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RESUMEN

En el presente Trabajo Fin de Master tiene como objetivo el estudio de las condiciones
higiénicas en una fabrica de caramelos, en el que se centra en el estudio del ruido, estrés

térmico y productos quimicos.

Dicho trabajo muestra los conocimientos que han sido adquiridos durante el curso en el master
en Prevencién de Riesgos Laborales. En este caso, en Higiene Industrial, realizando una

evaluacién de distintas exposiciones de los trabajadores en una fabrica de caramelos.

He de destacar que, en el marco de legislacion laboral es de gran importancia en la prevencion
de riesgos laborales, asi como destacar las medidas preventivas a aplicar y/o medidas

correctoras.

Este trabajo comienza con la descripcién de las instalaciones y actividades que realizan en la
fabrica de caramelos, en concreto en la seccién de cocina, con el objetivo de entender e
identificar los riesgos que estan expuestos los trabajadores y cémo puede repercutir en la

salud de los mismos.

Palabras clave: Prevencién de riesgos laborales, fabrica de caramelos, estrés térmico, ruido,

quimicos.
ABSTRACT
The objective of this Master's Thesis is to study the hygienic conditions in a candy factory,

focusing on the study of noise, thermal stress and chemical products.

This work shows the knowledge that has been acquired during the course of the Master's
Degree in Occupational Risk Prevention. In this case, in Industrial Hygiene, carrying out an

evaluation of different exposures of workers in a candy factory.

| must emphasize that, within the framework of labor legislation is of great importance in the
prevention of occupational hazards, as well as highlighting the preventive measures to be

applied and / or corrective measures.

This work begins with the description of the facilities and activities carried out in the candy
factory, specifically in the kitchen section, in order to understand and identify the risks that

workers are exposed to and how it can affect their health.

Keywords: Occupational risk prevention, candy factory, thermal stress, noise, chemicals.
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1. INTRODUCCION

El caramelo duro, también a dia de hoy conocido como caramelo cristalizado o dulce hervido,
es una golosina compuesta por azucar, glucosa, jarabe de maiz, colorante y aromas. Esta
mezcla es cocinada a altas temperaturas hasta que se evapora el agua y se concentre la

sacarosa. De este modo, su resultado final es una textura quebradiza y firme.

Se disponen de distintos tipos de caramelo duro, pues hay distintos sabores y varias formas

como piruleras, caramelos redondos, de corazones, etc.

El nombre de caramelo procede del hallazgo de la caha de azucar, también denominada “cafa

de miel” y, finalmente, fue denominado como caramelo.

El mercado del caramelo duro es un negocio que, debido a la gran diversidad y demanda de
la sociedad, se ha vuelto en el mercado un negocio rentable a nivel productivo y de venta al

publico tanto en el sector privado como en el sector publico.

No se conoce con certeza el origen del caramelo duro. Los pueblos arabes elaboraron su
forma sencilla por primera vez alrededor del afio 1000 d.C, en el que se mezcl6 azlcar y agua
para formar un liquido cristalizado (Wikipedia, 2024).

Lo que si se conoce es que los alimentos dulces se remontan en la prehistoria, pues las
personas utilizaban productos como paneles de miel. Estos origenes vienen de pueblos como
los indios, chinos, egipcios, griegos y romanos, los cuales mezclaban productos para elaborar
dulces. Se ha de destacar que los primeros dulces su objetivo era para consumirse como

remedios curativos para problemas digestivos.

Segun el Real Decreto 286/2006, de 10 de marzo, sobre la proteccion de la salud y la
seguridad de los trabajadores contra los riesgos a la exposicion al ruido, el Real Decreto-ley
4/2023 sobre los riesgos relacionados con el estrés térmico y el Real Decreto 374/2001, de 6
de abril, sobre la proteccién y salud y seguridad de los trabajadores contra los riesgos
relacionados con los agentes quimicos en la jornada de trabajo, analizando los riesgos que
puedan estar presentes en el &mbito laboral es en la seccidén de cocina, pues en relacion a
los puestos de trabajo hay hornos, amasadoras, cocedoras, mesas de enfriamiento y secado,
etc. Los trabajadores estdn expuestos a maquinas que desprenden calor y ruido para la
elaboracion de los caramelos y los productos de limpieza que se utilizan para el mantenimiento
de la limpieza de las maquinas. Todo lo mencionado anteriormente son riesgos que estan

expuestos los trabajadores y que pueden afectar a la seguridad y salud de los empleados.

MARIA DEL MAR GUIXOT ALONSO
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En el presente Trabajo Fin de Master se centra en una evaluacion de riesgos higiénicos en
una fabrica de caramelos, como es el ruido de las maquinas, el estrés térmico que pueden

estar expuestos los trabajadores o productos quimicos.

Dicha empresa puede elaborar un total de 22.000 kilos al dia. El producto es distribuido tanto

nacional como internacional.

En el momento de realizar la elaboracion del caramelo, los trabajadores se dedican a la
mezcla de los ingredientes a través de amasadoras y batidoras. Posteriormente, se traslada
el producto a los hornos para su coccion. Una vez finalizado todo el proceso, deben de echar

las masas a unas mesas de enfriamiento y moldado.

Una vez finalizada la jornada laboral, los trabajadores de la seccién de cocina tienen que

limpiar con productos quimicos que pueden ser perjudiciales para la salud de los trabajadores.

En el RD 286/2006, de 10 de marzo, sobre la proteccion de la salud y seguridad de los
trabajadores contra la exposicion al ruido, es evaluar la peligrosidad auditiva, en el que se
estudia a través de las mediciones ambientales durante la jornada laboral y el tiempo de

exposicion de los trabajadores.

En el Real Decreto-ley 4/2023 sobre los riesgos relacionados con el estrés térmico, se

estudiara el ambiente laboral al que estan expuestos los empleados.

Por ultimo, los tipos de productos de limpieza que se utilizan y que se procede al estudio de

los mismos son:

> Acido acético: Es una sustancia quimica organica, es liquida e incolora. Sus efectos
son dafio ocular, irritacion de las vias respiratorias, dafios en el aparato digestivo y
lesion irreversible en la piel.
Esto es que genera una necrosis visible a través de la epidermis que alcanza la dermis.
Este producto es corrosivo y es combustible. Puede encenderse por fuentes de
ignicion potenciales (Health, 2016).

» Sosa caustica: Puede causar dafios a las personas, como quemaduras, irritacion,
dafio ocular, sistema respiratorio, tracto digestivo y lesiones en la piel. La exposicién
a este quimico puede ser inhalado, por contacto en la piel o ingesta. La gravedad de
los efectos de la sosa caustica depende de la cantidad expuesta o ingerida y/o

duracion de la exposicion. Es altamente corrosivo.

Las empresas del sector de industria manufacturera tienen una politica de Prevencion,

Calidad y Medio Ambiente, en el que esta implicada en cada seccion de la empresa y cuyos
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objetivos son la formacion profesional, apta y continua de todo el personal cumpla con la
normativa exigente en Prevencién de Riesgos Laborales. Por ello, todo trabajador tiene la
responsabilidad de poner en practica sus conocimientos en prevencion para poder realizar su

actividad laboral.

El Riesgo Higiénico, tanto del ruido, como el estrés térmico o exposicion a productos quimicos,
tiene un control en el que se realizan evaluaciones continuas y donde se pone a disposicion

del personal de los medios de proteccién individual para la realizacion de la tarea diaria.

Por todo ello, en el presente TFM se pretende estudiar el impacto que puede tener el Riesgo
Higiénico en los trabajadores y proponer las medidas correctivas y preventivas que sean
apropiadas para la seccion de cocina, eliminando los riesgos y, en su defecto, reducirlos en

lo posible.

MARIA DEL MAR GUIXOT ALONSO
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2. JUSTIFICACION

A dia de hoy, las personas trabajadoras pasan la mayor parte de su tiempo en el lugar de
trabajo. Por ello, los trabajadores se someten a una serie de factores de riesgo, tanto fisicos
como quimicos, que pueden afectar a la salud de los mismos originando enfermedades
profesionales. Es fundamental identificar todos los factores de riesgo, a fin de poder evitar que
los trabajadores puedan contraer enfermedades profesionales a consecuencia de la

realizacion de su trabajo. Todo esto finalmente se determiné como Higiene Industrial.

En la Higiene Industrial, su objetivo es velar y cuidar la salud de los trabajadores para
conseguir una calidad de trabajo sin riesgos. Una correcta implementacion de la Higiene
Industrial es estudiar y corregir el ambiente fisico, biolégico y/o quimico del ambiente laboral

para asi poder evitar las enfermedades profesionales.

También resaltar que a dia de hoy las entidades se preocupan del bienestar de sus
trabajadores. También se realizan mas estudios para la mejora de la calidad laboral y se hace

mas hincapié en la introduccién de las medidas preventivas.

Debido al aumento de accidentes, sean de caracter leve, grave 0 mortales, ha tenido un gran
impacto laboral. Las inspecciones laborales son cada vez mas habituales en las empresas y
el absentismo laboral cada vez se ve mas incrementado debido al gran nimero de accidentes

que son considerados como imposibles de evitar.

Por tanto, resaltar que la incorporacion en las entidades de un Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el trabajo, con unas pautas y seguimiento de la actividad laboral, puede
mejorar la calidad del empleo y una reduccion y/o eliminacion de riesgos que puedan existir

mientras se realiza la actividad laboral.

MARIA DEL MAR GUIXOT ALONSO
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3. OBJETIVOS

Segun la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales 31/95 (BOE, BOE, 1995), en una
Evaluacién de Riesgos habra que centrarse en identificar los riesgos, después eliminarlos o
minimizarlos en caso de no poder ser eliminado que, en su defecto, se debera evaluar y

controlar.

El objetivo del presente trabajo, es concluir los riesgos higiénicos que puedan afectar a la
seguridad y la salud de los empleados, en el que se realizara un estudio de los riesgos fisicos
y quimicos en los puestos de trabajo de la seccion de cocina. De este modo, incrementar las

medidas preventivas y mejorar la calidad laboral que estan expuestos a dichos agentes.
Se pretende estudiar:

¢ Identificar los agentes fisicos que puedan estar presentes en los puestos de trabajo.
e |dentificar los agentes quimicos que puedan repercutir en la salud de los trabajadores.
o Determinar el nivel de riesgo al que puedan estar expuestos los empleados.

e Propuesta de medidas de eliminacion, o en su defecto de reduccién de riesgos.

e Aplicar las medidas correctivas y preventivas en la seccién de cocina.

10
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4. DESCRIPCION DE LAS INSTALACIONES DE LA
FABRICA DE CARAMELOS

4.1. Definicidon de caramelo duro y conceptos.

El caramelo duro es un dulce sélido y fragil que se consigue a través de la mezcla y coccién
de azlcar, agua y glucosa. La coccion del caramelo duro es a elevadas temperaturas,
habitualmente entre 150°C y 170°C.

Durante el procedimiento de la elaboracién del caramelo, el agua se evaporay esto

aumenta la concentracion del azUcar.

Una vez alcanzada la temperatura adecuada, el caramelo se echa en amasadoras para

mezclar bien los ingredientes junto a los aromas y colorantes.

Una vez finalizado el proceso, se vierte a una superficie plana, denominada “mesa” y se deja
enfriar para su posterior proceso que es la secciéon de forma, donde se le da la forma

deseada al caramelo duro.
A continuacion, se menciona los siguientes conceptos:

o Caramelizacion: Proceso quimico cuando el azlUcar alcanza altas temperaturas al
punto de fusién, relativamente a unos 160°C.

Durante el proceso, el azlicar se desintegra y se transforma en compuestos, dando
un saber y color a la mezcla (Wikipedia, 2024).

o Temperatura de coccion: La temperatura es el proceso en el que el azucar y el
agua alcanza la textura deseada para el proceso del caramelo. Cuanta mayor sea la
temperatura, mas duro y quebradizo sera el caramelo. En caso contrario, si la
temperatura es baja, la masa sera mas blanda y suave (Wikipedia, 2024).

o Punto de Hilo: La mezcla alcanza una consistencia, de manera viscosa, que es
parecido a un hilo. Este proceso es fundamental para el proceso del caramelo, pues
indica la concentracion del azucar si es apto o no para una estructura sélida al llegar
al proceso del enfriado (Wikipedia, 2024).

o Cristalizacion: Los cristales del azlicar es formado durante el proceso de la mezcla
y coccion. Una buena cristalizacion dard una buena calidad del caramelo duro, sin

grumos y con una textura suave y uniforme (Wikipedia, 2024).

11
MARIA DEL MAR GUIXOT ALONSO



“UMH — Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

4.2. Descripcion de las instalaciones y funcion de los operarios de cocina.

Las instalaciones de la fabrica de caramelos se encuentran en una nave industrial, ubicada
en la Regidon de Murcia y esta organizada para la produccién del caramelo duro, de este modo
poder garantizar una buena calidad del producto y asi cumplir con las normativas

medioambientales y sanitarias.

La superficie de una fabrica de caramelos puede oscilar aproximadamente unos 20.000 m?
(Cerdan, s.f.).

Cuenta aproximadamente con un personal de 120 trabajadores y, segun la demanda de la
temporada, se contratan mas trabajadores, alrededor de 10 personas, a través de una

Empresa de Trabajo Temporal para las secciones que necesiten apoyo personal.
La empresa dispone de distintos departamentos entre los cuales son:

- Jefe de la empresa.

- Gerente.

- Jefes de secciones.

- Recibimiento y almacenamiento de los productos, los cuales son azlcar, jarabe de
glucosa, colorantes, aromas, aditivos, etc.

- Cocina, en el que se prepara el producto (caramelo duro).

- Troquelado, en el que se da forma al caramelo.

- Envasado, donde se empaqueta los productos.

- Logistica, donde se prepara los pedidos para su distribucion.

Para la fabricacion del caramelo, la empresa cuenta con la tecnologia actualizada para
garantizar la produccién y calidad del producto. Esto permite que puede fabricarse en un dia
aproximadamente unos 22.000 kilos (Cerdan, s.f.).

12
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Figura 1: Organigrama de la empresa. Elaboracién propia.

Las condiciones de seguridad en la empresa son: iluminacion artificial y ventilacién artificial,

aptas a las normativas vigentes en las empresas de fabricacion de caramelo duro. Ademas,

se disponen de sefales de seguridad, extintores, salidas de emergencia, etc.

La empresa dispone de:

- Comedor para descanso del personal.

- Aseos con equipamiento de taquillas personales, duchas, etc.

- Oficinas y recepcion.

- Sala de reuniones.

- Zona de logistica para almacenamiento y distribucion de pedidos.

- Almacén de materia prima.

- Secciones de trabajo: Cocina, troquelado, envasado y logistica.

Para transformar la materia prima en el caramelo duro, se realiza un proceso en el cual se

utilizan distintas maquinas. La seccion de cocina consta de:

- 2 Hornos.

- 2 mezcladoras.

- 2 tanques de disolucion.
- 4 amasadoras.

- 3 mesas.

- 5carros.

- Utensilios de cocina.

El proceso de medicion se va a representar en tres distintas tareas a evaluar en cocina. Los

puestos de trabajo a evaluar son:

MARIA DEL MAR GUIXOT ALONSO
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1. Operario de cocina tarea de Mezclado:

Puesto: Mezclado
Tiempo de jornada |8 horas
Descanso 30 minutos

Tabla 1. Elaboracién propia.
Tarea de introducir a la maquina todos los productos para su mezclado.

2. Operario de cocina tarea de coccién/cocinado:

Puesto: Coccion
Tiempo de jornada |8 horas
Descanso 30 minutos

Tabla 2. Elaboracién propia.
Tarea de control de coccién y cocinado del caramelo.

3. Operario de cocina tarea de forma:

Puesto: Forma
Tiempo de jornada |8 horas
Descanso 30 minutos

Tabla 3. Elaboracion propia.

Tarea de secado, forma y buen estado del caramelo antes del proceso de envasado.

Mezclado Enfriado Secado

Cocinado Moldeado

Figura 2. Proceso de la produccién del caramelo. Elaboracion propia.

4.3. Proceso de produccion

A continuacion, se van a detallar las distintas fases para el proceso de la fabricacion del
caramelo duro, desde el mezclado de ingredientes hasta el proceso de la finalizacién del

producto final.

MARIA DEL MAR GUIXOT ALONSO
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4.3.1. Fase de mezclado.
El proceso de mezclado es una fase fundamental para la fabricacion del caramelo. Primero
se debera de seleccionar los productos que son necesarios para la produccion del producto.

En este caso son:

v' Azlcar.

v’ Agua.

v" Glucosa.

v Acido citrico.

Para que el proceso sea adecuado a las caracteristicas del caramelo, sera necesario pesar
cada ingrediente y dosificar con precisidn, como son basculas y recipientes de acero
inoxidable. De este modo, se garantiza la produccién apta y una mezcla homogénea.

También se reduce la formacion de cristales deseados para el producto final.

Figura 3. Bascula y recipiente de acero.

Una vez mezclados todos los ingredientes, como es el azlcar, la glucosa, etc., se afiade la
pasta a un tanque de disolucién. Este proceso esta preparado para una alta velocidad y un

serpentin calefactor para que el almibar alcance temperaturas de hasta 200°C.

15
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Figura 4. Tanque de disolucion.

Este Ultimo proceso garantiza la mezcla y el calentamiento para una disolucion completa y

un reparto adecuado y uniforme de los ingredientes (Library, s.f.).

4.3.2. Fase de coccion.

Una vez conseguida una mezcla homogénea, la pasta se traslada a una cocedora al vacio,

esto es denominado como “hornos” que pueden llegar a temperaturas entre 145°C y 165°C.

Figura 5. Hornos de coccién.

16
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En este proceso, es evaporada el agua y concentra el almibar, en el que se determina la
textura del caramelo duro. La coccion al vacio es un proceso clave para controlar la

temperatura y que se reduzca la posibilidad de la cristalizacion del caramelo.

Figura 6. Maquina de coccién al vacio.

Cuando se ha conseguido la consistencia deseada en la pasta del caramelo, se afiaden los
colorantes y los saborizantes a la mezcla.

Para este proceso, seran necesarias las mesas de enfriamiento, en el que se extiende la
masa que se ha cocido previamente y es mezclado con amasadoras. Asi se consigue una
distribucion adecuada de los ingredientes.

Figura 7. Mesas de enfriamiento y amasadora.
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Para este ultimo proceso, es fundamental que la temperatura de la pasta esté entre los 80°C

y 90°C para evitar que se degrade los aditivos afiadidos (Garcia, 2013).

4.3.3. Fase de forma.

Cuando se ha finalizado el proceso de coccion y mezcla de saborizantes y colorantes, se

procede a una maquina que moldea el caramelo.

Esta maquina se encarga de darle la forma deseada, sea de tamafio grande o pequefio, de
forma redonda, cuadrada, corazon, etc. Para la realizacion de este proceso, seran

necesarios moldes y cortadores.

Figura 8. Maquina de moldeamiento del caramelo.

La maquina puede alcanzar hasta 1000 caramelos por minuto. Esto garantiza la eficiencia y

uniformidad del producto final.
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Figura 9. Maquina de moldeado.

Una vez finalizado este proceso, el producto es enviado a la seccion de troquelado que es
donde se enfrian los caramelos a una temperatura entre 20°C y 10°C. Gracias a este Ultimo

proceso, el caramelo se endurece.

Figuras 10y 11. Proceso de enfriamiento del caramelo.

Posteriormente, los caramelos son enviados a la seccién de envasado.
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5. IDENTIFICACION Y RIESGOS HABITUALES EN EL
SECTOR DE INDUSTRIA MANUFACTURERA

La identificacion de los Riesgos Higiénicos es localizar y registrar los peligros en el ambito
laboral relacionados con agentes ambientales. Estos pueden ser fisicos y quimicos. Pueden

ser perjudiciales para la salud de las personas trabajadoras.

Actuando de manera preventiva, puede ser fundamental para evitar posibles enfermedades
profesionales y/o accidentes laborales y, de este modo, garantizar un ambiente de trabajo

saludable y seguro.

En el presente TFM se va a enfocar en los riesgos que pueden existir en la industria
manufacturera como es en una fabrica de caramelos y, para ello, es clave seguir los

siguientes procedimientos:

Identificar los peligros existentes en el ambiente laboral, como son los agentes
contaminantes en el entorno laboral, ruido, estrés térmico o sustancias quimicas y los

posibles efectos que pueden tener en las personas trabajadoras.

También la implementacion de los instrumentos de medicion para poder medir la exposicion

de los agentes contaminantes, como es en este caso que sera los sonémetros.
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Comprobar la
probabilidad e
impacto en el
ambito laboral

Identificacién
de los riesgos

Realizar Eliminar el
controles de riesgo o
evaluacion de reducirlo en lo
manera posible

periddica

Figura 12. Esquema sobre el proceso de identificacion de riesgos.
Los riesgos que se pueden presentar en una industria manufacturera son diversos:

e Riesgos mecanicos:

o Atrapamientos por maquinaria: La presencia de maquinaria en el que
disponen de equipos como rodillos, ejes y cadenas, puede causar accidentes
por atrapamientos (Argote, 2020). Es importante proteger las zonas,
asegurando de este modo que no exista riesgo.

o Golpes y cortes con herramientas manuales: La manipulacion de
herramientas manuales como cuter, espatulas, precintadora, cuchillos, etc;
pueden generar lesiones en los trabajadores (Argote, 2020).

e Riesgos térmicos:

o Quemaduras: El proceso de produccion del caramelo duro puede generar
gquemaduras, pues el contacto con hornos, y equipos que generan calor para
la produccion del producto, puede ocasionar quemaduras severas en los
trabajadores (Colima, s.f.).

o Estrés térmico: En ambientes que no es posible su ventilacion, puede

ocasionar en los trabajadores deshidratacion, fatiga, mal estar, etc. Sera
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necesario la hidratacion diaria en los trabajadores y sistemas de ventilacion

artificial (Requena, s.f.).

¢ Riesgos ergondémicos:

o Manipulacién manual de cargas: La manipulacion manual de cargas puede

ocasionar problemas musculoesqueléticos (Colima, s.f.).

o Posturas de larga duracién: En el que se realiza posturas por tiempos

excesivos puede ocasionar lesiones (Wikipedia, Wikipedia, 2019).

e Riesgos fisicos:

o Ruido: La exposicién a niveles excesivos de ruido puede generar pérdida

auditiva (Wikipedia, Wikipedia, 2023).

o lluminacion deficiente: Puede ocasionar fatiga visual y, por tanto, generar

accidentes (Wikipedia, Wikipedia, 2023).

6. EVALUACION DE LOS RIESGOS HIGIENICOS

6.1. Analisis de los puestos de la seccion de cocina

Una vez descrito anteriormente el proceso productivo de una empresa de caramelos, se van

a nombrar las tareas mas fundamentales en los puestos de trabajo:

6.1.1. Seccidon de mezclado:
v Recepcion y almacenamiento de los productos.
v" Seleccion de los ingredientes.
v Pesaje y dosificacion de los ingredientes.
v" Inspeccion de calidad.
v"Inspeccién visual por posibles burbujas de aire.
v" Control de consistencia.
v Limpieza de maquinaria.
v" Mantenimiento preventivo de los equipos.
6.1.2. Seccién de coccion:
v Incorporacion de colorantes y saborizantes.
v" Mezcla de la pasta.
v" Comprobacion del encendido del horno a la temperatura adecuada.
v" Revision del producto si alcanza la temperatura apta.
v" Control de consistencia.
v' Limpieza de maquinaria.

MARIA DEL MAR GUIXOT ALONSO
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v' Mantenimiento preventivo de los equipos.

o
N
w

. Seccion de forma:
Supervision de la pasta.
Verificacion de la temperatura.
Inspeccidn visual de la consistencia de la masa.
Estirado y forma de la pasta.
Uso de rodillos para moldeado.
Control de la velocidad de la maquina.
Transferencia a la maquina para el disefio del caramelo.
Realizacién de los ajustes necesarios para el moldeamiento.

Transportar los caramelos a la zona de enfriamiento.

2SR SR N N N N N NN

Monitoreo de la temperatura apta.

Los presentes puestos de trabajo son los que mas riesgos tienen en cuanto a riesgos
higiénicos.

Estos operarios tienen bastantes riesgos en cuanto a la exposicion de ruido, estrés térmico y
productos quimicos, pues al estar en una seccion en el que no es amplia y con bastante
magquinaria, tienen riesgos a sordera, temperatura alta corporal (sobre todo cuando estan en

temporada de verano y estan encendidos los hornos) o inhalacion de gases y vapores

organicos los cuales son los agentes quimicos que pueden ser potencialmente peligrosos.

6.2. RIESGOS DE ESTUDIO
6.2.1. Ruido

Segun el RD 286/2006 sobre la proteccion de la salud y la seguridad de los trabajadores
contra los riesgos a la exposicion del ruido (BOE, 2006), sera obligatorio evaluar los niveles
de exposicién que estan expuestos los trabajadores al ruido. De este modo, comprobar que
no se superan los valores inferiores de exposicién que dan lugar una accién (80 dB(A) y Lpico
137 dB(C)). A partir de 85 dB(A) o Lpico 137 dB (C), sera necesario que se implanten medidas
de proteccion auditiva. Cuando se alcance los 87 dB (A) o Lpico 140 dB (C), sera obligatorio
la proteccién auditiva, clasificado como limites superiores de exposicion (BOE, 2006). Se
establece que el limite de exposicion maxima sera de 87 dB (A). También destacar que se
establece el valor de pico de 140 dB(C), lo que es la presion sonora de un ruido de impacto
(BOE, 2006).
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Al ser aplicados los valores limite de exposicion, cuando se determine la exposicion real del
trabajador sobre el ruido, se debera tener en cuenta la atenuacion de los protectores auditivos
que utilizan los empleados. Cuando estamos antes un valor de exposicion que da lugar a una
accion, en este caso no se tendra en cuenta los efectos que producen los protectores

auditivos.

En la seccion de cocina es una de las areas mas fundamentales, pues es donde se realiza
la produccion del caramelo y es donde los trabajadores estan expuestos a ruidos constantes
producidos por las maquinas y, por tanto, puede generar un riesgo para la salud auditiva de
los empleados.

Se ha de considerar que el ruido estable es “Aquél cuyo nivel de presion acustica ponderada
A (LpA) permanece esencialmente constante. Se considerara que se cumple tal condicion

cuando la diferencia entre los valores maximo y minimo (LpA) sea inferior a 5 dB” (270, s.f.).

El ruido constante o por encima de algunos niveles, 85 dB o mas, puede ocasionar a los
trabajadores dafos auditivos permanentes, como es la pérdida auditiva progresiva y/o

permanente.
Las maquinas que producen ruido en la seccion de cocina son:

- Las mezcladoras.
- Hornos.

- Amasadoras.

- Mezcladoras.

- Mesas de enfriamiento.

Para la medicién del ruido de los equipos sera necesario que se use sondometros o dosimetros.
Los valores de referencia seran tomados de la normativa para poder concluir con las

necesidades de medidas preventivas.

El ruido es considerado como uno de los agentes fisicos contaminantes mas frecuentes en
los puestos de trabajo. Es peligroso para la audiciobn de las personas trabajadoras y su
exposicion continua puede producir efectos negativos en la salud de los mismos (INSST,
INSST, 2021). Puede generar dificultad de atencion e interferencias en la comunicacion y, por

tanto, un aumento del riesgo de accidentes laborales.

También se ha de considerar que, no sélo afecta a los trabajadores de manera auditiva, sino
gue también puede generar alteraciones fisioldgicas en diferentes 6rganos del cuerpo (INSST,
INSST, 2021).

24
MARIA DEL MAR GUIXOT ALONSO



“UMH — Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

También se ha de destacar que, al existir ruido en la seccidn de cocina, puede ocultar a los
trabajadores las sefiales acusticas como avisos de emergencia o alarmas de evacuacion, por

lo que puede aumentar el riesgo de accidentes laborales (INSST, INSST, 2021).

Segun el art. 14 de LPRL (BOE, Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencion de Riesgos
Laborales., 1995), los trabajadores de la fabrica de caramelos tendran el derecho a una
proteccién eficaz en relacion a la seguridad y salud en el trabajo. Ademas, tienen el derecho

a una formacion e informacion sobre los posibles riesgos que puedan producir el ruido.

6.2.2. Estrés térmico

El estrés térmico en el ambiente laboral es un riesgo muy significativo, pues dependiendo del
area geografica, puede haber méas calor.

En el RD 486/1997, de 14 de abril, se establece las disposiciones minimas de seguridad
y salud en los lugares de trabajo, en su Anexo Il (BOE, Real Decreto 486/1997, de 14 de
abril, por el que se establecen las disposiciones minimas de seguridad y salud en los lugares
de trabajo., 1997), se regula la temperatura en los ambientes de trabajo.

La temperatura en ambientes que se realicen trabajos ligeros debe oscilar entre 14°C a 25°C.
En el entorno de la cocina, existe una temperatura elevada debido a que permanecen
encendidos los hornos para la coccién del caramelo, por lo que no pueden evitarse las altas
temperaturas pues forman parte intrinseca del proceso de produccién, por lo que es necesario

que se evalle el riesgo del estrés térmico.

No obstante, el estrés térmico no podra suponer un riesgo para la salud ni seguridad de los
trabajadores de la seccién de cocina y, por tanto, se debera de adoptar medidas de control y

prevencién de riesgos.

Segln la NTP 1189 sobre la evaluacion del riesgo de estrés térmico, indice WBGT,
“corresponde a la carga neta de calor a la que las personas estan expuestas en el ambiente
laboral y es el resultado de las condiciones de trabajo, la actividad fisica que realizan y las

caracteristicas de la ropa que utilizan” (NTP 1., 2023).

Segun la NTP 922 del estrés térmico y sobrecarga térmica “El estrés térmico corresponde a
la carga neta de calor a la que los trabajadores estan expuestos y que resulta de la
contribucién combinada de las condiciones ambientales del lugar donde trabajan, la actividad
fisica que realizan y las caracteristicas de la ropa que llevan. La sobrecarga térmica es la

respuesta fisiologica del cuerpo humano al estrés térmico y corresponde al coste que le
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supone al cuerpo humano el ajuste necesario para mantener la temperatura interna en el
rango adecuado” (NTP 9., 2011).

En la seccién de cocina hay un entorno de alta carga térmica, pues al estar los hornos para la

coccién del caramelo, se crea un ambiente con altas temperaturas.

Los factores de riesgo son diversos, pues se ha determinado en esta seccidn que existen

riesgos como:

- Temperaturas altas por la coccién de caramelos, normalmente superior a 100 °C en
los puntos de emision de vapor.

- Radiacién térmica directa proveniente de las calderas y tuberias.

- Inexistencia de ventilacién natural, pues habitualmente la cocina esta cerrada y no hay
renovacion de aire.

- Laropa de los trabajadores es poco transpirable.

Para realizar las mediciones y poder determinar el estrés térmico al que estan expuestos los
trabajadores, se evalla la temperatura del ambiente, la humedad, la velocidad del aire
(mediante los sistemas de ventilacion artificial), la actividad metabdlica y el tipo de ropa que
usan los trabajadores. Mediante estas mediciones, son factor clave para poder determinar las
demandas térmicas internas que dan a lugar la termorregulacion del cuerpo de los

trabajadores.

Para la realizacion de las mediciones de las distintas temperaturas que se puede dar en el
ambiente laboral, se utiliza el medidor WBGT de tension térmica TM-188D, pues este medidor
tiene una respuesta rapida y eficaz produciendo mediciones exactas para los efectos de la

humedad, temperatura y luz solar directa y radiante (C&M, s.f.).

6.2.3. Exposicidn a agentes quimicos
La exposicién a agentes quimicos es un riesgo importante que puede generar dafios severos

en la salud de las personas trabajadoras.

Los trabajadores de la seccion de cocina deben limpiar habitualmente y al final de cada

jornada, las maquinas y utensilios de cocina que utilicen para la elaboracion del caramelo.
Para ello, utilizan productos quimicos de desinfeccion y limpieza.
Los productos manipulados por los trabajadores son:

- Acido acético.
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- Sosa caustica.

Los trabajadores corren riesgos al estar manipulando los productos de limpieza, pues pueden
tener contacto directo con los ojos o la piel, inhalar los vapores o provocar accidentes por

derrames o mezclas incompatibles.

Los trabajadores de la seccion de cocina limpian habitualmente toda la maquinaria, utensilios

de cocina, suelos y paredes.

Para ello, a los trabajadores se les proporciona gafas, mascarillas y guantes para utilizar

correctamente los productos quimicos.

7. METODOLOGIA Y RESULTADOS

7.1. Normas higiénicas ambientales

El presente estudio se ha realizado mediante al acuerdo de la normativa vigente:

Real Decreto 286/2006, de 10 de marzo, sobre la proteccion de la salud y la seguridad de

los trabajadores contra los riesgos a la exposicién al ruido (286/2006, s.f.).
Real Decreto-ley 4/2023 sobre los riesgos relacionados con el estrés térmico (4/2023, s.f.).

Real Decreto 374/2001, de 6 de abril, sobre la protecciéon y salud y seguridad de los
trabajadores contra los riesgos relacionados con los agentes quimicos en la jornada de trabajo
(374/2001, s.f.).

NTP 960 Ruido: Control de la exposicién (). Programa de medidas técnicas o de organizacion
(NTP 9., 2012).

NTP 270: Evaluacion de la exposicion al ruido. Determinacién de niveles representativos (270,
s.f.).

NTP 1.189 Evaluacion del riesgo de estrés térmico: indice WBGT (1.189, s.f.).
NTP 922 Estrés térmico y sobrecarga térmica: Evaluacién de los riesgos (1) (NTP 9., 2011).
NTP 839 Exposicion a vibraciones mecénicas. Evaluacion del riesgo (NTP 8., 2009).

NTP 925 Exposicidn simultdnea a varios agentes quimicos: Criterios generales de evaluacion
del riesgo (NTP 9., 2011).

NTP 936 Agentes quimicos: evaluacién cualitativa y simplificada del riesgo por inhalacion (l1)
(936, 2012).
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Real Decreto 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencién de Riesgos Laborales (31/1995,
s.f.).

Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios
de Prevencion (39/1995, s.f.).

Real Decreto 773/1997, de 30 de mayo, sobre disposiciones minimas de seguridad y salud
relativas a la utilizacion por los trabajadores de equipos de proteccion individual (773/1997,
s.f.).

Real Decreto 665/1997, de 12 de mayo, sobre proteccion de los trabajadores contra los
riesgos relacionados con la exposicién a agentes cancerigenos durante el trabajo (665/1997,
s.f.).

7.2. Mediciones y resultados obtenidos

En la evaluacién se pretende detectar, estimar y valorar la magnitud de los riesgos existentes
en una fabrica de caramelos y que puedan repercutir en la seguridad y salud de las personas

trabajadoras.

Es una herramienta necesaria para garantizar la seguridad y salud de los empleados. De este
modo, poder aplicar las medidas correctoras necesarias que eliminan o reducen el riesgo

presente en el ambito laboral.

En una fabrica de caramelos se combinan distintos procesos industriales, como es la
manipulacién de productos quimicos para el mantenimiento y limpieza de las instalaciones,
uso de magquinarias, distintas condiciones como son los peligros fisicos (ruidos y estrés
térmico). Por tanto, es fundamental identificar, valorar y controlar los riesgos que puedan estar

presentes en la actividad laboral.

La evaluacién se va a realizar con datos ficticios y en la seccién de cocina que es donde se
presencia principalmente riesgos higiénicos. Teniendo en cuenta la naturaleza de la actividad
y, de acuerdo con el art. 16 de LPRL, la empresa es responsable del desarrollo de la actividad

preventiva para que se garantice la mayor seguridad y salud en las personas trabajadoras.

A través de la presente evaluacion de riesgos, se establecera las medidas preventivas y
correctoras para poder eliminar o, en su defecto, reducir en lo posible el riesgo, mejorando el

entorno laboral y asegurando una seguridad para los trabajadores.
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7.2.1. Ruido
La medicion se ha realizado como anteriormente se ha nombrado, en la seccion de cocina en
los distintos puestos de trabajo, centrandonos especificamente en las siguientes tareas:

mezclado, coccién y forma.
Debido a que los trabajadores de la seccion de cocina realizan una rotacion de las tareas.

Estudiando la Guia técnica del RD 286/2006, en el apéndice 2, se ha seleccionado la
estrategia de muestreo parala medicion del nivel del ruido de las tareas de los operarios
de cocina (INSST, Guia técnica, 2022), la cual propone dividir la jornada laboral en periodos
homogéneos en cuanto a exposicion al ruido y realizar mediciones representativas en cada

uno.
Numero de Mediciones por Trabajador

En cada puesto de trabajo se han registrado tres mediciones de nivel de presién sonora

ponderado A (LpA), correspondientes a fracciones de tiempo de la jornada laboral.
Esto se deduce del hecho de que:

o Para la tarea de mezclado se han realizado un total de 3 registros con una duracion

de 10 minutos (10 min = 0,17 h) durante la jornada de trabajo.

o Para las tareas de coccion y de forma se han realizado un total de 3 registros por tarea

con una duracién de 15 minutos (15 min = 0,25 h) durante la jornada de trabajo.
e Se mencionan explicitamente cuatro valores de LpA para cada trabajador.
Duracion de Cada Medicion:

Cada una de las 3 mediciones tuvo una duracién de 0,17 horas (10 minutos) para la tarea
de mezclado, asi como una duracién de 0,25 horas (15 minutos) para las tareas de coccién
y forma, respectivamente, cubriendo asi en conjunto las 7,5 horas de exposicién activa al ruido

en la jornada laboral de 8 horas.

El célculo del nivel diario equivalente (LAeq,d) también ha tenido en cuenta esta distribucién

temporal para estimar la exposicién total en una jornada de 8 horas.
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Trabajador Seccion / Estrategia de N° de Duracién por
Tarea muestreo mediciones medicion
1 Mezclado Por tareas 3 10 min = 0,17 h
(Apéndice 2, Guia (cada una)
Técnica RD
286/2006)
2 Coccion Por tareas (idem) 3 15min=0.25h
3 Forma Por tareas (idem) 3 15min=0.25h

Tabla 4. Resumen de la estrategia de muestreo del nivel de ruido. Elaboracién propia.

La maquinaria que utilizan los operarios para la realizacién de sus tareas son las que emiten

ruido.

La jornada de los trabajadores es de 8 horas, los cuales han estado expuestos a los distintos
ruidos que producen las maquinas. Dentro de las 8 horas de la jornada de trabajo hay un
periodo de descanso de 30 minutos (0,5 horas), por lo que el tiempo real de trabajo es de 7,5
horas, durante las cuales se realiza 3 veces el proceso de produccion del caramelo en la
seccidén de cocina, por lo tanto, se determina que el tiempo real de exposicion al ruido es de
6, 75 h, y por consecuente existe un tiempo restante de 0,75 h (45 minutos) sin ruido, el cual
se emplea para la limpieza de la distinta maquinaria, superficies y/o utensilios del area de

cocina. La distribucion del tiempo de exposicién al ruido es la siguiente:

N° Veces/dia
Tareas Duracion media de | que se repite | Tiempo Total de exposicion
latareaen H (H/DIA)
T1. Mezclado 0,5 h (30 minutos) 3 1,5 h (90 minutos)
T2. coccién 0,75 h (45 minutos) 3 2,25 h (135 minutos)
T3. Forma 1 h (60 minutos) 3 3 h (180 minutos)

Tabla 5. Elaboracién propia.
Trabajador 1 en tarea de mezclado.

Trabajador 1 en la tarea de mezclado. (Tiempo de la tarea= 30 min=0,5h *3 veces=15h

en total).
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Laeq. T, m L.pico db

TAREAS TIEMPO EXP. (H/DIA) LpA (Ponderado A) (C)
84
1,5 h (se han registrado
Tareas propias del distintos niveles de ruido 82 83.84 13397
puesto en 3 mediciones de 10 ' ’
minutos = 0,17 horas)
85
Valores Limite de 140
exposicion
Valores Superiores
de exposicién que da 137

lugar a una accién

Valores inferiores de
exposicion que dan 135
lugar a una accién

Tabla 6. Elaboracién propia.

Calculos Nivel Continuo Equivalente Ponderado A, LAeq, T,m:
N es el numero de mediciones. N=3

n=N LeqTms

1 o
Laeqm=1010g [E 1w © ]dB(A)
n=1

LAeq,T,m1=10*Log[1/3*{(10"(84dBA/10))+(10"(82dBA/10))+(10"(85dBA/10))}]= 83,84 dB(A).
Célculos Nivel de Pico:

Datos: PO= 20*10"-6 Pa

Pmax T1 |99,9dB(C) |
Lpico T1= 10*Log {(99,9 dB (C) / 20¥10*-6 Pa)}*2 = = 133,97

Lpico T1= 133,97 dB (C).
Trabajador 2 en tarea de coccion.

Trabajador 2 en la tarea de coccion. (Tiempo de la tarea= 45 min= 0,75 h * 3 veces = 2,25 h

en total).
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Laeq.T,m L.pico db

TAREAS TIEMPO EXP. (H/DIA) LpA (Ponderado A) (C)
79
2,25 h (se han registrado
Tareas propias del distintos m_vt_eles de ruido 82 80,52 132.86
puesto en 3 mediciones de 15
minutos = 0,25 horas)
80
Valores Limite de 140
exposicion
Valores Superiores de
exposicion que da 137

lugar a una accién

Valores inferiores de
exposicion que dan 135
lugar a una accion

Tabla 7. Elaboracién propia.
Calculos Nivel Continuo Equivalente Ponderado A, LAeq, T,m:
N es el numero de mediciones. N=3

n=N LaeqgTmn

1 —aglma
Laeqm=1010g [E 1w ]dB(A)

n=l

LAeq,T,m2=10*Log[1/3*{(10"(79dBA/10))+(10"(82dBA/10))+(10"80dBA/10))}]= 80,52 dB(A).

Célculos Nivel de Pico:

Datos: PO= 20*10"-6 Pa

PmaxT2 |87,9dB(C)]|
Lpico T2= 10*Log {(87,9 dB (C) / (20*10"-6 Pa))}*2 = 132,859

Lpico T2= 132,859—132,86 dB (C).
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Trabajador 3 en tarea de forma.

Trabajador 3 en la tarea de forma. (Tiempo de la tarea= 60 min=1 h * 3 veces = 3 h en total).

Laeq.T,m L sfters €
TAREAS TIEMPO EXP. (H/DIA) LpA (Ponderado FE C)
A)
86
3 h (se han registrado
Tareas propias del | distintos nl_\/t_eles de ruido 87 86,07 134.14
puesto en 3 mediciones de 15
minutos = 0,25 horas)
85
Valores Limite de 140
exposicion
Valores Superiores
de exposicién que da 137
lugar a una accion
Valores inferiores de
exposicion que dan 135
lugar a una accién

Tabla 8. Elaboracién propia.
Calculos Nivel Diario Equivalente Ponderado A, LAeq, T, m:
N es el numero de mediciones. N=3

n=N LaeqTmn

1 et
Lacqm=1010g [E Siw w© ]dB(A)
n=1

LAeq,T,m3=10*Log[1/3*{(10"(86dBA/10))+(10"(87dBA/10))+(10"(85dBA/10))}]= 86,07 dB(A).
Calculos Nivel de Pico:

Datos: PO= 20*10"-6 Pa

Pmax T3 |101,9dB(C) |
Lpico T3= 10*Log {(101,9 dB (C) / 20*10*-6 Pa)}*2 = 134,14

Lpico T3= 134,14 dB (C).

Tareas Laeq, m (Nivel continuo equivalente de cada tarea) dB (A)

T1. Mezclado 83,84
T2. cocciéon 80,52

T3. Forma 86,07

Tabla 9. Nivel continuo equivalente de cada tarea. Elaboracion propia.
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Célculos nivel diario equivalente LAeq, d “m” ruidos en conjunto de todas las tareas:
Donde:

- Mes el numero de tareas. M = 3 Tareas.

- Tm 1= 1,5 horas en total de trabajo con exposicion al ruido al realizar la tarea de
mezclado.

- Tm 2= 2,25 horas en total de trabajo con exposiciéon al ruido al realizar la tarea de
coccion.

- Tm 3= 3 horas en total de trabajo con exposicion al ruido al realizar la tarea de forma.

=M LacgTm

Licqa=10log [ > TT 10 10 ] dB(A)

m=]

LAeq,d, Total=10*Log[{(1,5/8*(10°(83,84dBA/10)))+(2,25/8*(10’(80,52dBA/10)))+(
3/8*(10°(86,07dBA/10))}]= 83,59 dB(A).

Tras haber analizado los resultados, se aprecia que el Nivel de Exposicién Diaria Equivalente
(LAeq,d), en su conjunto de las tareas en las que se divide el puesto, al que se encuentran
sometidos los trabajadores en el puesto de operario de cocina (83,59 dB(A)) superan los
“Valores inferiores que dan lugar a una accién (80 dB(A))”. Por tanto, esto conlleva a que
el RD 286/2006 obliga al empresario a implantar para todos los trabajadores de dicha seccion

de cocina las siguientes medidas preventivas se deben cumplir como minimo:

Segun lo dispuesto en el articulo 7 del Real Decreto 286/2006, de 10 de marzo, sobre la
proteccion de la salud y la seguridad de los trabajadores contra los riesgos relacionados con
la exposicion al ruido en el trabajo, si se superan los valores inferiores que dan lugar a una
accion se deben de aplicar unas medidas técnicas y organizativas para conseguir reducir o

paliar la exposicion al ruido de los trabajadores.

Segun el articulo 6 del Real Decreto, si se superan los valores inferiores que dan lugar a una
accion, deben aplicarse medidas técnicas y organizativas para reducir la exposicion al ruido.

Las principales son:
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1. Evaluacién de riesgos y medicién de los niveles de ruido cada 3 afios como minimo
(art. 6).

o El empresario realizara una evaluacion basada en la medicion del ruido.

e Los instrumentos y métodos que se utilicen deberan determinar el nivel de exposicion
diario equivalente y nivel de pico.

o Podréa incluirse el muestreo, que debe ser representativo de la exposicién de los
trabajadores.

e Existencia de los equipos de sustitucion para disminuir el ruido.

e La prolongacién de la exposicién al ruido de los trabajadores después de su jornada
habitual sera responsabilidad del empresario.

e Informacion a los trabajadores sobre las emisiones sonoras que proporcionan los
fabricantes de los equipos de trabajo.

¢ Informacion adecuada de la vigilancia de la salud.

e Disponibilidad de protectores auditivos para la atenuacion del ruido.-

2. Disponibilidad y/o entrega de protectores auditivos individuales (EPI) (art. 7)

Se deben poner a disposicién de los trabajadores protectores auditivos adecuados,

aunque no es obligatorio su uso todavia se debe fomentar su uso.

e Los trabajadores deben poder elegir entre varios modelos que se adapten

adecuadamente.
e Los protectores individuales seran seleccionados para que reduzcan el riesgo.

o El empresario garantizara que los trabajadores utilicen los protectores auditivos,
motivando a que se utilicen aunque no sea obligatorio y velando por la seguridad de

los mismos cuando sea obligatorio su uso.

e Cuando sea obligatorio el uso de los protectores auditivos, sera necesario que se
justifiqgue dicha utilizacion mediante documentacion que se recoge en el art. 23 de la
Ley 31/1995.

3. Vigilancia de la salud de los trabajadores cada 5 afios (art. 11):

e Realizar un control audimétrico preventivo (audiometria) cada 5 afios como minimo
para controlar el estado de salud auditiva de los trabajadores expuestos.
e La vigilancia de la salud debera elaborar un historial clinico-laboral sobre los

empleados.
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4. Informacién y formacién a los trabajadores (art. 9)
o Esimportante informar sobre los riesgos derivados del ruido.

e Formacién sobre el uso adecuado de protectores auditivos, asi como también una
explicacion de como reducir la exposicibn y como detectar a tiempo sintomas o

posibles dolencias relacionadas con la audicion y el ruido.
e La naturaleza de los riesgos.
e Los VLE Yy los VLA recogidos en el art. 5.

e Resultados de las evaluaciones y mediciones sobre el ruido recogidos en el art. 6,

explicando su significado y los riesgos potenciales.
e Uso y mantenimiento adecuado de los protectores auditivos.
e Las circunstancias del derecho a una vigilancia de la salud de los trabajadores.

e Las buenas préacticas de trabajo seguras, con el objetivo de reducir al minimo la

exposicion del ruido.

Como medidas preventivas de mejora, a modo de sugerencia, podrian emplearse las

siguientes:
5. Sefializacion de las zonas ruidosas:

e Las zonas donde se superan los niveles es recomendable en este caso que se
sefalicen dichas zonas para advertir a los trabajadores del posible riesgo, asi como

también poner carteles de recomendacion sobre el uso de los protectores auditivos.

e Acceso restringido a personas autorizadas, es decir, para que solo accedan las
personas que estén debidamente cualificadas y preparadas para acceder a dichas

areas.
6. Planificacion de medidas técnicas:

o Adoptar medidas para reducir el ruido en la fuente 0 en su propagacion (pantallas
acusticas, mantenimiento de maquinaria, reduccion de la exposicion mediante rotacion

de tareas, etc.).
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7.2.2. Estrés térmico
Los puestos de trabajo en el que existe un posible riesgo por estrés térmico es en la seccion
de cocina, en concreto los puestos que se realizan tareas de mezclado y coccion. Se procede

a realizar una valoracion mediante el método WBGT.

Para la realizacion de las mediciones en la seccién de cocina, es necesario utilizar un medidor
de estrés térmico para medir la temperatura himeda, la temperatura del aire y la temperatura
de globo (calor por radiacién). Las mediciones se realizan durante el periodo de verano, en
concreto en el mes de julio que es cuando existe riesgo por estrés térmico, durante las horas

fuertes de calor.

El trabajador tendra que realizar las tareas que desarrolla habitualmente en su puesto de

trabajo durante su jornada laboral de ocho horas.

Segun dispone la NTP 1189, debido a los riesgos por el calor, el estrés térmico es la carga
neta de calor a la que los trabajadores estan expuestos en el @mbito laboral y es el resultado
de las condiciones de trabajo, la actividad fisica que elaboran y las caracteristicas de la ropa
de trabajo. Esto es, que el estrés por riesgo térmico, la persona a la que esta expuesta a un
ambiente caluroso, depende de la actividad fisica del mismo y del ambiente laboral, que

hace que exista un intercambio de calor entre el cuerpo y el ambiente (1.189, s.f.).

En relacion con la duracion de las mediciones, se requiere una medicién del WBGT durante

un periodo representativo de aproximadamente 1 hora (condiciones mas desfavorables).

Los resultados de las mediciones son:

: THN TG o 0 Va :
Puesto de Trabajo / zona (°C) °C) Ta (°C) | HR (%) (mis) Observaciones
o - =
3 iz Sin sol v s
S S S 23 28 26 35 0,2 'n SOty sin
a .,3 < viento
= <3
Cocinado/ Si [V si
Coccion 25 27 27 35 0,2 'n solysin
: . viento
(interior)
Descanso (interior) 22 26 24 35 0,2 Slnv?grzt)gsm

Tabla 10. Elaboracién propia.

El calculo de la tasa metabdlica es obtenido de la tabla 11 que es correspondiente a la tabla

1 de la NTP, considerando una actividad moderada, pues los trabajadores realizan su
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actividad laboral sosteniendo con las manos y brazos constantemente utensilios de cocina,
batidoras, etc y se desplazan habitualmente por la seccién de cocina.

El valor medio segun la tabla es de M=300W.

Descanso Sentado, de pie, en descanso.
Trabajo manual ligero (escribir, teclear, dibujar, costura, contabilidad).
Trabajo manual con manos y brazos (con herramientas pequefas, inspeccion,
clasificacién, montaje o seleccién de materiales ligeros). Trabajo con los brazos
.. . las piernas (conduccion de vehiculos en condiciones normales, activacion con
Actividad ligera ylasp ( !

el pie de interruptores o pedales).

Taladrado de pie (piezas pequefias), fresado (piezas pequefias), enrollado de
bobinas y pequefias armaduras; mecanizado con herramientas de baja potencia
(taladros, amoladoras, etc.), caminar sin prisa (velocidad hasta 2,5 km/h).

Trabajo sostenido con manos y brazos constante (clavar clavos, limar, etc.). Traba-
jo con brazos y piernas (conduccidn de camiones, tractores o maquinas de obras
publicas en obras); trabajo con tronco y brazos (martillos neumaticos, acoplamien-
to de aperos a tractor, enyesado, manejo intermitente de pesos moderados, escar-
dar, usar la azada, recoger frutas y verduras, tirar de o empujar carretillas ligeras,
caminar a una velocidad de 2.5 km/h hasta 5,5 km/h, trabajos en forja).

Actividad moderada

Trabajo intenso con brazos y tronco; transporte de materiales pesados; palear;
empleo de macho o maza; empleo de sierra; cepillado o escopleado de madera
dura; corte de hierba o cavado manual; caminar a una velocidad de 5,5 km/h
hasta 7km/h; empujar o tirar de carros o carretillas guiadas con la mano que
transporten cargas elevadas; desbarbado de fundicion; colocacion de bloques
de hormigdn.

Actividad alta

Actividad muy intensa a ritmo de muy rapido a maximo; trabajo con hacha; cava-
do o paleado intenso; subir escaleras, rampas o escalas; caminar rapidamente a
pequefios pasos; correr; caminar a una velocidad superior a 7 km/h|

Actividad muy alta

Tabla 11. Valores de tasa metabolica

El indice WBGT se calcula segun las temperaturas que y la ecuacion del WBGT para
interiores.

Los calculos para la tarea de mezclado son:

e Indice de Calor Ambiental (WBGT):
» INTERIOR SIN ENERGIA SOLAR (Actividad 1)

WBGT =0,7-Thn+0,3-Tg
WBGT = 0,7 - 23 + 0,3 - 28 = 24,5°C
e Aislamiento térmico de laropa de trabajo:

Es un uniforme de trabajo, es el mismo para todo el afio y para todos los empleados tanto
hombres como mujeres. Se compone de:

- Camiseta interior de manga larga.
- Pantalon forrado con elevado aislamiento.
- Calzado de Seguridad (Botas).
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- 1 CAVs
Vestimenta Observaciones (°C -WBGT)
Ropa de trabajo. Ropa da_trabajo_ confaccionada con material tejide. Es la vestimenta da o
referancia (camisa de manga larga y pantalonas).

Mono de trabajo. Caonfeccionado con tela, material tejide (por ejemplo, algoddn). 4]
Mono de trabajo confeccionado con material SMS: material fabricado mediante un procaso especifico qua sella (no taje) o
no tajido, tipo SMS, de una sola capa. hilos de polipropilenc. Transpirable.
Mono de trabajo confeccionado con material . . - .
no tefido, de poliolefinas, de una sola capa. Material patentado hecho de polietiieno (por ejemplo, Tyvek®). 2
Delantal largo y da manga larga, sobra mono Delantal de forma envolvante disafiado para proteger el cuarpo, frente a
g u-ahau?, ouryo e salpicaduras quimicas, por delante y por los lados. .
santa resistencia al paso del vapor de agua.
Doble capa de tejido. Genearalmanta se refiere a mono convencicnal sobre la ropa de trabajo. a
Mm_“:;s cuyo :nateru‘ijl ‘:9 conﬂ:jccmn pmgantﬂ Su efecto depends de la humedad ambiantal, pues dificultan la evaporacion dal 10
resisiencia al paso del vapor de agua, sin sudor. En muchos casos el efecto puade sar menor que &l que indica al CAV. (ver nota)
capucha (una sola capa).
x‘:;i:;zna[":;::ﬂ;:ﬁ;:z?;Tl:rizzmﬂ Su efecto depends de la humedad ambiantal, pues dificultan la evaporacion dal 1

o ) - = i i r A
capucha (una sola capa). sudor. En muchos casos el efecto puede sar mencor que &l que indica al CAV. (war nota)
Monos (sobre la ropa de trabajo) cuyo ma-
terial de confeccién presenta resistencia al - 12
paso del vapor de agua, sin capucha.
Capucha (*). Llavar capucha de cualguier tejido con cualquier conjunio de ropa. +

Tabla 12. Valores de los CAV segun la vestimenta

Como es ropa de trabajo, se determina que el CAV o factor de ajuste de la vestimenta del

puesto es = 0°C
WBGTesi = 24,5°C + 0° = 24,5°C
Los calculos para la tarea coccién son:

e Indice de Calor Ambiental (WBGT):
> INTERIOR SIN ENERGIA SOLAR

WBGT =0,7-Thn+0,3-Tg

WBGT = 0,7 -25+ 0,327 = 25,62C
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e Aislamiento térmico de laropa de trabajo:

Es un uniforme de trabajo, es el mismo para todo el afio y para todos los empleados tanto
hombres como mujeres. Se compone de:

- Camisetainterior de manga larga.
- Pantalén forrado con elevado aislamiento.
- Calzado de Seguridad (Botas).

3 1 CAVs
Vestimenta Observaciones {°C -WBGT)
Hopa de trabajo. Ropa da_trabajo_ confeccionada con material tejide. Es la vestimenta de a
referencia (camisa de manga larga y pantalones).

Mono de trabajo. Caonfeccionado con tela, material tejide (por ejemplo, algoddn). i]
Mona de trabajo confeccionado con material SM3: material fabricado mediants un proceso espeacifico qua sella (no taje) a
no tejido, tipo SMS, de una sola capa. hilos de polipropilenc. Transpirabla.
Mono de trabajo confeccionado con material . . - . )
no tejido, de poliolefinag, de una sola capa. Material patentado hecho de polietileno (por ejemplo, TyvekE). 2
) B Delantal de forma envolventa disafiado para proteger el cuarpo, frente a
de mhal?‘ ouUya material de confeccidn pre- salpicaduras quimicas, por delante y por los lados. &
genta resistencia al paso del vapor de agua.
Doble capa de tejido. Generalmanta s& refiere a mono convencicnal sobre la ropa de trabajo. 3
g‘;?;i:;?ﬂr“;::ﬂjxo"::‘:;m:l:':?:ma Su efecto dependa de la humedad ambiantal, pues dificultan la evaporacidn del 10

p po gua, sudor. En muchos casos el efecto puede sermenor gue o que indica al CAV. (ver nota)
capucha (una sola capa).
x:?;i:;:‘na:ﬂ:;:;“::;i:;::z‘;cgﬁ:r::‘ma Su efecto dependa da la humadad ambiental, pues dificultan la evaporacion del 1

c] = = i f r 'y

capucha (una sola capa). sudor. En muchos casos el efecto puede sar menor que el que indica al CAV. [war nota)
Monos (sobre la ropa de trabajo) cuyo ma-
terial de confeccién presenta resistencia al - 12
paso del vapor de agua, sin capucha.
Capucha (°). Llevar capucha da cualquier tejido con cualguier conjunio de ropa. =1

Tabla 13. Valores de los CAV segun la vestimenta

puesto es = 0°C

WBGTe = 25,6°C + 0° = 25,6°C
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Caélculo del WBGT ponderado en el tiempo:

Durante la jornada laboral hay diferentes situaciones de trabajo, por lo que varian las
condiciones ambientales (diferentes ambientes o lugares de trabajo). Se debe calcular el
indice WBGT de cada periodo diferenciado y ponderandolos luego en el tiempo (sobre un

periodo de una hora), aplicando las siguientes expresiones:

n WBGT; * t;

?_ 1 i

Por lo tanto, he procedido a la valoracion de la exposicion mas desfavorable de una hora que
incluye el final del ciclo de mezclado que son 15 minutos mas los 45 minutos de la coccion.
El calculo seré:

WBGT = (24,5 x 15) + (25,6 x 45) / 60 (15+45) = (367,5 + 1.519,5) / 60 = 25,33 °C

Trabajador 1.

Célculos de valores Resultado
Metabolismo medio entre Actividad 1 300W
WBGTInterior 24,5 OC
CAV segun vestimenta (ropa de trabajo) -0°

WBGT limite 28,2°C

Tabla 14. Elaboracion propia.

Trabajador 2.

Célculos de valores Resultado
Metabolismo medio entre Actividad 1 300W
WBGTInterior 25,6 OC
CAV segun vestimenta (ropa de trabajo) -Q°

WBGT limite 28,2°C

Tabla 15. Elaboracion propia.
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El trabajador esta aclimatado y la actividad que realiza es moderada el WBGT.
WBGT = 56,7 — 11,5 logio (M)°C
WBGT = 56,7 — 11,5 logio (300)°C = 28,2°C

El resultado es de 28,2°C, por tanto no existe una situacion de riesgo debido a que WBGT no

supera el limite.
Comparacion del WBGT con el limite de referencia y el valor WBGT ponderado.

Durante la jornada laboral de los operarios de cocina, se ha calculado el WBGT ponderado
para comprobar si durante la hora mas desfavorable esta dentro de los limites del WBGT, en
el que segun la tabla de la NTP 1189 para trabajadores aclimatados, se ha obtenido un
resultado de 25,33°C, el cual es inferior a 28,2°C que es para trabajos moderados, por lo

gue no existe riesgo por estrés térmico.

Al ser un trabajo moderado (28,2°C), el WBGT se encuentra por debajo de los limites

recomendados por la NTP 1189.

Porcentaje Valores limite WBGTeff (TLV) en °C Valores de accion WBGT eff en °C
de trabajo y
recuperacion Ligera Moderada Alta Muy alta Ligera Moderada Alta Muy alta
T5-100% 3.0 28.0 - - 28.0 25.0
50-75% 3.0 28.0 275 - 28.5 26.0 240
25-50% 32.0 30.0 28.0 28.0 285 270 25.5 24.5
0-25 % 325 31.5 30.5 30.5 30.0 29.0 28.0 270

Tabla 16. Criterios de seleccién para el TLV y valores de accion para la exposicion al
estrés térmico segun la actividad

Segun los resultados obtenidos y la tabla de criterios de seleccién para los valores limite
WBGT, al no superarse el valor limite, no sera necesario aplicar el porcentaje de trabajo-
recuperacion. Se considerara necesario los descansos de 30 minutos establecidos por la

realizacion de la jornada de 8 horas.
Conclusion:

EI WBGT se encuentran por debajo de los limites WBGT recomendados por la NTP 1189

para personas aclimatadas, con un uniforme que no requiere correccion (CAV = 0).
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Durante la jornada laboral de los operarios de cocina, se ha calculado el WBGT ponderado
para comprobar si durante la hora mas desfavorable estd dentro de los limites del WBGT, en
el que segun la tabla de la NTP 1189 para trabajadores aclimatados, se ha obtenido un
resultado de 25,33°C, el cual es inferior a 28,2°C que es para trabajos moderados. La

valoracién general es apto, pues no existe riesgo por estrés térmico.

Al ser un trabajo moderado (28,2°C), el WBGT se encuentra por debajo de los limites

recomendados por la NTP 1189.

Por tanto, no se requiere establecer pausas ni aplicar medidas preventivas adicionales en el

resto de la jornada laboral.

En conclusion, al no existir riesgo no sera necesario aplicar ninguna medida preventiva y
sera de recomendacion hacer un seguimiento preventivo con una revisidn anual en la época
de altas temperaturas como es en verano. Ademas, sera también recomendacion
proporcionarles a los trabajadores informacién y formacién sobre los posibles riesgos a los
que pueden estar expuestos por las altas temperaturas, asi como medidas de emergencias

y/o primeros auxilios ante posibles episodios de estrés térmico.

7.2.3. Contaminantes quimicos

En la fabrica de caramelos es de gran importancia el uso de productos de limpieza, en este
caso se usan por los operarios de cocina el acido acético y la sosa caustica. De este modo,

se garantiza las condiciones higiénicas sobre la produccion.

Ambos productos deberan ser gestionados de manera adecuada para la seguridad y salud de
los trabajadores, ademas que deberan cumplir con la normativa de prevenciéon de riesgos

laborales.

A continuacion, se muestra los riesgos de los productos quimicos:
Sosa caustica:

Riesgos:

» H314: Provoca quemaduras graves en la piel y lesiones oculares graves.

Figura 13: Indicaciones de peligro
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Consejos de prudencia:

P260: No respirar el polvo, humo, gas, niebla, vapores o aerosol.
P264: Lavarse tras la manipulacion.
P280: Llevar guantes, prendas, gafas y mascara de proteccion.

P301+P330+P331: En caso de ingestion, enjuagar la boca. No provocar vomito.

NN NN

P303+P361+P353: En caso de contacto en la piel, quitar toda la ropa contaminada.

Lavar la piel con agua o ducharse.

<\

P304+P340: En caso de inhalacion, transportar a la persona al aire libre y mantenerla
en una posicién que le facilite la respiracion.

v P305+P351+P338: En caso de contacto con los ojos, enjuagar con agua durante
varios minutos. En caso de llevar lentes de contacto, retirarlas en caso de ser posible.

v' P310: Llamar inmediatamente a un centro de toxicologia/médico.

La cantidad recomendada a usar para la limpieza diaria es del 1% de sosa caustica para las

superficies que estén en contacto con los alimentos.

Siempre mezclar la sosa caustica con el agua, nunca al contrario, de este modo se evitan

reacciones peligrosas.

La sosa caustica se utiliza para:
Calderas/hornos se recomienda usar 50 litros:
Célculos:

1 bote de sosa caustica contiene 1 litro de volumen, pero contiene 500 gramos debido a la
baja densidad del solido por escamas, perlas o polvo, pues realmente contiene sélido, no

liquido.

Bote 1 litro: (1000 cm3).

Densidad aparente de sosa caustica en escamas: 0,5 g/cm3.

Masa = Volumen x Densidad - 1000 cm3 x 0,5 g/ cm3 = 500g.

(Cantidad de sosa caustica) 1% de 50 litros = 1/100 x 50 = 0,5 Kg - 500 gramos.

Volumen total = 50 litros de agua potable + 1 litro de sosa caustica= 51 litros.
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Utensilios de cocina se recomienda usar 15 litros:

Célculos:

1% de sosa caustica x 15 litros de agua potable = 1/100 x 15 = 150 gramos.

Litros de sosa caustica = 150g / (500g/L)= 0,3 litros.

Volumen total = 15 litros de agua potable + 0,3 litros de sosa caustica = 15,3 litros.¢

El modo de uso es recomendable el uso de cepillos o esponjas para poder eliminar la grasa
0 residuos pegajosos como es el caramelo. Dejar actuar entre 10 y 30 minutos y
posteriormente retirar la sosa caustica con bastante agua potable para eliminar restos de

residuos o productos quimicos.
Acido acético:
Riesgos:

» H314: Provoca quemaduras graves en la piel y graves lesiones oculares.
» H318: Ocasiona lesiones oculares graves.

Figuras 14 y 15: Indicaciones de peligro
Consejos de prudencia:

v' P210: Mantenerse alejado del calor, superficies calientes, chicas, llamas abiertas o
cualquier otra fuente de igniciéon. No fumar.

v' P280: Llevar guantes, gafas, prendas y mascara de proteccion.

(\

P301+P330+P331: En caso de ingestidn, enjuagar la boca. No provocar vomito.

v' P303+P361+P353: En caso de contacto en la piel, quitar toda la ropa contaminada.
Lavar la piel con agua o ducharse.

v P305+P351+P338: En caso de contacto con los ojos, enjuagar con agua durante

varios minutos. En caso de llevar lentes de contacto, retirarlas en caso de ser posible.

v' P310: Llamar inmediatamente a un centro de toxicologia/médico.

La cantidad recomendada a usar para la limpieza es del 5% de acido acético para las

superficies que tienen contacto con los alimentos.
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Siempre mezclar el acido acético con el agua, nunca al contrario, de este modo se evitan

reacciones peligrosas.

Zonas de mesas, carros, etc., es recomendable usar una cantidad de 30 L.
Calculos:

Agua= 97%

30 litros= 97% de la mezcla total (contiene sélo agua).

Acido acético = 3/ 97 x 30 = 0,928 litros.

Volumen total = 30L + 0,928 = 30,93 litros.

Zonas de suelos y paredes, es recomendable usar una cantidad de 40 L.
Calculos:

Agua= 98%

40 litros = 98% de la mezcla total (contiene sélo agua).

Acido acético = 2/98 x 40 = 0,816 litros.

Volumen total =40 L + 0,816 L = 40,82 litros.

El modo de uso es aplicarlo con un pulverizador o con un pafio sobre la superficie que se
desea limpiar. Para que actue bien el producto, es necesario dejar posar entre 5y 10 minutos.

Para la retirada del producto, usar abundante agua potable.

Las medidas preventivas que nombra la NTP 936, aunque exista una baja volatilidad y el

riesgo es reducido, es recomendable seguir unas medidas preventivas:
Proteccion individual como:

» Guantes quimicos, de material neopreono o latex resistente.
» Gafas de seguridad o pantalla facial en caso de riesgo de salpicaduras.

> Mascarilla en caso de aerosoles.
Control dérmico y ocular:

» Duchas oculares en zonas de trabajo.
» Formacion en los trabajadores sobre no tocarse cara, 0jos 0 boca mientras se

manipulan los productos.
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Limpieza en el entorno laboral:

» Gestidn rapida sobre derrames y salpicaduras.
» Control exhausto sobre el buen estado de los recipientes donde contienen los

productos quimicos y contenedores donde se desechen los productos.
Sefializacion y almacenamiento:

» Los productos deben de tener una etiqueta clara con pictogramas y frases Hy P.
» Se deben almacenar los productos en envases cerrados, que estén bien identificados
Yy que sean resistentes.

Procedimientos de operativos seguros:

» Poner instrucciones de trabajo para limitar la manipulacién directa.
» Implementar un protocolo de actuacion en caso de exposicion o accidente de
derrames.

Evaluacion y controles periédicos:

» Recomendacién de hacer evaluaciones sobre exposiciones por via dérmica o contacto
directo.

» Realizar auditorias internas para comprobar las medidas implementadas.

» Formacion e informacién para los trabajadores sobre los riesgos de la exposicion y

manipulacién de productos quimicos.

Debido a que la sosa caustica y el acido acético presentan un nivel bajo de volatilidad y la
evaluacién cualitativa realizada no ha salido riesgo alto, no resulta obligatorio realizar una

evaluacion cuantitativa de la exposicion a los productos quimicos.

En cambio, es recomendable una evaluacién cuantitativa como medida adicional voluntaria

en casos donde:

v Verificar la eficacia de las medidas preventivas aplicadas.
v' En caso de usar cantidades grandes de manera casual de sosa caustica o acido
aceético.

v"Incertidumbre del grado real de exposicion.

Para realizar el estudio, se aplicara el proceso cualitativo de evaluacion de riesgos quimicos
recogidos en la NTP 936 del INSST, identificando y clasificando los niveles de riesgos

asociados a los productos quimicos.
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Esta metodologia se aplica en base a los que establece el art. 3.5 del RD 374/01 en el que
“la evaluacion de riesgos derivados de la exposicion por inhalacion a un agente
quimico peligroso deber& de incluir la medicién de las concentraciones del agente en
el aire, en lazona de respiracién del trabajador, y su posterior comparacion con el valor
limite ambiental” (374/2001, s.f.)

Las mediciones que se nombran en los parrafos anteriores no seran necesarias cuando el
empresario demuestre de manera concisa por otros medios de evaluacion, que se ha logrado
una prevencion apta y una proteccion adecuada. En este caso, el empresario puede aplicar

la metodologia cualitativa sin medir para realizar la evaluacion.
Mediante este método, se analiza tres variables que son:

e Peligrosidad intrinseca del producto.
e Volatilidad.

e Cantidad utilizada.

Nombrando a los productos quimicos, los que utilizan los operarios de cocina son la sosa

caustica y el acido acético.

La sosa caustica es una base fuerte, altamente corrosiva, pudiendo causar quemaduras

severas en la piel u ojos, ademas de dafios por inhalacién en forma de vapores o aerosoles.

El 4cido acético es menos agresivo cuando son concentraciones bajas. Pueden ocasionar
vapores irritantes y reacciones peligrosas si son mezclados con otras sustancias que puedan

hacer reaccion.

Aplicando el método de la evaluacion cualitativa recogida en la NTP 936, permite estimar
el riesgo potencial de los productos quimicos, las medidas preventivas, ventilacion y formacién

de los trabajadores.

La buena interpretacion de los posibles riesgos mediante la aplicacion del método cualitativo,

es fundamental para minimizar las intoxicaciones, accidente y dafios a largo plazo.
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A H303, H304, H305, H313, H315, H316, H318, H319, H320, H333, H336 Cualquier
sustancia sin frases H contenidas en los grupos B a E.

B H302, H312, H332, H371

C H301, H311, H314, H317, H318, H331, H335, H370, H373

D H300, H310, H330, H351, H360, H361, H362, H372

E H334, H340, H341, H350

Tablal7. Clasificacion de la peligrosidad del agente segun frases H.

El grado de peligrosidad en las frases H de la Ficha de Datos de Seguridad se asocia a:

Categoria C.

Sosa caustica H314 (corrosivo, irritante severo). Provoca guemaduras graves en la
piel y lesiones oculares graves.

Categoria C.

Acido acético H314 y H318 (irritantes). Ocasiona quemaduras graves en la piel y

lesiones oculares graves.

Por tanto, tanto la sosa céustica como el acido acético son productos corrosivos e irritantes.

La volatilidad se puede clasificar en alta, media y baja.

350

Volatilidad

300
baja

°C

Violatilidad
media

250 <

200 <

150
Volatilidad

100 alta
50 ~

Punto de ebullician,

20 50 a0 10 140

Temperatura de trabajo, *C

Figura 16. Niveles de volatilidad de los liquidos.

El proceso de trabajo se realiza a temperatura ambiente y consiste en la limpieza habitual de

magquinaria y utensilios de cocina.

La volatilidad se determina mediante el punto de ebullicibn y temperatura de uso como se
recoge en la grafica de COSSHH Essentials de la NTP 936.

La temperatura en el ambiente laboral es de 25°C.
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El punto de ebullicién de la sosa caustica es de 200°C. La volatilidad es baja.
El punto de ebullicién de &cido acético es de 210°C. La volatilidad es baja.

La evaluaciéon de la volatilidad del producto para los productos quimicos tanto de sosa

caustica como acido acético son de volatilidad baja.

La cantidad de sustancia que se utiliza puede ser pequefia, mediana o grande.

Cantidad de sustancia Cantidad empleada por operacion
Pequefia Gramos o mililitros

Mediana Kilogramos o litros

Grande Toneladas o metros cubicos

Tabla 18. Cantidad de sustancia utilizada.

Al utilizar en un 1% de sosa caustica para la limpieza de las calderas, hornos y utensilios de

cocina, la cantidad empleada seria pequefia.

De 4cido acético se emplea un 5%, la cantidad de sustancia empleada para la limpieza de la

seccion de cocina seria pequefia.

Volatilidad / Pulverulencia
Grado de , : - . Alta

peligrosidad Cantidad Baja volatllldad Me.o_lla Media volatilidad o
usada o pulverulencia | volatilidad pulverulencia

Pequefia 1 1 1 1

A Mediana 1 1 1 2

Grande 2 2

Pequefia 1 1 1 1

B Mediana 1 2 2 2

Grande 1 2 3 3

Pequefia 1 2 1 2

C Mediana 2 3 3 3

Grande 2 4 4 4

Pequefia 2 3 2 3

D Mediana 3 4 4 4

Grande 3 4 4 4
E En todas las situacion(_as con Sustancigs de este grado de peligrosidad, se

considerara que el nivel de riesgo es 4.

Tabla 19. Determinacion del nivel de riesgo potencial por exposicion a quimicos.
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En base a los resultados obtenidos del grado de peligrosidad, volatilidad y cantidad:

v' Sosa caustica: Categoria C, la cantidad usada es pequefia, por tanto existe una baja
volatilidad o pulverulencia.
v Acido acético: Categoria C, la cantidad usada es pequefia, por tanto existe una baja

volatilidad o pulverulencia.

De este modo, se determina que el nivel de riesgo potencial por exposicion a los agentes

quimicos que se utilizan para la limpieza (Sosa Céaustica y Acido acético) es igual a 1.

Este tipo de riesgo quimico se puede controlar a través de ventilacion general. Al estar estos
productos quimicos en el nivel de peligrosidad C, como es poca cantidad la que se emplea
para la limpieza habitual de la maquinaria y utensilios de cocina, tiene una baja volatilidad a

la temperatura del proceso para liquidos y, por tanto, estaria dentro de la baja volatilidad 1.

8. MEDIDAS CORRECTORAS Y/O PREVENTIVAS

Tras los resultados obtenidos anteriormente en los que se ha evaluado los distintos riesgos
higiénicos presentes en la seccion de cocina, se procede a recomendar las siguientes
medidas correctoras para los riesgos higiénicos que estan presentes en los puestos de

trabajo.

o Ruido: Aunque la empresa proporciona a los trabajadores los protectores
auditivos y siguiendo las recomendaciones de las NTP 270 sobre la exposicion
del ruido, NTP 960 sobre control de la exposicion y la NTP 193 sobre la
vigilancia epidemiol6gica de los trabajadores expuestos, se garantizara las
siguientes acciones con periodicidad en funcién a los distintos cambiones o
mejoras que genera la evaluaciéon de riesgos:

La evaluacién de riesgos y medicion de los niveles de ruido cada tres afios
como minimo (art.6).
v" El empresario realizara una evaluacion basada en la medicién del ruido.
v"Los instrumentos y métodos que se utilicen deberan determinar el nivel
de exposicion diario equivalente y nivel de pico.
v' Podréa incluirse el muestreo, que debe ser representativo de la
exposicion de los trabajadores.
v Existencia de los equipos de sustitucion para disminuir el ruido.
v' La prolongacion de la exposicion al ruido de los trabajadores después

de su jornada habitual sera responsabilidad del empresario.
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v' Informacién a los trabajadores sobre las emisiones sonoras que
proporcionan los fabricantes de los equipos de trabajo.
v Informacién adecuada de la vigilancia de la salud.

\

Disponibilidad de protectores auditivos para la atenuacion del ruido.

v' Se deben poner a disposicién de los trabajadores protectores auditivos
adecuados, aunque no es obligatorio su uso todavia se debe fomentar
Su uso.

v' Los trabajadores deben poder elegir entre varios modelos que se
adapten adecuadamente.

v' Los protectores individuales seran seleccionados para que reduzcan el
riesgo.

v' El empresario garantizara que los trabajadores utilicen los protectores
auditivos, motivando a que se utilicen aunque no sea obligatorio y
velando por la seguridad de los mismos cuando sea obligatorio su uso.

v Cuando sea obligatorio el uso de los protectores auditivos, sera
necesario que se justifigue dicha utilizacién mediante documentacién
gue se recoge en el art. 23 de la Ley 31/1995.

v Vigilancia de la salud de los trabajadores cada 5 afios (art. 11):

v Realizar un control audimétrico preventivo (audiometria) cada 5 afios
como minimo para controlar el estado de salud auditiva de los
trabajadores expuestos.

v La vigilancia de la salud debera elaborar un historial clinico-laboral
sobre los empleados.

v' Es importante informar sobre los riesgos derivados del ruido.

v" Formacion sobre el uso adecuado de protectores auditivos, asi como

también una explicacién de coémo reducir la exposicion y como detectar

a tiempo sintomas o posibles dolencias relacionadas con la audicion y

el ruido.

v' La naturaleza de los riesgos.

(\

Los VLE y los VLA recogidos en el art. 5.

v" Resultados de las evaluaciones y mediciones sobre el ruido recogidos
en el art. 6, explicando su significado y los riesgos potenciales.

v" Uso y mantenimiento adecuado de los protectores auditivos.

v' Las circunstancias del derecho a una vigilancia de la salud de los

trabajadores.
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Las buenas practicas de trabajo seguras, con el objetivo de reducir al
minimo la exposicion del ruido. Como medidas preventivas de mejora,
a modo de sugerencia, podrian emplearse las siguientes: 5.
Sefializacion de las zonas ruidosas:

Las zonas donde se superan los niveles es recomendable en este caso
gue se sefialicen dichas zonas para advertir a los trabajadores del
posible riesgo, asi como también poner carteles de recomendacion
sobre el uso de los protectores auditivos.

Acceso restringido a personas autorizadas, es decir, para que solo
accedan las personas que estén debidamente cualificadas y
preparadas para acceder a dichas areas. 6. Planificacion de medidas
técnicas:

Adoptar medidas para reducir el ruido en la fuente o en su propagacion
(pantallas acusticas, mantenimiento de magquinaria, reduccion de la

exposicion mediante rotacion de tareas, etc.).

ES OBLIGATORIO
EL USO DE
PROTECTORES
AUDITIVOS

Figura 17. Cartel informativo.

o Estrés térmico: El empresario realizard lo establecido segun la NTP 1189

sobre evaluacion del riesgo de estrés térmico:

v

ANEENEEN

v

Evaluacion inicial de la exposicion a la temperatura o si cambian las
condiciones laborales.

Mantener una buena ventilacion.

Vigilar las condiciones ambientales.

Hidratacién constante.

Formacion e informacion a los trabajadores.

o Exposicién acontaminantes quimicos: Los trabajadores debera de disponer

de los distintos Epi’s para poder trabajar con seguridad en sus puestos de

trabajo. Para ellos, las NTP 166 sobre dermatosis por agentes quimicos y la
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NTP 749, sobre la evaluacion del riesgo de accidente por agentes quimicos, se
deberan de seguir las siguientes recomendaciones:
v' Evaluacion cualitativa de los riesgos quimicos, en el que se analice los
peligros, la volatilidad y cantidad.
v'Informacién y formacion de los trabajadores sobre la manipulacion de
los productos, interpretacion de las etiquetas y pictogramas y
procedimientos a seguir antes accidentes o derrames.
v" Proporcién de los Epi’s por parte del empresario a los trabajadores
como guantes, ropa, mascarilla y gafas de seguridad.

v' Disponer de sistemas de lavaojos y duchas de emergencia,

<\

Ventilacién general.
v' Gestion de residuos, como disponer de contenedores para el desecho

de los productos quimicos.

9. CONCLUSIONES

En el presente TFM se ha realizado una Evaluacion de riesgos higiénicos, en concreto sobre
el ruido, estrés térmico y exposicion a agentes quimicos en los puestos de la seccién de cocina

en una fabrica de caramelos.

Tras comentar el proceso productivo de la fabrica, la organizacion, funciones de los puestos
de trabajo y tareas que desarrollan los operadores de cocina, se han localizado los riesgos

higiénicos que afectan a sus puestos de trabajo.

Los puestos de trabajo que han sido evaluados son de la seccién de cocina, en concreto
mezclado, coccién y forma. Se ha realizado una serie de pruebas con datos ficticios para

comprobar el riesgo al que pueden estar sometidos los trabajadores.

Esta metodologia empleada ha detectado que los puestos de mezclado, coccion y forma estan
los trabajadores riesgos de ruido, estrés térmico y manipulacion de productos quimicos, en el

que pueden afectar a la seguridad y salud de los empleados.

En la evaluacion de riesgos sobre el ruido, se observa que los operarios de la seccién de
cocina, superan el valor inferior de exposicion, que da lugar a una accién (80 dB (A)). Por
tanto, esto conlleva a que el RD 286/2006 obliga al empresario a suministrar protecciones

auditivas para todos los trabajadores.
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En el estrés térmico, los operarios de cocina se encuentran por debajo de los limites
WBGT recomendados por la NTP 1189 para personas aclimatadas, con un uniforme que no

requiere correccion (CAV = 0).

Calculando el WBGT ponderado en el tiempo, se ha obtenido un resultado de 25,33°C, el
cual es inferior a 28,2°C que es para trabajos moderados. La valoracién general es apto,
pues no existe riesgo por estrés térmico y, por tanto, no es necesario realizar pausas ni

aplicar medidas preventivas adicionales en el resto de la jornada laboral.

Por ultimo, en la evaluacidén de riesgos por exposicion a agentes quimicos, los puestos de
operario de produccién se ha realizado una evaluacion cualitativa, pues el empresario
demostrando de manera concisa que se puede realizar por otros medios de evaluacion, en
este caso a traves de la metodologia cualitativa, que se ha logrado una prevencién apta y una

proteccién adecuada.

En base a los resultados obtenidos del grado de peligrosidad, volatilidad y cantidad, el
resultado de evaluacion tanto para la sosa caustica como el acido acético, al usarse una

cantidad pequefia, existe una volatilidad baja.

De este modo, se determina que el nivel de riesgo potencial por exposicién a los agentes

quimicos que se utilizan para la limpieza (Sosa Céaustica y Acido acético) es igual a 1.

En conclusidn, el presente trabajo se ha evaluado los posibles riesgos que pueden existir en
los distintos puestos de trabajo, analizando cada uno de ellos. Ademas, se han recomendado
las posibles acciones correctoras y/o medidas preventivas que el empresario podria aplicar
para mejorar la seguridad y salud de los trabajadores y, de este modo, mejorar la calidad

laboral de los mismos.
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11. ANEXOS
11.1. ANEXO 1

Planos:

AREA DE ENVASADO Y
ALMACENAMIENTO

)

ENTRADA/OFICINAS

EE]E

=]
-h

el
&

SECCION DE
COCINA
M.1-> Maiquina de Mezclado.

M.2-> Maiquina de Coccién.
M.3-> Maiquina de Enfriado.
M.4-> Maiquina de Moldeado.

M.5-> Maiquina de Secado.

Figura 18. Elaboracion propia
11.2. ANEXO 2
FORMULAS RUIDO:

1. Nivel de presion acustica, Lp: El nivel, en decibelios, dado por la siguiente expresion:

2
L=101g (L)
PI:l

PO es la presion de referencia (2-10-5 pascales) y P es el valor eficaz de la presion acustica,
en pascales, a la que esta expuesto un trabajador (que puede o no desplazarse de un lugar a

otro del centro de trabajo).

2. Nivel de presion acustica ponderado A, LpA: Valor del nivel de presiéon acustica, en
decibelios, determinado con el filtro de ponderacion frecuencial A, dado por la siguiente

expresion:
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2
Pa
L..=10lg ( P )

PA es el valor eficaz de la presion acustica ponderada A, en pascales.

3. Nivel de presion acustica continuo equivalente ponderado A, LAeq, T: El nivel, en

decibelios A, dado por la expresion:

1= L png.:
L peq, .= 10 lg; Z T, 1001 4"

i=l
T = es el tiempo de exposicién del trabajador al ruido.

4. Nivel de exposicion diario equivalente un solo foco de ruido, LAeq, d: El nivel, en

decibelios A, dado por la expresion:

Ay,

L..,=L_.-10lg %

T es el tiempo de exposicion al ruido, en horas/dia. Se consideraran todos los ruidos existentes

en el trabajo, incluidos los ruidos de impulsos.
5. Nivel de exposicién diario equivalente “m” ruidos, LAeq, d:

Si un trabajador esta expuesto a «m» distintos tipos de ruido y, a efectos de la evaluacion del
riesgo, se ha analizado cada uno de ellos separadamente, el nivel de exposicion diario

equivalente se calculara segun la siguiente expresion:
1 i=m L
— § : 0,17 Aeq,T;
1=l
Donde LAeq, Ti es el nivel de presion acustica continuo equivalente ponderado A

correspondiente al tipo de ruido «i» al que el trabajador estd expuesto Ti horas por dia, y

(LAeq, d)i es el nivel diario equivalente que resultaria si solo existiese dicho tipo de ruido.
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6. NIVEL DE PICO, Lpico es el nivel, en decibelios, dado por la expresion:

i

I 10 1 s
of -7 1] = g =
. Fy

Donde Pméx es el valor maximo de la presion acustica instantdnea (en pascales) a que esta
expuesto el trabajador, determinado con el filtro de ponderacion frecuencial C, y PO es la

presion de referencia (20-10-6 pascales).

Las mediciones realizadas utilizando esta escala de ponderacién se indican con la notacion
dB (C).

IDENTIFICACION DEL RIESGO

1

Hedaccion o climinacidn del riesgo larl 4.1}

| E‘V-'tl-l-::l"-;"-?-“ e Lpege TE0ABIAN 0 Ly £ 135 dBIC)
larlk &

| Lppga = 50 dBIAY 0 Ly = 135 dIHC)

| Indoereaciin ¥ Toemackio (ariiculo %)
¥ ' i
BOABIAY T Lygg.d SH5 dBIAD Lasqd > 85 dB{A)
o 135 dBIiCh o Lpjo €137 dBC) 0 Lgice > 137 dB4CY
Prog bhonicasy organizativas (an. 420

s v leitackin G acces=o (ark 4.3}

1

Entrega de P
Lart. T

1ES Ly g q = 87 dBIAF
o Lpien > 140 dBICIT

Ciachalo M

1
- Mledidi inmedlatas

Figura 19. NTP 960. Ruido: control de la exposicion (1).
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11.3. ANEXO 3
FORMULAS ESTRES TERMICO:

1. indice de Calor Ambiental (WBGT):
1.1. INTERIOR SIN ENERGIA SOLAR
WBGT =0,7-Thn+0,3-Tg

o Thn = Temperatura natural de bulbo himedo (°C)

o Tg= Temperatura de globo (°C)

o Ta=Temperatura del aire (°C)
2. Valor limite persona aclimatada:

WBGT = 56,7 — 11,5 logso (M)°C
3. Célculo del WBGT ponderado en el tiempo:
WBGT = 0,7 X T+ 0,3 x Ty

4. Célculo del WBGT ponderado en el tiempo:

n WBGT; + t;
WBGT == ———— t‘ '
T

(=1
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11.4. ANEXO 4

Ficha de seguridad acido acético

Ficha de datos de seguridad

confarrme al Reglamento [(CE) ng 190772006 [REACH)

Acido acético ROTIPURANE 100 %, p.a.

nidmero de articulo: 3738
Versidn: 3.0 es

Reempl

aza la version de: 15.09.2020

Wersion: (2)

TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

fecha de emision: 31.08.2018
Revision: 19.08.2021

SECCION 1: Identificacion de la sustancia o la mezcla y de la sociedad o la

empresa

1.1 Identificador del producto
Identificacidn de la sustancia Acido acético ROTIPURAN® 100 %, p.a.
Mumero de articulo 3738
Mumero de registro [REACH) 01-2112475328-30-00mx
Mamero de clasificacion del anexo V1 del CLP E07-002-00-6
Mumero CE 200-580-7
Mumero CAS 61157
1.2 Usas pertinentes identificados de la sustancia o de la mezcla ¥y usos desaconsejados
Usos pertinentes identificados: Producto guimico de laboratorio
Uso analitico v de laboratorio
Usos desaconsejados: Mo utilizar para inyeccion o dispersicn. Mo wtili-
zar en productos que son destinados para el con-
tacto directo con la piel. Mo utilizar en productos
gue estaran en contacto directo con alimentos.
Mo utilizar para propdsitos privados (domésticos).
1.3 Datos del proveedor de la ficha de datos de seguridad
Carl Roth GmbH + Co KG
Schoemperlenstr. 3-5
D-75185 Karlsruhe
Alemania
Telefono:+4% (0} 721 - 5606 0
Fam: +45 (0) 721 - 56 06 145
e-mail: sicherheit@cariroth.de
Sitio web: wwwicariroth.de
Persona nte responsable de la ficha de :Department Health, Safety and Enviromment
datos de seguridad:
e-mail (persona competente): sicherheit@cariroth.de
Proveedor (importador): QUIMIVITA 5.A
Calle Balmes 245, 6a Planta
08006 Barcelona
+34 932 380054
ranguita@qguimivita.es
wharnLgUimivita.es
1.4  Teléfono de emergencia
Serviclo de [ri‘l'urrna:nkl Taxico Jose Echegaray n®d4 Las Rozas 1&?1 Ma +34 51 562 0420
5o
In=tituto Madonal de Toxicslo
glia y Clencias Forenses
Esparia (es) Pagina 1/ 21
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Ficha de datos de seguridad

confarme al Reglamento (CE) no 190772006 (REACH)

Acido acético ROTIPURANE 100 %, p.a.
ndmero de articulo: 3738

1.5 Importador

QUIMIVITA S.A
Calle Balmes 245, 6a Planta
08006 Barcelona

Esparia

Teléfono: +34 932 350 094
Fanz -

e-Maik ranguita@guimivita.es
Sitio web: www.quimivita.es

SECCION 2: Identificacion de los peligros
21 Clasificacion de la sustancia o de la mezcla
Clasificacion segun el Reglamento (CE) no 127272008 (CLP)

i Liguidos inflamables 3 Flarn. Lig. 3 HI2E
] Corrosién o irritaddn cutdneas 1A Skin Corr. 1A H3n4
i3 Lesiones oculares graves o iritaddn ooular 1 Eye Dam. 1 HI1E

Wiase el texts completo en la SECCION 16
Los principales efectos adversos fisioguimicos, para la salud humana y para el medio ambiente

Corrosion cutdnea produce una lesion irreversible en la piel, esto es, una necrosis visible a traves de
la epidermis que alcanza la dermis. Bl producto es combustible y puede encenderse por fuentes de ig-
nicion potendales.

22  Elementos de la etigueta
Etiguetado segun el Reglamento (CE) no 1272/2008 (CLP)

‘Palabra de Peligro
advertencia

‘Pictogramas

s

Indicaciones de peligro

H226 Liquidos y vapores inflamables
H314 Prowvoca quemaduras graves en la piel y lesiones oculares graves

‘Consejos de prudencia
Conisejos de prudencia - prevencion

F210 Mantener alejado del calor, de superficies calientes, de chispas, de llamas abier-
tas y de cualquier otra fuente de ignicién. Mo fumar
F280 Llevar guantes/prendas/gafas/mascara de proteccion
Esparia [es) Pagina 2/ 21
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Ficha de datos de seguridad

confarrme al Reglamento (CE) mo 190772006 (REACH)

Acido acético ROTIPURANS 100 %, p.a.

numero de articulo: 3738

Consejos de prudencia - respuesta

P3014P330+P331  EN CASO DE INGESTIOM: Enjuagar la boca. MO provocar el vomito

P3034P361+P353 EM CASO DE CONTACTO COM LA PIEL (o el pelo): Quitar inmediatamente toda la
ropa contaminada. Enjuagar la piel con agua [o ducharse]

P205+P351+P338 EN CASO DE CONTACTO COM LOS OJOS%: Enjuagar con agua cuidadosamente du-
rante varios minutos. Quitar las lentes de contacto cuando estén presentes y
pueda hacerse con facilidad. Proseguir con el lavado |

F310 Llamar inmediatamente a un CENTRO DE TOXICOLOGIA/medico

Etiquetado de los envases cuyo contenido no excede de 125 ml

Palabra de advertenda: Peligro

Simbolo(s)

H314 Provoca quemaduras graves en la plel y lesiones oculares graves.
PZA0 Llevar gua M as/mdscara de protecddn.

P30 +PA30+P331 EN DEIN : Enjuagar la boca. NO provocar el wirnito.

P203+PI61+P353 EN CASO DE CONTACTO CON LA PIEL (o o pela) Quitar inmediatarnents toda la ropa comaminada. Enjua-
gar la plel con agua o ducharse.,

P305+PA51+P338 EN CASO DE CONTACTO CON LOS 005 Enjuasgar con agua culd adosarnente durante varlos minutas. Quls
tar las lentes de contacts cuando estén Em&'.lifdﬂ hacerse con fadilidad. Proseguir oon &l lavado.

Rl Llamar Inmediatamente a un CENTRO DE TOMICO miésdikcn.

23  Otros peligros

Resultados de la valoracian PET y mPmB
La evaluacion de esta sustancia determina que no es PBT ni mPmE.

SECCION 3: Composicion/informacion sobre los componentes

3.1  Sustancias

Nombre de la sustancia Acido acético

Formula molecular CoH, O

Masa molar 60,05 9/ a0

Mo de Registro REACH 01-2113475328- 30000
Mo CAS 64-15-7

Mo CE 200-580-7

Mo de indice £07-002-00-6

Sustancia, Limites de concentracion especificos y factores M, ETA

Skin Corr. 14; H314: C2 90 %
Skin Corr. 1B; MIT4: 2506 < C« 0%
SkinIrrit. 2 M35 100% = C = 25 &

Eye Dam. 1; H318: C = 25 %

Eyelrmit 2 HME10WB S C<25%

Esparia (es) Pagina 3/ 21
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Ficha de datos de seguridad

conforme al Reglamento (CE) no 19072006 (REACH)

Acido acético ROTIPURANS 100 %, p.a.

numero de articulo: 3738

SECCION 4: Primeros auxilios
4.1 Descripcion de los primeros auxilios

MNotas generales

Quitese inmediatamente |a ropa manchada o salpicada. Autoproteccion de la persona que preste los
primeros auxilios.

En caso de inhalacidn
Proporcionar aire fresco. Si aparece malestar o en caso de duda consultar a un meédico.
En caso de contacto con la piel

Em caso de contacto con la piel, lavese inmediata y abundantemente con mucho agua. Necesario un
tratamiento médico inmediato, ya gue auterizaciones no tratadas pueden convertirse en heridas difi-
il de curar.

En caso de contacte con los ajos

En caso de contacto con los ojos aclarar inmediatamente los ojos abiertos bajo agua corriente duran-
te 10 o 15 minutos y consultar al oftamologo. Proteger el ojo ileso.

En caso de ingestion

Lawvar la boca inmediatamente y beber agua en abundancia. Llamar al médico inmediatamente. En ca-

50 de tragar existe el peligro de una perforacion del esdfago y del estomago (fuertes efectos cauteri-
zantes).

4.2 Principales sintomas y efectos, agudos y retardados

En caso de inhalacion: Efectos irritantes, Tos, dolor, ahogo vy dificultades respiratorias,
Después de contacto con la piel: Provoca quemaduras graves, Causa heridas dificiles de sanar,
En caso de contacto con los ojos: Riesgo de lesiones oculares graves, Peligro de ceguera,

En caso de ingestion: Corrosion, Perforacion de estomago

4.3 Indicacion de toda atencién médica y de los tratamientos especiales que deban dispensarse
inmediatamente

ninguno

SECCION 5: Medidas de lucha contra incendios

5.1 Medios de extincion

Medios de extincion apropiados

miedidas coordinadas de lucha contra incendios en el entormao
agua pulverizada, espuma resistente al alcohol, polvo extinguidor seco, polvo BC, didxido de carbono
(COa)

Medios de extincion no apropiados
chorro de agua
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“UMH — Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

Ficha de datos de seguridad

conforrme al Reglamento (CE) no 190772006 (REACH)

Acido acético ROTIPURANE 100 %, p.a.

ndmero de articulo: 3738

5.2 Peligros especificos derivados de la sustancia o la mezcla

Combustible. En caso de ventilacdn insuficiente ywo al usarlo, pueden formarse mezdas aire/vapor
explosivasfinflamables. Los vapores de disclventes son mas pesados que el aire y 52 pueden exten-
der por el suelo. Cabe prever la presencia de substandas o mezclas combustibles sobre todo alli don-
de no llega la ventilacion como, por ejemplo, en zonas no ventiladas situadas por debajo del nivel del
suelo como fosas, canales y pozos. Los vapores son mas pesados que el aire, se extienden por el sue-
lo y forman mezdas explosivas con el aire. Los vapores pueden formar mezdas explosivas con el aire.

Productos de combustion peligrosos
En caso de incendio pueden formarse: Mondxido de carbono (CO), Didxido de carbono (C0s)

5.3 Recomendaciones para el personal de lucha contra incendios

En caso de incendio yio de explosion no respire los humos. Luchar contra el incendio desde una dis-
tancia razonable, tomando las precauciones habituales. Llevar un aparato de respiracion auténoma.
LLevar traje de proteccion quimica.

SECCION 6: Medidas en caso de vertido accidental

6.1 Precauciones personales, equipo de proteccion y procedimientos de emergencia

Para el personal que no forma parte de los servicios de emergencia

Utilizar el equipo de proteccion individual obligatorio. Evitar el contacto con |a piel, los ojos v la ropa.
Mo respirar los vapores/aerosoles. Prevencion de las fuentes de ignicidn.

6.2 Precauciones relativas al medio ambiente
Mantener el producto alejado de los desagiies y de las aguas superficiales y subterraneas. Peligro de
explosion.

6.3 Metodos y material de contencion y de limpieaza

Consejos sobre la manera de contener un vertido
Cierre de desagiies.

Indicaciones adecuadas sobre la manera de limpiar un vertido

Absorber con una substancia aglutinante de liguidos (arena, harina fosil, aglutinante de acidos, aglu-
tinante universal).

Otras indicaciones relativas a los vertidos y las fugas
Colocar en recipientes apropiados para su eliminacion. Ventilar la zona afectada.
6.4 Referencia a otras secciones

Productos de combustion peligrosos: waase seccion 5. Equipo de proteccidn personal: véase seccion
B. Materiales incompatibles: vease seccion 10. Consideraciones relativas a la eliminacidn: vease sec-
don 13.
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“UMH — Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

Ficha de datos de sequridad

confarrme al Reglamento (CE) no 190772006 (REACH)

Acido acético ROTIPURANS 100 %, p.a.

ndmero de articulo: 3738

SECCION 7: Manipulacién y almacenamiento

7.1 Precauciones para una manipulacion segura

Prever una ventilacidn suficients. Usar ventilador (laboratorio). Manipdlese y dbrase el recipiente con
prudencia. Areas sucias limpiar bien.

Medidas de prevencidn de incendios, asi como las destinadas a impedir la formacion de
particulas en suspension y polvo

Conservar alejado de toda llama o fuente de chispas - Mo fumar.

Tomar medidas de precaucion contra descargas electrostaticas.
Recomendaciones sobre medidas generales de higiene en el trabajo

Lavar las manos antes de las pausas y al fin del trabajo. Manténgase lejos de alimentos, bebidas y
piensos. Mo fumar durante su utilizacion.

7.2 Condiciones de almacenamiento segura, incluidas posibles incompatibilidades
Almacenar en un lugar bien ventilado. Mantener el recipiente cerrado hermeéticamente.
Sustancias o mezclas incompatibles
Obzerve el almacenamiento compatible de productos guirmicos.

Atencion a otras indicaciones:

Conectar a tierralenlace equipotencial del recipiente y del equipo de recepcion.
Requisitos de ventilacion

Litilizacion de wentilacion local y general.

Disefio especifico de locales o depasitos de almacenamiento

Temperatura recomendada de almacenamiento: 15-25 *C

7.3  Usos especificos finales
Moy hay informacion disponible.

SECCION 8: Controles de exposicion/proteccién individual

841 Parametros de control
Valores limites nacienales
Valores limites de exposicion profesional (limites de exposicion en el lugar de trabajo)
VIA VIA- VIA VIA- Ano Fuente

-EC EC VM VM
o iy e my o
m m
ES Sddo acético 64.19-7 WLA 10 25 20 50 INSHT
EU Sddo acético £4.19.7 IDELV 10 25 20 50 2T
1E4UE
Anotaclkin

WLA-EC Walor lirite ambiental-e=xposiclién de corta duracidn (nivel de expasicién de corta duradank valor imite & partir del
cual no debe produdrse ninguna expasicién y que hace referencla a un periedo de 15 minutos (saho que & dis-
ponga ke contraria)
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“UMH — Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

Ficha de datos de seguridad

conforme al Reglamento [CE) no 19072006 (REACH)

Acido acético ROTIPURANE 100 %, p.a.

nimero de articulo: 3738

Anotacidn

VILA-ED: Valor lirnite amblental-=xposiclén diarla (limite de expesiclén de larga durackdn}: tiempo medido o caloulads &n res
:.ldﬁn Dunnl ulln perfodo de referencla de una medla ponderada en Elr%;rnpn die ocha horas [sahvo que se disponga
o contrario

VILA-VM Valor rdximo a partir del cual no debe produdirse ninguna exposiclén {celling value)

£2 Controles de exposicion
Medidas de proteccion individual (equipo de proteccion personal)
Proteccion de los ojos/la cara

Utilizar gafas de proteccitn con proteccion a los costados. Llevar mdscara de proteccion.

Proteccion de la piel

* proteccion de las manos

Usense guantes adecuados. Adecuado es un guante de proteccion quimica probado segun la normia
EM 374. Revisar la hermeticidad/impermeabilidad antes de su uso. Para usos especiales se recomien-
da verificar con el proveedor de los guantes de proteccion, sobre la resistencia de éstos contra los
productos guimicos arriba mendonados. Los tiempos son valores aproximados de mediciones a 22 ©
C y contacto permanente. El aumento de las temperaturas debido a las sustancias calentadas, e ca-
lor del cuerpo, etc. y la reduccion del espesor efectivo de la capa por estiramiento puede llevar a una
reduccién considerable del tiempo de penetracicn. En caso de duda, péngase en contacto con el fa-
bricante. Con un espesor de capa aproximadamente 1,5 veces mayor / menor, el iempo de avance
respectivo se duplica / se reduce a la mitad. Los datos se aplican solo a la sustancia pura. Cuando se
transfieren a mezclas de sustancias, solo pueden considerarse como una guia.

* tipo de material

Cauchio de butilo

» espesor del material

0.7mm

+ tiempo de penetracion del material con el que estén fabricados los guantes
=480 minutos (permeacion: nivel &)

+ otras medidas de proteccion

Hacer periodos de recuperacion para la regeneracion de la piel. Estan recomendados los protectores
de piel preventivos (cremas de proteccidon/pomadas).

Proteccion respiratoria

Proteccion respiratoria es necesaria para: Formacion de aerosol y niebla. Tipa: E (contra gases acidos
comao digxido de azufre o clorura de hidrdgeno, codigo de color: amarilla).

Controles de exposicion medicambiental
Mantener el producto alejado de los desagies y de las aguas superficiales y subterraneas.
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“UMH — Master universitario en PRL”

Ficha de datos de sequridad

confarme al Reglamento (CE) no 190772006 (REACH)

Acido acético ROTIPURANE 100 %, p.a.

nimero de articulo: 3738

TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

SECCION 9: Propiedades fisicas y quimicas

9.1 Informacion sobre propiedades fisicas y quimicas basicas

Estado fisico

Color

Olar

Umbral olfativo

Punto de fusion/punto de congelacidon

Punto de ebullicidn o punto inidal de ebullicidn e
intervalo de ebullicion

Inflamabilidad

Limite superior e inferior de explosividad
Punto de inflamacion

Temperatura de auto-inflamacion
Termperatura de descomposicion

pH {valor)

Viscosidad cinematica

Solubilidadies)
Hidrosolubilidad

Coeficiente de reparto

Coeficiente de reparto n-octanolfagua (valor
logaritmico):

Carbono organico en el suelo/agua (log KOC)

Presidn de vapor

Densidad
Densidad de vapor

Caractenisticas de las particulas

Otros parémetros de seguridad

liquida

incolor

acre

0,2-100.1 ppm

16,64 =C (ECHA)

1179 °*C a 101,3 kPa (ECHA)

liquida inflamable conforme con los criterios del
SGA

4 % wol - 19,5 % vol
39 °C a 101,3 kPa (ECHA)
463 *C (ECHA)

no relevantes

2.4 (ECHA)

1,015 ™y, 3 35 =C

602,99/ a 25 °C (ECHA)
0,17 (pH valon 7, 25 C) (ECHA)
0.062 (ECHA)

20,79 hPaa 25°C

1.04 % a 25°C
2,07 a 20 °C {aire = 1)

no relevantes (liguidao)

Propiedades comburentes nirgUns
9.2 Otros datos
Informacién relativa a las clases de peligro fisicoc Mo hay informacion adicional.
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“UMH — Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

Ficha de datos de seguridad

conforrme al Reglamento (CE) mo 190772006 (REACH)

Acido acético ROTIPURANE 100 %, p.a.

nidmero de articulo: 3738

Otras caracteristicas de seguridad:
Presidn maxima de explaosion 6.3 bar
Clase de temperatura (UE segin ATEX) Ti

Temperatura de superficie maxima admisible en
el equipa: 450°C

SECCION 10: Estabilidad y reactividad

10.3

10.4

Reactividad

Esta es una sustancia reactiva. Riesgo de ignicion.

En caso de calentamiento

Riesgo de ignicién. Los vapores pueden formar mezclas explosivas con el aire.
Estabilidad quimica

El material es estable bajo condicdiones ambientales normales y en condiciones previsibles de tempe-
ratura y presicn durante su almacenamiento y manipulacion.

Posibilidad de reacciones peligrosas

Peligro de explosion: Perdxidos, Perdoratos, Perdxido de hidrdgeno, Cromo{VIkxido, Permangana-
tos, por ejemplo permanganato potdsico, muy comburente, .
Reacciones fuertes con: Lejia fuerte, Aldehidos, Hidréxido alcalino (3lcali cdustico), Alcoholes, Acido
nitrico

Condiciones que deben evitarse

Mantener alejado del calor, de superficies calientes, de chispas, de llamas abiertas y de cualguier otra
fuente de ignicion. Mo fumar.

Materiales incompatibles

diferentes plasticos, Articulos de caucho, hierro, cobre, bronce, latan, cinc
Liberacion de materiales inflamables con

Metales (debido al desprendimiento de hidrégeno en un medio cido/alcaling)
Productos de descompaosicion peligrosos

Productos de combustion peligrosos: véase seccion 5.

SECCION 11: Informacidn toxicolégica

1.1

Informacion sobre las clases de peligro definidas en el Reglamento (CE) n.o 1272/2008
Clasificacion conforme al 5GA (1272/2008/CE, CLF)

Toxicidad aguda
Mo se clasificara como toxicidad aguda.

Toxicidad aguda

aral W] 330 n‘g_.uh! rata TOXMET

Corrosion o irritacion cutanea

Prowvoca quemaduras graves en la piel y lesiones oculares graves.
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“UMH — Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

Ficha de datos de seguridad

conforrme al Reglamento (CE) mo 190772006 (REACH)

Acido acético ROTIPURANE 100 %, p.a.

nimero de articulo: 3738

Lesiones oculares graves o irritacion ocular

Provoca lesiones ooulares graves.

Sensibilizacién respiratoria o cutanea

Mo se clasificara como sensibilizante respiratoria o sensibilizante cutdnea.
Mutagenicidad en células germinales

Mo se clasificara como mutageno en células germinales.

Carcinogenicidad

Mo se clasificara como carcindgeno.

Toxicidad para la reproduccion

Mo se clasificara como toxico para la reproduccion.

Toxicidad especifica en determinadeos organos - exposicion unica

Mo se clasifica como toxico especifico en determinados drganos (exposicion anica).
Toxicidad especifica en determinados organos - exposicion repetida

Mo se clasifica como toxico especfico en determinados drganos (exposicion repetida).
Peligro por aspiracion

Mo se clasifica como peligroso en caso de aspiracon.

Sintomas relacionados con las caracteristicas fisicas, quimicas y toxicologicas

* En caso de ingestion

En caso de tragar existe el peligro de una perforacion del esdfago y del estomago {fuertes efectos
cauterizantes)

= En caso de contacto con los ojos
provoca quemaduras, Provoca lesiones ooulares graves, peligro de ceguera
* En case de inhalacién
efectos irritantes, tos, dolor, ahogo y dificultades respiratorias
= En caso de contacto con la piel
provoca quemaduras graves, causa heridas dificiles de sanar
= Otros datos
ninguno
11.2 Propiedades de alteracién endocrina
Mo incluido en la lista.

11.2 Informacion relativa a otros peligros
Mo hay informacion adicional.
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“UMH — Master universitario en PRL”

Ficha de datos de sequridad

confarme al Reglamento (CE) no 15072006 (REACH)

Acido acético ROTIPURANE 100 %, p.a.

numera de articulo: 3738

TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

SECCION 12: Informacién ecoldgica

121 Toxicidad

Mo se clasificara como peligroso para el medio ambiente acuatico.

Toxicidad acuatica (aguda)

LCE0 =300,8 ™, per ECHA 96 h
ECSh =008 “"9.|'| inwertebrados acudtioos ECHA 48 h
ErC50 =300,8 ™, alga ECHA 72h

Biodegradacian
La sustancia es facilmente biodegradable.
122 Procesos de degradacion

Demanda Tedrica de Oxigeno: 1,066 M3/,
Didxido de Carbono Tedrico: 1,466 ™y

Procesos de degradacion

bidticosabidtico o0

123 Potencial de bioacumulacion

Se enriquece en organismos insignificantemente.

n-actanalfagua (log KOW)

0,17 {pH valar: 7, 25 =) (ECHA)

FBC

2,16 [ECHA)

124 Movilidad en el suelo

Constante de la ley de Henry

0,21 Pamiy 0 a 25 °C (ECHA)

El coeficiente de adsorcion normalizado para
tener en cuenta el carbono organico

0,062 (ECHA)

125 Resultados de la valoracion PET y mPmEB
Mo se dispone de datos.

126 Propiedades de alteracién endocrina
Mo incluido en la lista.

1.7 Otros efectos adversos
Mo se dispone de datos.
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“UMH — Master universitario en PRL

Ficha de datos de seguridad

conforrme al Reglamento (CE) mo 190772006 (REACH)

Acido acético ROTIPURANE 100 %, p.a.

TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

nimero de articulo: 3738

SECCION 13: Consideraciones relativas a la eliminaciéon

121

13.2

13.3

SECCION 14: Informacidn relativa al transporte

Métodos para al tratamiento de residuss

oY

Eliminense el producto y su recipiente como residuos peligrosos. Eliminar el contenido/el recipiente
de conformidad con la normativa local, regional, nacional o internacional.

Informacion pertinente para el tratamiento de las aguas residuales
Mo tirar los residuos por el desagle.
Tratamiento de residuos de recipientesfembalajes

Es un residuo peligroso; solamente pueden usarse envsases gue han sido aprobado (p.ej. conforme a
ADR].
Disposiciones sobre prevencidn de residuos

La coordinacion de los nimeros de clave de los residucs/marcas de residucs segin CER hay que efec-
tuarla espedifcamente de ramo y proceso. Abfallverzeichnis-Verordnung (reglamento sobre catilogo
de residuos, Alemania).

Observaciones

Los residuos se deben clasificar en las categorias aceptadas por los centros locales o nacionales de
tratamiento de residuos. Por favor considerar las disposiciones nacionales o regionales pertinentes.

14.1 Numeros ONU o nimero ID
ADRSRIDSADM
Cadico-IMDG
DACT-IT

14.2 Designacion oficial de transporte de las
Nacigunes Unidas

ADR/RID/ADM
Cadico-IMDG
OACT-IT
14.3 Clase(s) de peligro para el transporte
ADR/RID/ADM
Cadico-IMDG
OACTET
14.4 Grupo de embalaje
ADR/RID/ADM
Cadico-IMDG
OACTT
14.5 Peligros para el medio ambiente

UM 2789
UM 2789
UM 2789

ACIDO ACETICO
ACETIC ACID, GLACIAL

Acetic acid, glacial

g(3)
8(3)
8(3)

na |I:|eligrc'5nn para el medio ambiente conforme al
reglamento para el transporte de mercancias pe-
ligrosas

Espafia (es)
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“UMH — Master universitario en PRL

Ficha de datos de sequridad

confarme al Reglamento (CE) mo 190772006 (REACH)

Acido acético ROTIPURANE 100 %, p.a.

nimera de articulo: 3738

TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

14.6 Precauciones particulares para los usuarios

Las disposiciones concernientes a las mercancias peligrosas (ADR) se deben cumplir dentro de las ins-

talaciones.

14.7 Transporte maritimo a granel con arreglo a los instrumentos de la OMI

El transporte a granel de la mercancia no esta previsto.

14.8 Informacién para cada uno de los Reglamentos tipo de las Nacienes Unidas

Transporte de mercancas peligrosas por carretera, por ferrocarril o por via navegable (ADR/

RID/ADN) - Informacion adicional
Designacion oficial

Menciones en la carta de porte
Cadigo de dasificacdn

Etigqueta(s) de peligro

o

Cantidades exceptuadas (CE)
Cantidades limitadas (LJ)

Categoria de transporte (CT)

Cadigo de restricciones en tuneles (CRT)
Mumero de identificacion de peligro

ACIDD ACETICO

UN2789, ACIDO ACETICO, 8 (3), IL (DVE)
CF1

B3

E2
1L
2
LOVE
g3

Codigo maritimo internacional de mercancias peligrosas (IMDG) - Informacion adicional

Designacion oficial

Designaciones indicadas en la dedaracion del
expedidor (shipper's declaration)

Contaminante marinoe

Etigqueta(s) de peligro

L 24

Cantidades exceptuadas (CE)
Cantidades limitadas (LQ)

Em%

Categoria de estiba (stowage category)
Distincion de grupos

ACETIC ACID, GLACIAL
UMZTES, ACETIC ACID, GLACIAL, 8 (3). I1, 39°C c.c.

343

E2

1L

F-E S-C
A

1 - Acidos

Organizacion de Aviacien Civil Internacional {(OACI-IATA/DGR) - Informacion adicional

Designacion oficial

Designaciones indicadas en la declaracion del
expedidor (shipper's declaration)

Etiqueta(s) de peligro

Acetic acid, glacal
UMZTE9, Acetic acid, glacal, 8(3), 11

343

Espaia (es)
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“UMH — Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

Ficha de datos de seguridad

conforrme al Reglamento (CE) o 190772006 (REAVCH)

Acido acético ROTIPURANE 100 %, p.a.

numero de articulo: 3738

A 4

Cantidades exceptuadas (CE) E2
Cantidades limitadas (L) 05L

SECCION 15: Informacion reglamentaria

15.1 Reglamentacién y legislacién en materia de seguridad, salud y medio ambients espacificas
para la sustancia o la mezcla

Disposiciones partinentes de la Unién Europea (UE)
Restricciones conforme a REACH, Anexo XVII

Sustancias peligrosas con restricciones (REACH, Anexo XVII)

Acido acética exte producto cumple con las crite LE] 3
rias de clasificacién de acuerdo con el
"2rI008ICE

Reglarnents n® 127,

Acido acético inflamable / pirofiérico R0 40

Acidio acética sustancias en las tintas de los tatua RTS 75
Jes y del maguillaje permanente

Leyenda
R3 1. Mo s utilizarsn en:
= articulas decorathvos destinadas a producir efectos lurninosos o de color obtenidos por medio de distintas fases, por
sjemplo, lirmparaz de amblente y c=niosros,
= articulas de diversidn y broma, i
wnm para ung o més participantes o cualquier artfculo que = vaya a wtilizar como tal, Induso con carScber decoras

2 Los articulos gue i cumplan bo dispuesto en el punto 1 no padran comerclalizarse.
3 No =& comercializarén cuando contengan un agente colorante, a menos que se requlera por razones fiscales, un

agents umante o ambos, i
- |:||.v|:|:|||:|e1rf|.rlillz.ur=|.- como combustible en Emparas de aceite decorativas destinadas a ser suministradas al piblica en
general, y
—fzrzenun un riesgo de aspiraciin y estin etiquetadas con la frase H304.
4. Las ldmparas de acelte decorathvas destinadas a ser suministradas al pdblico en ﬁeneral no = cormerclalizardn a
MmEnos que s& ajusten a la norma europea sobre mparas de acsite decorathvas (EN 14059) adoptada por | Comibé
Europea de Mumlludiﬁa:éCENJ ) ) §
5. 5In perjuiclo de la aplicaddn e otras disposiciones de la Unidn sobre dasificacidn, etiquetado y envasado de sus-
I:ariﬂ:u: y mepdas, los provesdores se asegurardn, antes de la comerclalizadan, de que se cumplen los siguientes res
uisitos:

los aceites para limparas etiquetasdos con la frase H304 y destinados al pablico en general deberdn llevar marcada
de ranera visible, legible & indeleble la siguiente Indicaciin: "Mantener las [dmparas que contengan este liquide fue.
ra del alcance de los nifios.® y, para el 1 de diciembre de 2000 *Un simple Sorbo de acefte para l§mparas, o incluso
chupar la rnerJ'u;_J:u:dl.- caugar leslones pdrnnnﬂraJ:mrrdalmm mortales.®;
b} para el 1 de diclernbre de 2010, los liguidos encendedores de barbacoa :I'Jl:luer.adu: con |a frase HI04 y destinados
& ser suministradas al pdblico en general deberdn llevar marcada de manera legible e indeleble la siguiente Indic-
cln: “Un simple sorba de liguido encendedor de barbacoa puede causar lesiones pulmonares potenclalmente marta-

le=";

c} ?a ra el 1 de diclernbre de 2010, los aceites para ldmparas y los Irqlu idos encendedores de barbacoa etiquetados can
la frase H304 y destinados a ser suministrados al plblico en general deberdn presentarse en envases negqros opacos
de 1 litre carma méxima;
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“UMH — Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

Ficha de datos de seguridad

conforme al Reglamento (CE) mo 190772006 (REACH)

Acido acético ROTIPURANE 100 %, p.a.

numero de articulo: 3738

Leyemnda
RLD 1. Ma padrin utilizarse como sustanclas o merclas en genersdores de asrotoles destinades & |a venta al pobdico en

general con fines recrestivos y decoratives, coma:

bnlh mietdlico d-e:nrarhrn u izado fundamentalrmante en decaraciin,
jeve y evcarcha decor.

-alrnuhadlllnlndecenf.u. [venbu:ldads.l.

= serpentinas gelatinosas,

« sxcrementos de broma,

« pitas para flestas {matasisgras),

= manchasy Hﬁuma; decorativas,

-Haraﬁa: artf I:IaIE..
2 Sin perjuldl:l de la aplicacién de otras dis posiclones comunitarias sobre dasificacién, ervasado y etiquetadio de sus-
tanclas y mezdas, los proveedores deberdn garantizar, antes de la comerdalizacion, que & envase de los generados
res de aerosoles antes mendonadas lleve de forma visible, legible & indeleble la mencidn sigulente:
sReservado exclusivamentes a usuarios profeslonaless.
3, Mo obstante, las disposiclones de los puntos 1y 2 no == apll:ar&n a los generadores de aercsoles a gue & reflere e
articulo B, apﬂrr..ldu 1 bis, de la Directiva 75 E del Eunyij 1
4 Los gh radurcﬁ de aerasoles mendonados en los puntas 1 y 2 solo podrin comerdalizarse sl cumplen los reguisi=
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“UMH — Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

Ficha de datos de seguridad

conforrme al Reglamento (CE) mo 190772006 (REACH)

Acido acético ROTIPURANE 100 %, p.a.

nimero de articulo: 3738

Leyenda
R7S 1. Na s& comerclalizarén en m ra Sul uso para tatuaje, y las meiclas que las contengan no Se usardn para ta.
tuaje, despuds del 4 de enero delﬂlga:-l la susta

o las sustanclas en dusstion estin mmht lentes circunstandas:
a) en :Imﬁde las suistanclas das ﬁ.mcht &n la parte 3 del anexa VI del Reglarments (CE) n.o 127212008 corme cardnd.
genas de
mer.:g:r‘.’n‘l.l, 1Ba 2, nrnut.!?mr.sde células germinales de categorias 1A, 1B o 2, la sustancs estd presente en la
0 una concentracdn lgual o lor al 0,00005 % an peso;
b} &ni el caso de una sustancla dasificada &n la parte 3 del anewm VT del menta (CE) n.o 12722008 coma téxica pa.
Hm lad Dﬁn“ll.l“:ddndemegﬂh! 14, 1B o 2, la sustancla esth presente en la merncla &n una concentradén igual o supe.
ar = e
c)en el caso de una sustancla clasificada en la parte 3 del anexa VT del Reglamento (CE) n.o 127272008 coma sensibili
Erﬂrttzﬂ?anm de categorfas 1, 14 o 1B, la sustancia estd presente en la mezcla &n una concentraclén igual o superior
1 BN pe;
d)en el caso de las sustancias clasificadas en la parte 3 del anexo V1 del Reglamento (CE) nue 127 272008 como carmasl
uunﬂtendeut:% orfas 1, 1|i,1E|:|1C Irrhruuﬂheud-e:at oria 2, sustancia que casa leslones oculares gras
md:megm'hl 1, olrritanite ocular :umgﬂrh!. sustancla & |:l'|=u:r|l'.|:l:nlﬂ rmegda &n una concentracian Igual
oir:
1) al (3,1 % en peso, = la sustancla se utiliza Gnicamente cormo regulador de pi;
iiy al 0,01 % en peso, en todos los demds casos;
&) en el caso de una sustanda Indulda en e anexa I del Fbmsmiﬂ:l o 12232009 (*1), la sustancla estd presen.
te en la menda en una concentradan Igual o !q:lu'lnl' al

f) en &l caso de una sustancla respectade la ca cun:ﬂ-dﬂndeunnﬂmlmdelosﬂ o sigulentes en la
columna g [Hpo de producto, partes del m:l'puidl:ln tabla del anewxs IV del larmenta (CEjn.o 1 3:%9. la sustan.
cla esté presente en la mezrcla en una concentraddn igual o superior al 0, % en pesoc

I1 *Productos gue se aclaran®;
Il "Moo utilizar en produdas aplll:m:lm l:I'I las mucasas”

i) "Moo utilizar en produdas
gl 5l e trata de una :uﬂa'bdg paralﬂ que e ha especificado una condicién en la columna h (Concentraclén mdxima
en el producto rada para el usa) o en la columna | {Otras condiciones) del cuadro del anexo Iy del Reglamenta
(CE) e 1223 la sustancla estd presente én la mezda en una concentracidn, o de algln otro meda, na conforme
con la condickin especificada en dicha columna;
i) en &l caso de una Sustancla inclulda en el apéndice 13 ded presente anexo, la sustanda es tjpmenhmet:h
en una concentraciin igual o superior al limite de concentraclon es para esa sustancia en dicho a
2 4 efectos de la Ersu'l'.u entrada, s= entiende por uso de una mezcla “para tatuaje® la imyeccidn o Inlrud.lr_l:lbn de la
rmercla en la plel, las mucoses o djubﬂ acular de una persona, mediante cualquler praceso o procedimients [Indui
dos los procedimientos cominmente denominades maguillaje permanente, tatuaje cosméticn, micro-blading (dise=fia
de cejas p-elna p:lu”' mh:rmgrnenhdbn con el abjethvo de realizar una marca o un dibujo &n su cuerpa.
3. 5] dna susta e Iinel en &l apéndice 13 cumiple mds de wuna de laxs letras a) a g) ded punto 1, se aplicard a di-
cha sustancdia el II'rrItE de concentradan mis estricto estableddo en los puntos de gue == trate. 5| una Sustancia inclul-
da en el apéndice 13 también cumple una o varias de las letras a) a g) del punto 1, se aplicard a dicha sustancia e limi-
e de concentracion establecido en la letra k) del punto 1.
4. No obstante, el apartado 1 no serd a Ill:ablea sustandas indicadas a continuackin hasta el 4 de enero de 2023,
a].P'ignentn.i.zulT :3 (CI 74160, M.o CE 205.E85-1, n.a CAS 1471
b} Pigmenta Verde 7 [CT 74260, n.o CE 215.524.7, fuo CAS 1328.53.

parte 3 del anexo VT del Reglamento (CE) nuo 12725/3008 se modifica despuds del 4 de enero de 2021 para clasl.
I'Il:ar o redasificar una sustancla de tal modo que la sustancla quede inclulda en las letras a), b, ) o d) del punto 1 de
la nte entrada, o de moado quede inclulda en una diferente de aquella en la que == hallaba anterlorments, y
la fecha de aplicaciin de esa clasificacién nueva o revisada e posterior a la fecha mendonada en &l punto 1 o, en su
caso, en = punto 4 de la presente entrada, a efectos de la aplicacidn de la presente entrada a dicha sustanda == consl.
derard que dicha modificacién surte wfucto en la fecha de aplicscidn de dicha clasificacidn nueva o revisada,
6. 5l el anexo T o el anexa IV del Reglamenta (CE) n.o 12&!’5@9“ modifican después del 4 de enero de 2021 para in-
cluir o modificar la indlusin en la lista de una sustancla de modo que la sustancla quede comprendida en las letras &),
o g) del punto 1 de la presente entrada, o de modo guede induida en un punto diferente de agquel en el gue se
hallaba anteriarmente, y la modificaddn surte efecto ﬂq)u&sde la fecha a gue e reflere & punto 1 0, ensu caso, &l
punite 4 de |a preserte entrada, a efectos de la aplicacidn de la presents entrada a dicha susfancla se corsiderara que
dld‘hlI:HT‘uj‘lﬂmdﬁn surts efectn :HE:Ind'lu meses después de la entrada en vigor del adio mediants &l cual se efectud la
7. Lo provesdares cornerclalicen una mezcla para tatuaje debaerkn aseqgurarse de , despuds dal 4 de enero de
2022 lfmetd.u mﬂ:::: la slgulerte InfarmaciGn: H ! == s desp
a{hdadu’a:lh"“étdaparamwtnéﬂtat e o en rmagquillaje permanente®;

un nimers de referencia que permita identificar de manera IHqu.iMczl-H [

c) la lizta de Ingredientes con arre% a la nomenclatura establecida en el glnslln die nornibres. cormunes de | len-
tes de confarrnidad con el artiouls 33 del Reglamenta (CE) n.o 122372009 o, de na haber un nombre cormidn del in re-
diente, &l nombre IUPAC. De no haber un nombre cormiin del ingrediente o un nombre IUPAC, &l ndmers CAS y
rmere CE. Los Ingredientes se snurmerardn por orden decradents deEEusuﬁvdlummde Imlngm&rm en el n'lbm!n-
tode la I'nrrn;ladﬂr:lhpor "i'lgmﬂ;ﬂ‘be; se ertlendes r|:|.|LH ler sustancla afladida dl.ra;ll'.elel Fl':imo dlzyl'urmuladﬂny
presents en la mes paraseru A en tatuajes mpureras no se corsiderardn ingredientes, se exige
&l nomibre de una sustanda, wtilizada como Inﬁmderu en &l s=ntido de la presente sntrada, figure en f:eu ueta
conformidad l;?n &l Resglamento (CE) nua 127 dicho ingrediente no tendrd que marcarse de conformidad con el

Reglarnenta;

la dedaraciin adiclonal “regulador delpH‘ de lax sustandas comprendidas en e pu'm:l 1, letra d)), Incisa [);

la dedaracion *Contiene niquel. Puede provocar reacciones al&;m' sl la mez £ Una concentras
cln inferior al limite especificado &n el apéndll:l: 13;
) la dedaraddn *Contlene crorma (VT). Puede provacar rescciones alérgicas® si la mezda contiene cromo (VT) &n una
concentraciin inferdar al limite cq)edﬂl:adu en = apéndice 13;
E-Illnsu'undunzidl: rll:lad a el usa, mlﬂrn:dldatﬂqul:nﬁ-su = T’eﬂﬁ-l e |a etiqueta en vir-

5chﬂ T2/ 2008, La Informadidn deberd ser :Iu'ﬂrrl:ru \l‘lﬂﬂ faclimente legible & indeleble.

La i'rl'urrrlm:ﬂh'l deherd rlt.ur'.tl: en la lengua a las lenguas ofidales del Estado o los Estados miembros en los que
se comencializa la mezda, a menos gue & Estado o los Estados miembros interesados dispongan aotra cosa.
Cuando s=a necesario debldo al tamafo del envase, la informaddn indicada en el pirrafo primero, excepto en lo que
respecta a la letra a), s& incluird en las instrucclones de uso. Antes de usar una mezcla para tatuaje, la persona que utl
lice la mezcla facilitard a la persona que se someta al procedimiento la informadan que figure en e emase o en las
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“UMH — Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

Ficha de datos de sequridad

confarrme al Reglamento (CE) no 190772006 (REACH)

Acido acético ROTIPURANE 100 %, p.a.

ndmero de articulo: 3738

Leyenda
Instrucclones de use con arreglo al presente purito.
B. No se utilizardn para tatuaje mezclas que no contengan la declaracién “Mezcla para su uso en tatusjes o &n magui-
llzje perrmanente”.
Q. resente entrada no es aplicable a las sustanclas gue Son gases a una termperatura de 20 *C y a una presién de
101 3 kPa, ni producen una preslén de vapor de mas de 300 kP& a una termperstura de 50 °C, a extepcltn del farmal-
dehidoe (n.o 50000, nuo CE 200-001-8).
10. La presente entrada no es aplicable a la comercializacin de mezclas para su uso en tatuaje, ni al uss de mezclas
para tatuaje, cusndo se comernciallcen exclusivamente corno producta sanitario o como accesorio de un produdo sanl-
taria, en & sentido del Reglarments (UE) 201 77745, ni cuando se utilicen exdusivamente como products sanitaro o oo-
rma sccesorio de un products sanitario, en el sentido del mismo Reglamento. Cuands la comerdalizadan o el uso pue-
dan efectuarse no excusivamente como products sanitario o comd aocesorio de un producto sanitarlo, los requisitas
del Reglamenta (UE) 201 7/745 y del presents Reglarments serdn aplicables de forrma acumulativa.

Lista de sustancias sujetas a autorizacién (REACH, Anexo XIV)/SVHC - lista de candidatos
Mo incluido en la lista.

Directiva Seveso

2012/18/UE (Seveso II)

Mo Sustancia peligrosa/categorias de peligro Cantidades umbral (en toneladas) de Notas
aplicacion de los requisitos de nivel in-

ferior e superior

P5c liquidos inflamables {cat. 2, 3) 5.000 50,000 1)

Anotaclkin
51) LUguidos inflamables de las categorias 2 o 3 no comprendidos en P5a y PSb

Directiva Decopaint

Contenido de COV 100 %
. 1.040 5,

Directiva sobre Emisiones Industriales (DEI)

Contenido de COV 100 %

Contenido de COV 1.040 91

Directiva sobre restricciones a la utilizacidn de determinadas sustancias peligrosas en aparatos
electricos y electronicos (RoHS)

no incuido en la lista

Reglamento relativo al establecimiento de un registro europeo de emisiones y transferencias
de contaminantes (PRTR)

no incluido en la lista

Directiva Marco del Agua (DMA)

no incluido en la lista

Reglamento sobre la comercializacion y la utilizacion de precursores de explosivos
no incluido en la lista

Reglamento sobre precursores de drogas
no incluido en la lista

Reglamento sobre las sustancias que agotan la capa de ozono (SA0)
no incluido en la lista

Reglamento relative a la exportacion e importacion de productos guimices peligrosos (PIC)

na incduido en la lista
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“UMH — Master universitario en PRL”

TFM: “Control de las condiciones higiénicas de

una fabrica de caramelos”

Ficha de datos de sequridad

confarme al Reglamento (CE) mo 190772006 (REACH)

Acido acético ROTIPURANE 100 %, p.a.

nimera de articulo: 3738

Reglamento sobre contaminantes organicos persistentes (POP)
no incduido en la lista

Otros datos

Directiva 94/23/CE relativa a la proteccion de los jovenes en el trabajo. Tener en cuenta la ocupacion
limitada segan la ley de protecdén a la madre (92/85/CEE) para embarazadas o madres gue dan el

pecho.

Catalogos nacionales
Pais Inventario Estatuto
AU MCS la sustancia ex enurmerada
CA DAL la sustancla es enurmerada
[, IECSC |2 sustancia es enurnerada
EU ECS1 la sustancia es enumerada
EU REMACH Reg. la sustancia ex enurmerada
Ly CSCL-ENCS la sustancla es enurmerada
KR KEQ la sustancla es enurmerada
WO IMED la sustancia ex enurnerada
HZ WETal la sustancia es enurmerada
PH PICCS la sustancia ex enurmerada
TR KR la sustancla ex enurmerada
™ TCSI |2 sustancia es enurnerada
us T5CA la sustancia es enurmerada

Leyenda

MICS Australian Inventory of Chemlcal Substances

dcr Chernical [mnm?and Cantrol ulation

CSCLENCS  Lst of Existing and Mew Chamical Substances (CSCL-ENCS)

DL Domestic Substances List (DEL)

ECSI CE inventarin de sustanclas (EINECS, ELTMCS, NLP) )

IE Irmeen of Existing Chemical Substances Produced or Imported In China

Ih Imventario Naclonal de Sustandas Quimicas

KE Kprea Existing Chemlcals Inventary

NZLalC Mew Zealand Tnve of Chemicals

PICCS Phillippine Inventary of Chemicals and Chemical Substances (PICCS)

REACH Reg. Sustanclas registradas REACH

TCSL Talwan Chemical Substance Inventory

T5CA Ley de Control de Sustanclas Tl cas

15.2 Ewaluacién de la seguridad guimica
Mo se ha realizado una evaluacion de la seguridad quimica de esta sustancia.

SECCION 16: Otra informacion

Indicacion de modificaciones (ficha de datos de seguridad revisada)
Adaptacion al reglamento: Reglamento {CE) no 1907/2006 (REACH), modificado por 2020/878/UE

Reestructuracidn: seccidon 9, seccion 14

Espaia (es)
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“UMH — Master universitario en PRL”

Ficha de datos de seguridad

conforme al Reglamento {CE) no 190772006 (REACH)

Acide acético ROTIPURANS 100 %, p.a.

TFM: “Control de las condiciones higiénicas de

una fabrica de caramelos”

numero de articulo: 3738

2.1

Clasificacidn seqgin el Reglamento (CE) no 1272/ =5
2008 (CLP):
muodificacifn en el listado (tabla)

2.1

Las principales efectos adversos fisloguimioos, E
para la salud hurmana y para el medio ambien.

e
Corrosién cutdnea produce una lesidn irresersi-
ble en la piel, esto e, una necrosis visible a tra-
wis de la epidermis que alcsnza la dermis. El
producto es combaustible y puede encenderse
por fuentes de igniddn potendales.

23

Otrox peligros: Otros peligros sf
Mo hay infarmacién adiconal.

23

Resultados de la valoracién PET y mPmB: =i
La evalusdidn de esta sustancia determina que
no &< PET ni mPmE.

Abreviaturas y los acronimos

Abrev. Descripciones de las abreviaturas utilizadas
0171 G4UE Directiva de la Cornizidn por la que se establece una cuarta lista de valores limite de exposicién profesio-
nal indicativos de conformidad con la Directiva 98724/CE del Consejo y por la que se modifican las Directi
was 91/AZ2CEE, 200VEHCE y 2009 161/UE de la Comisién
AON Mcrord européen relatif au transport international des marchandises dange reuses |I:|ar woles die na\llﬁa
tion intérieures (Aouerdo Europeo sobre Transporte Internacional de Mercandas Peligrosas por Vias Na
wegables Interiores)
ADR Acoord relatif au trarspart international des marchandises dangersuses par route (Acuerda relativo al
trarsparte internadonal de mercandias peligrosas por carretera)
ADRRIDVADN Acuerdos relativos al Transporte Internacional de Mercandas Peligrosas por carreterafferrocarrild vias
navegables interfores (ADRARIDVADMN)
CAS {Themical Abstracts Service (nbmero identificador Gnico carente de significado gquimioo)
[l Reglamentn (CE] no 127272008 sobre clasificaddn, stiquetads y ervasado (Classification, Labelling and
Packaging) de sustancias y rmerdas
Chdico-IMDG Cadigo Marftimo Internacional de Mercandas Peligrosas
oo Compuestos orglnicos voldtiles
DGR Dangerous Goods Regulations (reglamento para el transporte de mercandias peligrosas, véase TATAS
DGR
BCS0 Effective Concentration 50 % (porcentaje de concentraciGn efectiva). La CESO corresponde a la concentra-
dén de una sustanda sometida a prusba gue provoca un porcentaje 50 de cambios en la respuesta {por
ejempla, en el crecimiento) durante un intervalo de tiernpo determinadao
EINECS European Inventory of Existing Commerdial Chemnical Substances (catilogs europeo de sustandas quimi-
cas comercializadas)
ELINCS European List of Notified Chemical Substances {lista europea de sustandas quimicas notificadas)
EmS Ermergency Schedule (programa de emergenclash
ErCS0 & CESC: en este ensayo, ex la concentraddn de la sustancla de ensayo gue da lugar a una reduccdn del
50 %, bien en el crecimiento ((S0EL) bien en la tasa de credrmiento (CS50Er) con respecto al testigo
ETA Estimacion de la Toxdddad Aguda
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“UMH — Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

Ficha de datos de sequridad

confarme al Reglamento (CE) mo 190772006 (REACH)

Acido acético ROTIPURANE 100 %, p.a.

nimera de articulo: 3738

Abrev. Descripciones de las abreviaturas utilizadas
FBC Factor de bioconcentradan
[ATA Asodacidn Internadonal de Transporte Afreo
IATA/DGR Dangergus Goods Regulations (DGR} for the air transport (IATA) (Reglamento para el transporte de rmer
cancias peligrosas par aire)
IMDG International Maritime Dangerous Goods Code (cidigo maritime internadonal de mercandas peligrosas)
[NSHT Limites de Exposicidn Profesional para Agentes Quimicos, INSHT
TOELV Yalore limite de exposidan profesional indicative
LS Lethal Concentration 50 % (concentracién betal 50%): la CL50 corresponde a la concentrackin de una sus

tancia sometida a prueba gue provoca un porcentaje 50 de mortalidad durante un intervalo de tiempo
determinada

LOs0 Lethal Dose 50 % {(dosis letal 50 % la DLS0 corresponde a la dosis de una sustandia sometida a prueba
gue provoca un parcentaje 50 de mortalidad durante un intervalo de tempo determinado
miPrnB Muy persistente y muy bioscuumulable
HLP Mao=Longer Palymer {ex-polimera)
Mo CE El irventaria de la CE (EINECS, ELTMCS y lista NLP) e= la fuente para el nimero CE como identificador de
sustancias de la UE {Unidn Euroesal
Mo de indice El nimero de clasificacitn es el codigo de identificadédn que se da a la sustanda en la parte 3 del = ane
un VT del Reglamento (CE) no 127252008
AT Organiation de 'Aviation Civile International
ORI IT Technical instructions for the safe trarsport of dangerous goods by air {instrucciones téonicas para el
transporte sin riesgos de mercancias peligrosss por via aénea)
PET Persistente, Bioacurnulable y Tdadco
ppm Partes por millén
REACH Registration, Evaluation, sathorisation and Restriction of Chemicals (registro, evaluacidn, autorizsddn y
restriccifn de las sustancias y preparadas quirniosS
RID Réglement concernant be transport Intemational ferroviaire des marchandizes Dangereuses (Reglamen
to referente al transporte internadonal por ferrocarrl de mercanclas peligrosas)
SGA “Sistema Globalmente Armonizado de dasificsddn y etiquetado de sustandas quimicas® elaborado por
Madiones Unidas
SWHC Substance of Very High Concern (sustandia extremadamante prescupants)
WLA Valor limite ambiental
VILA-EC Walor limite ambiental-exposicdédn de corta duracién
WLA-ED Valor limite ambiental-exposiddn diaria
VLA Valor miximo

Principales referencias biblisgraficas y fuentes de datos

Reglamento (CE) no 1272/2008 sobre dasificacion, etiguetado y envasado {Classification, Labelling
and Packaging) de sustancias y mezclas. Reglamento (CE) no 1907/2006 (REACH)., modificado por
2020/878/UE.

Transporte de mercancias peligrosas por carretera, por ferrocarril o por via navegable [ADR/RIDY
ADN). Codigo maritimo internacional de mercancias peligrosas {IMDG). Dangerous Goods Regula-
tions (DGR for the air transport (IATA) (Reglamento para el transporte de mercancias peligrosas por
aire).
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“UMH — Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

Ficha de datos de sequridad

confarrme al Reglamento (CE) mo 190772006 (REACH)

Acido acético ROTIPURANE 100 %, p.a.

numero de articulo: 3738

Frases pertinentes (codigo y texto completo como se expone en el capitulo 2 y 3)

Cadigo Texto
HX26 Liquidas y vapores inflamables.
Hil4 Provoca quernaduras graves &n la piel y lesiones oculares graves.
HI1E Provoca lesiones oculares graves.

Clausula de exencién de responsabilidad
Esta informacitn se basa en los conodmientos de gue disponemos hasta el momento. Esta FDS se re-
fiere exdusivamente a este producto.
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“UMH — Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

11.5. ANEXO 5

Ficha de Seguridad sosa caustica liquida

Ficha de datos de seguridad
. sequn 1507/ 2006/CE (REACH), 4332001 0EC, 201 RE30EY
o o S05A CAUSTICA LIQUIDA
kémegal

SECCION 1: IDENTIRCACION DE LA SUSTANCIA O LA MEZCLA ¥ DE LA SOCIEDAD O EMPRESA

1.1 Identificador del producta: SO5A CAUSTICA LOUIDA
1.2 Usos pertinentes identificados do la sustancia o da la mazcls y usos desaconsejsdos:
Usos partinentes: Varios. Uso exchesive profesional.
Usos dessconssjmsdos: Todo squel wso no especificsdo en este epigrafe ni 2n =l =pigrafe 7.3
1.3 Dstos del provesdor de ls fichs de datos de seguridad: E=magal Quimicos, 5.1
Fis da Induwstria, 5™ — A& Laxs
35600 Vilegarcia de Arouzs - Pontevedra - Spain
Tfno.: =34 956 504 166 / +34 956 099 433 -
Fanc: +34 986 099 392
info@kemegal_es
woenw kemegal.es
1.4 Teléfono de emergencia: +34 986 504 166

SECCION 2: IDENTIRCACION DE LOS PELIGROS

21 Clasificacion de |s sustancia o de ls mezcla:
Reglamanto n®1272/2008 {CLP):
La cdasificacion de este producto sz ha reslizado conforme el Reglamento n™1272/2008 [(CLP).
Eye Damn. 1: Lesiones oculares graves, Categoria 1, H318
Skin Corr. 1A: Corrosion cutanea, Cetegoria 14, H314
2.2  Elsmentos de la stiqueta:
Reglamento n®1272/2008 [CLP):
Feligra

&

Indicacionas de paligro:
Skin Corr. 14: H314 - Provoca quemaduras graves en |a piel y lesiones oculares graves
Consejos de prudencia:
P260: Mo respirar &l poleo/el humo/el gasfls nisbls/los vapores/al serosol
P264: Lavarse conciencuedamente tras la manipulacion
PZED: Llevar guantes/prendas/gafas/mascara de proteccion
P31 +P330+P331: EN CASD DE INGESTION: Enjuagarse la boca. NO provocar el vomito
P33 +P361+P353: EN CASD DE CONTACTD OON LA PIEL (o & pelo): Quitar inmediatamente todas las prendas contaminadas.
Aclararse la piel con agua’ducharse
P304+P340: EN CASD DE INHALACION: Transportar & |a persona al aire libre y mant=nerla en una posicion gue b= facilite la
respiracion
P305+P351 +P338: EN CASD DE CONTACTD OON LOS OMDS5: Aclarar cuidedosamente con aguea durante varios minutos. Quitar
laz lentes de contacto, =i lleva y reculta facl. Sequir aclarando .
P310: Uamnar inmediatamente & un CENTRO DE INFORMACION TOXICDLOGICA o & un médico
Sustanciss que contribuyen a la clasificacion
Hidreside de sodio
2.3  Otros peligros:

Mo relevante

SECCION 3: COMPOSIOONINFORMACION SOBRE LOS COMPOMENTES

31 Sustancis:

No aplicsble

32 Mezclas:
Descripcion quimica: Productos diversafs
Componesntes:
- CONTINUA EN LA SIGUIENTE PAGIMA -
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Ficha de datos de seguridad
. sequm 1507/Z006/CE (REACH], 433/ 200HEC, 2013B3HEY

SO5A CAUSTICA LIQUIDA

kémegal

SECCION 3: COMPOSIGONINFORMACON SOBRE LOS COMPOMNENTES (continia

De acuerdo al Anexo |l del Reglamento (CE) n=1907/2006 (punto 3), =l producto presentac

iTicac Nombee quimicfdasticden Concentradon
CAn 1310732 Hidireaida de sodic ATF CLPOD

oE zimoEna 5 - =75 %
lmcea: 17-002-00-8 Eaglamenic 12722008 Skin Carm 14 HELS - Peigs <\

FIRALCH: 01-31765TREG-J -0

Para ampliar informacion sobre la peligrosided de |la sustancias consultar los epigrafes 8, 11, 12, 15y 16.

SECCION 4: PRIMEROS AUXILIOS

41

Descripcion de los primeros suxilios:

Requerir asistencia medica inmediats, mostrandcle la FO'S de este producio

Por inhalacicon:

S& trats de un producto que no contiene sustanciss clasificsdas como peligrosas por inhalacion, sin embargo, =n caso de
sintomas de intoxicacion secar al afectado de la zona de exposician y proporcionarle aire fresco. Soliciter atencion médica =i los
sintomas e agravan o persisten.

Por contacto con la piel:

Quitar la ropa y los zapatos contaminasdos, sclarar ls piel o duchar al afectado 5i procsde con sbundante sgua fria y jebon
nieutro. En caso de afeccion importants soudir sl medico. 5i el producto produce quemeadwras o congeladon, no se debe quitar
la ropa debido & gue podria empeorar la lesion producide si esta se encuentra pegada & la piel. En 2| caso de formarse
ampollas en ls piel, #stas nunca deben reventerse ya que sumentana = riesgo de infeccion.

Por contacto con los ofos:

Enjuagar los ojos con abundante agus & temperaturs ambisnt= sl menos durant= 15 minutos. Evitar gque &l afectado = frot= o
cierre los ojos. En el caso de que el scddentado use lentes de contecto, éstas deben retirarse siempre que no estén pegadas a
los ojos, de otro modo podria producirse un dafo adicional. En todos los casos, después del lavado, se debe acwdir al médico
lo més rapidamernts posible con la FDS del producto.

Por ingestion/aspiracion:

Requerir asistencia medica inmediata, mostrandole la FD5 de este producto. Mo indwcir al womito, porgue su expulsion del
estomago pusde provwocar danos en la muscosa del tracto digestive superior, y su aspiracion, al respiratorio. Enjusgar la boca y
In gergants, ya que existe |s posibilidad de gue haysn sido sfectades &n ls ingestion. En = caso de pérdida de conscisncis no
sdministrar nada por wia oral hasts ls superdision del medico. Mantener al afectsdo en reposo.

Principales sintomas y efectos, agudos y retardados:

Los efectos agudos y retardados son los indicados en las secdones 2y 11.

Indicacion de toda atencion medica y de los tratamientos especiales que deban dispensarse inmediataments:

Mo relevante

SECCION 5: MEDIDAS DE LUCHAS CONTRA INCENDHOS

5.1  Medios de extincion:
Producto no inflarmable bajo condicions:s normales de slmacenamierto, manipulscdon y uso. En caso de inflamecion como
consscwencia de manipulacan, slmacenamiento o uso indebido emplear preferentemients extintores de polvo polivelent=
{poheo AEC), de acuerdo al Reglamento de instalaciones de proteccion contra incendios (R.D. 1942/1933 y posteriores
modificaciones). NO 5E RECOMIENDA emplear agua a chomo como agente de sxtincion.

3.2 Paligros especificos derivados de la sustancia o la mezcla:
Como consscuenca de la combustion o descomposicion termica se generan subproductos de resccion gue pesden resulbsr
altamente towicos y, consecuentzments, pueden presentar un riesgo elevado para la salud.

5.3 FRooomendaciones pars of personal de lucha contra incendios:
En funcion de la magnitud del incendio puede hacerse necesario &l uso de ropa protectora completa y equipo de respirscion
autanomo. Disponer de un minimo de instalaciones de emergenda o elementos de sctuacan [mantes ignifuges, botiquin
portatil,_..) conforme al R.0D.486/1997 y posteriores modificeciones
Disposiciones adicionakes:
Actuar conforme el Plan de Emengencia Interior y las Fichas Informeativas sobre actuacion ante accidentes y otras emergencins.
Suprimir cualguier fuente de ignicion. En caso de incendio, refrigerar los recipientss ¥ tanques de slmacenamiento de
productos susceptibles & inflamacion, explosion o BLEVE como consecuencia de slevadas temperaturas. Evitar el wertido de los
productos empleados en la extincion del incendio al medio acuatico.

- CONTINUA EN LA SIGUIENTE PAGIMA -
Ernision: 09097201 1 Revision: 10122015 Wersion: 2 (sustibuyes a 1) Pagina 2111

MARIA DEL MAR GUIXOT ALONSO

85



“UMH —

Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
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Ficha de datos de seguridad
. segun 1S07/2006/0E (REACH), 433201 0EC, 201 HE30EY

S05A CAUSTICA LIQUIDA

kémegal

SECCOON 6: MEDIDAS EN CASO DE VERTIDO ACCIDENTAL

6.1

Precaudones personales, squipo de proteccion y procedimisntos de emergenciac

Aiclar las fugas siempre y cusndo no suponga un riesgo adicional para las personas que desempefien esta funcion. Ante la
expasicion potencial con el producto derramado se= hace obligatorio =l uso de slementos de proteccion personal {ver seccion 8).
Evacuar la zona y mantener a las personas sin proteccion alejadas.

Precaucionss relativas al medic ambisntse:

Produwcto no dasificsdo comio peligroso pars el medioambiernte. Mantener & producto slejado de los desagiies y de las sguas
superficiales y subterraness

Matodos y material de contencian y de limpisza:

Se recomisndac

Absorber el vertido mediants arens o sbsorbente inerte y trasladerds s un luger s=guro. No absorber en ==rmin u otros
shsorbentes combustibles. Para cuslguier consideracion relatres s la eliminacion consultar la seocon 13,

Referendas & otras secciones:

Wer epigrafes &y 13.

SECCION 7: MANIPULACION ¥ ALMACENAMIENTO

71

7.2

7.3

Pracsuciones pars una manipulscion segura:
A~ Precaudones generales
Cumplir con |a legislacion vigente &n materia de prevencion de riesgos laborales. Mantener los recipientes herméticaments

cerrados. Controlar los derrames y residuos, sliminandolos con métodos seguros (seccion 6). Eviter el vertido libre desde =
recipiente. Mantener orden y limpieza donde == manipulen productos peligrosos.

E.- Recomendaciones tecnicas para la prevencion de incendios y explosiones.
Producto no inflamable bajo condiciones normales de almacenamiznto, meanipulacion y uso. 5e recomiends trasvasar a

velocidades lentas para svitar la generacion de cargas electroestatices que pudieran afectar a productos inflamables.
Conzulter la seccion 10 sobre condiciones y materias que deben evitarse.

C - Recomendaciones técnicas para prevenir riesgos ergonomicos y toxsicologicos.
Para control de exposicion consultar la secdon B. Mo comer, beber ni fumar en las zones de trabajo; levarse las manas
despues de cada utilizacian, y despojarss de prendas de vestir y squipos de proteccon contaminados antes de entrar =n las
TonAs pars Comer.

D.- Recomendaciones t&cnicas para prevenir riesgos medicambisntales
Se recomienda disponer de material absorbente en las proximidades del producto {ver epigrafe 6.3)

Condicionss de almacenamiento seguro, incduidas posibles incompatibilidades:

A~ Medidas técnicas de almacenami=nto

ITC (R.D 3792001 ) MIE-APD-E
Clazificacian: b}

T* minima: 3°C

T* maximac 35°C
Tiempo maximo: 18 meeses

B.- Condidones generales de slmacenamiento.
Evitar fuentes de calor, radiacion, electricidad estatica y el contacto con alimentos. Pars informacion adicional ver epigrafe
105

Usos especificos finales:

Sahvo las indicaciones ya especificadas no es precizo realizar ninguna recomendacion especial en cuanto a los usos de este
producta.

SECCOON 8: CONTROLES DE EXPOSICION/PROTECOON INDIVIDUAL

8.1 Paramatros de control:
Sustencias oryos valores limite de exposicion profesional han de controlarse en el ambiente de trabajo (INSHT 2015):
- CONTINUA EN LA SIGUIENTE PAGINA -
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TFM: “Control de las condiciones higiénicas de

Ficha de datos de saguridad

segun 15072006/CE (REACH), 433201 GEC 20T RE30EY

50548 CAUSTICA LIQUIDA

una fabrica de caramelos”

SECCION 8: CONTROLES DE EXPOSICION/PROTECCON INDIVIDUAL fcontinia

> 3
Hidroode da zodin

CA%: 1T

CE: 21 %1833

DHEL (Trabajadoras):

iticach
Hidrooddo de sdio

CAS: 1310-73-2

CE: 213-1EF]3

DMEL (Poblscicn):

Hidroodda de sodio
CAS: 1310-73-2
CE: 213-18%3
PNEC:

Mo relevante

8.2 Controles de la sxposicon:

Valores imite ambientales
VLA-ED
VLA-EC 2 mg/m?
afa 2013
Sistémica Loal Sishimica Local
Ko relevante Mo refevante Ho nelevante Pl redevarbe
Mo relvants M redevamte Mo relevante P relevaerhe
Ko relevante Mo refevante Ho nelevante 1 mg'm®
SEtemica Lowal Sishimica Local
Mo relsvante Mz refEvante Ho relsante Pz red e
Mo relvants M redevamte Mo relevante P relevaerhe
Mo relsvante Mz refEvante Ho relsante 1 g

£ - Medidas generales de s=guridad = higizne en =l ambiente de trabajo:

Comao medids de prevencian s= recomiznda |a utilizacion de equipos de proteccion individusl basicos, con el
correspondients “marcado CE™ de scwerdo al R.D.1407/1992 y posteriores modificaciones. Pars mas informecion sobre los
equipas de proteccion individual {almacenamiento, uso, limpieza, mantenimiento, clase de proteccian,...) consultar =1
folleto informativo facilitado por el fabricante del EPI. Las indicadones contenidas en este punto s= refieren al producto
purc. Las medidas de proteccion pars el producto diluide podran varar en funcan de su gredo de dilucian, wso, metodo de
aplicacion, etc. Para determinar la obligecion de instalacion de duches de emergencia y'o lavecjos en los almacenes se
tendra en cuenta la normativa referente al slmacenamiento de prodwchos guimicos aplicable en cada caso. Para mas

informacion ver epigrafes 7.1 y 7.2.

Toda la informecion sgui incuide =5 una recomendacion siendo necesarnio su concrecion por parte de los servicos de
prevencion de riesgos laborales al desconocer las medidas de prevencion adicionales que la empresa pudiese disponer.

B.- Protecdon respirstornia.

Serd necezario Ia utilizadon de equipos de proteccan en el caso de formacion de nizblas o en = caso de supersr bos limites
de exposicion profesional si existiesen (Ver Epigrafe 8.1).

C.- Protecdon sspecifica de las manos.

Fictograma P
Guanies N desechaibles de
rotecdien guimica
Protaccion F
cisligatoria dela
ARz
E.- Protecoon ocular y facial
Fictograma EP1
Fartalla taal
Protaczion
obiigatorn ow s cere
E- Proteccion corporal
Ficiograma EF
@ Prenda de proteccion fremts
ol a riesgos quimicos
chiprtoris 28
]

Marcadie

C€

CAT I

Marcado

C€

CAT I

Marcado

C€

CAT I

Haimmaz CEN

EN 374-1:2002
EN 374-3 2003/ AC 2008
EN 4202003 £41:2005

Romas CEN

EN 16852001
BN 1ET:2001
EN 1822001
EM 172:1554041 2000
EM 172: 1554022001
EM IS0 4007:20012

Haomaas CEN
EN 13034 Z005 412005
EN 1822001
EN I50 13382~
TZ00A1Z010
EN 150 B3Z5:2001
EN 150 633002003
EN 2E4:1954

- CONTINUA EN LA SHEUIENTE PAGIMA -
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CisEranones

B tiempo de paso (Sresiktrwough Time) indicido
por ¢ tabricamte ha de er superior al del tempo
e us0 del producto. Mo emplesr remas
probeciors despues del comtacto del producta
£on | pisl.

Obseriacones
Limpizr a dizrio y desinfectar peiodicaments b
aruerdo & las instrocdonss del fabricanbe. Se

revoemienda 5 uso =N @50 de nesgo de
salpicaduras.

Uso exdusive =n & trabajo. Limpiar
penodicamente de amuendo & las instruodones del
fabricamte.
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TFM: “Control de las condiciones higiénicas de

Ficha de datas de seguridad
segun, 1507/2006/CE (REACH], 433201 HEC, 2015E30EL

5054 CAUSTICA LIQUIDA

una fabrica de caramelos’

SECCION 8: CONTROLES DE EXPOSICION/PROTECCION INDIVIDUAL {continia

o

EF1 Marcado

p :

Rormmas CEN

EM IS0 20343:2011

EN 13232-1:2006
[———— CAT I EM IS0 20344:20101
chigrtaris ou oz
paaz
F.- Medidas complementarias de emergencia
Miedita de emergencia Hommas Medita de emergenca
+ o+
J ' L ANEIZ338-1
150 2B64-1 2002

Ducha de emergendia Lavaojos

Controles de la exposicon del medic ambisnte:

Resmplazar |as botas ante cualquier indicio de

detenan.

HeoeTras

Cldl 12 259
20 2B64-1:2002

En virtud de la |legislacion comunitaria de proteccion del medic ambiente s2 recomienda evitar el vertido tanto del producto
coma de s envase al medio ambiente. Para informacdon adidonal ver epigrafe 7.1.0

Compuastos organicos volatiles:

En aplicacion al R.D.117/2003 y posteriores modificsciones {Directiva 201 075EU), este producio presemts las sguientes

caracteristicas:
CON. (Suministro):
Concentracion C0.W. a 20 220 kg/m® {0 g
Mo relevante

0 % peso

Numero de carbonos media:

Peso maolecular media: Mo relevante

SECCION 9: PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

91 Informacion de propiedadss fisicas y quimicas basicas:

Pars completar la informacion ver la ficha téonicahojs de espedficaciones del producto.

Aspecto fisioo:

Estado fisico a 20 =L

Aspecto:

Color:

Olor:

Volstilidad:

Tempearaturs de sbullicion & presian atrmosfarios:
Presion de vapor & 20 =C:
Presion de vapor & 50 =C:

Tasa de evaporacion a 20 =C:
Caracterizacion del producto:
Densided & 20 °C:

Dencided relativa a 20 =C:
Viscosidad dinémica a 20 *C:
Wiscosidad cinematica a 20 °C:
Wiscosidad cinemnatica a 40 2C:
Concentracion:

pH:

Denzided de vapor s 20 =
Coeficient= de reparto n-octenol/sgus 8 20 2
Solubilided =n sgua a 20 °C:

Liquido
Denso

D Incoloro

Inodoro

100 =C

2350 Pa

12381 Pa (12 kPa)
Mo relevants *

1520 log'ree®

1.52

231 P

1,67 5t

Mo relevants *

Mo relevants *

12,8-132 &l 100 % {ASTM D3B3E-05)
Mo relevants *

Mo relevants *

Mo relevants *

*Mo refevante debido @ la nabaralezs oel producio, no aportando informacion crectenstics de su peligrosidad.
- CONTINUA EN LA SIGUIENTE PAGINA -
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Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
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Ficha de datas de seguridad
. s=gun 1507/2006/CE (REACH], 493201 0EC, 201 HB30E

S505A CAUSTICA LIQUIDA

kémegal

SECCIOMN 9: PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS. {continial

Propiedad de solubilidad: Mo relevante *
Temperatura de descomposicion: Mo relevante *
Punto de fusion/punto de congelacion: Mo relevante *
Inflamabilidad:

Punto de inflamacion: Mo inflamable (=60 2C)
Temperaturs de suto-inflamacion: Mo relevants *
Limite de inflamabilidad inferior: Mo relevants *
Limnite de inflamabilided supericr: Mo relevante *
COtros datos:

Tension superficial a 20 =C: Mo relevante *
indice de refraccian: Mo relevants *

Mo refevante debido a la naburaleza del producio, no aportando informacen carachenstcs de su pefigrosidad.

SECCION 10: ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

104

Reactivided:
No se esperan rescciones peligrozas 5i se cumplen las instrucciones teonicas de almacenamiento de productos guimicos. Yer
epigrafe 7.
Estabilidsd quinnica:
Estable quimicamente bajo las condiciones indicadas de almacenamiento, manipulacidn y wso.
Posibilidad de reaccionss peligrosas:
Bajo las condiciones indicadas no se esperan rescciones peligrosas que pusdan producir una presion o temperaturas excesivas.
Condiciones que deben ewitarses:
BAplicables para manipulacion y slmecenamiento & temperatura ambiente:
‘Chiogrue y friccian Contacto oon o gie Calertamisntn Luz Solar Humredad

Ho aplicabie Ho aplicabie %o apiicable Yo aplicable Mo aplicaitie

Materiales incompatibles:
Acidos Aagua Materias comburentes Marberias combstibles Ofros

Mo aplicable Ho aplicabie Precaucion Mo aplicabie Mo aplicile
Productos de descomposicion peligrosos:
Wer epigrafe 103, 10.4 y 10.5 para conocer los productos de descomposidon especificamente. En dependencia de las

condiciones de descompasicon, como consecusncia de la misrma pueden iberarse mezclas complejas de sustandas quirmices:
didxido de carbono [COZ), mondxido de carbono y otros compuestos organicos.

SECCION 11: INFORMAOON TOXICOLOGICA

1.1

Informacion sobre los efectos toxicologicos:

Mo se dispone de datos experimentales del produdcio =n si mismeos relativos a las propiededes toxicologicas

Efectos peligrosos para la salud:

En caso de exposicion repetities, prolongads o a concentraciones superiores & las establecidas por los limites de exposicion

profesionales, pueden producirse efectos adversos para la salud =n funcion de la via de exposicion:

B - Ingestion (peligro sgudo):
- Tozicidad aguda: & s vista de los datos disponibles, no s2 cumiplen los criterios de clesificacion, no presentando
sustancias clasificad as como peligrosas por ingestion. Para mas informecion ver seccion 3.
- CormosividadIrritabilided: Producto corrosivo, su ingesta provocs guemaduras destruyendo los tejidos en todo su
espesor. Para mas informacion sobre efectos secundarios por contacto con la piel ver seccion 2.

B~ Inhelacian {peligro agudao):
- Toxicidad aguda: A ls vista de los detos disponibles, no s2 cumiplen los criterios de clasificacion, no pressntando
sustancias clasificadas como peligrosas por inhalacion. Para mas informecion ver seccian 3.
- Comosividadlmritabilided: En caso de inhalecion prolongada = productos es destructivo pam los tejidos de las
membranes mucosas y las vias respiratonias superiones

- CONTINUA EN LA SHEUIENTE PAGIMA -

Emiision: 09092011 Rewision: 10122015 Wersion: 2 (sustituyes a 1) Pagina 611

MARIA DEL MAR GUIXOT ALONSO

89



“UMH — Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

Ficha de datos de seguridad
. segon 1907/2006/CE (REACH], 433201 0EC, 201 5230EY
— ® S05A CAUSTICA LIQUIDA
kémegal

SECCION 11: INFORMAGON TOXICOLOGICA {contindal

C- Contacto con la piel y bos ofos:
- Contacto con la piel: Principalmente el contacto con la piel destruypen los tejidos en todo su espesor, provocando
guemaduras. Pars mas informacion sobre efectos secundarios por contecto con la piel ver seccion 2.
- Contacto con los ojos: Produce lesiones oculares importantes tras contscto.

D~ Efectos CMR [carcinogenicidad, mutagenicidad y toxicided para la reproduccion):
- Cwmrcincgenicidad: & ls vists de los datos disponibles, no == cumplen los criterios de dasificacion, no presentanda
sustancias clasificadas como peligrosas por los efectos descritos. Para mas informacion ver seccion 3.
- Mutagenicidad: A la vista de los datos disponibles, no se cumplen los criterios de clasificacion, no presentando sustancias
clasificadas como peligrosas por este efecto. Para mas informecion ver seccion 3.
- Toxicidad para la neproduccion: & la vista de los datos disponibles, no se cumplen los criterios de dasificacion, no
presentando sustancias clasificadas como peligrosas por este efecto. Para mas informacion wer seccion 3.

E- Efectos de sensibilizecion:
- Respiratoriac A la vista de los datos disponibles, no se cumplen los criterios de clasificacion, no presentando sustancias
clasificadas como peligrosas con efectos sensibilizantes por encima de los limites recogidos en el punto 3.2 del Reglamento
{CE} 2015/830. Para mas informacion ver seccones 2, 3y 150
- Cuténea: & la vista de los datos disponibles, no se cumplen los oriterios de dasificacion, no presentando sustancias
clasificedas como peligrosas por este efecto. Para mas informacién ver seccian 3.

F- Toxicidad especifica en determinados arganos (STOT-exposican dnicec

& la vista de los datos disponibles, no se cumplen los oriterios de dasificacion, no presentando sustancias dasificadas como

peligrosas por este efecto. Para més informacion wer seccion 3.

Toxicidad especifica en determinados drganos (3TOT-exposicdan repetida:

0l

- Toxicidsd especifics =n determinados crganaos (STOT)-exposicion repetida: A |s vists de loz datos disponibles, no s=
cumplen los criterios de dasificacén, no presentando sustancias dasificadas como peligrozas por este efecto. Para mas
informacion ver seccion 3.

- Piel: A la vista de los datos disponibles, no s= cumplen los criterios de dasificacion, no presentando sustancias
clasificadas como peligrosas por este efecto. Para mas informecion ver seccion 3.

H- Peligro por aspiracion:

& la vista de los datos disponibles, no se cumplen los criterics de clasificacion, no presentando sustancias desificadas como
peligrosas por este efecto. Para mas informacion wer seccion 3.

Informacion adicional:

No relevante

Informacion toxicolagica sspecifica de las sustancias:
Ko determinado

SECCION 12: INFORMACION ECOLOGICA

No se disponen de datos experimentales de la mezcla en si misma relativos a las propiedades ecotoxicologicas.
121 Toxicidad:

Idertificadon Toxicdad aguda Especis Geneny
Hidromido de sodio 130 189 migL {38 hj s s Pez
CAs: 1310-73-2 CE30 | 33mgl Crangon crangon Crustacen
CE 2131553 CEI Mo relevEnte
12.2 Persistencia y degradakilidad:

Mo disponible
12.3 Potencial de bicacumulscion:
Mo determinado
12.4 Mowilidad en ol suslo:
Mo determinado
12.5 Resultados de la waloracion PET y mPmB:
Ho aplicable
12.6 Otros efectos adwersos:
Ho descritos
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“UMH — Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

Ficha de datos de seguridad
. sequn 1507200608 (REACH), 433 201HEC, 2013230
= e 5054 CAUSTICA LIGUIDA
kémegal

SECCIOM 13: CONSIDERACIONES RELATIVAS A LA ELIMINACION

13.1 Meétodos para & tratamisnto de residuos:

Tipo de residuo (Reglamento (UE) 15

Citign Descripoitin IzsTEAL
Mo = posible asignar un codigo espedficn, ya gue depende dsl usD 3 que ko destine & usuarnio Peiigroso

Tipo de residuo (Reglamento (UE) n® 1357/2014):

HP4 Irritante — irritacion cutanes y lesiones oculares, HPE Corrosivo

Gestion del residuc (eliminacion y valorizadon]):

Conzulter sl gestor de residucs sutorizedo las operaciones de valorizacian y sliminacion conforme sl Anexo 1 y Anexo 2
{Directiva 2008/98/E, Ley 22/2011). De acuerdo a los codiges 15 01 (2014/955/UE) en =l caso de que &l envase haya estado en

contacto directo con el producto se gestionara del mismo modo gue =l propio producto, en caso contrario se gestionara como
residun no peligrose. Se desaconseja su vertido & cursos de agua. Ver epigrafe 6.2,

Disposicones legislativas relacionadss con la gestion de residuos:

D acuerdo al &nexo ||l del Reglamento {CE) n®1907/2006 (REACH) == recogen las disposiciones comunitarias o estatales
relacionadas con la gestion de residuos.

Legislecion comunitaria: Directive 2008MECE, 2014/955UE, Reglamento (UE) n® 13572014

Legislecion nacional: Ley 222011

SECCION 14: INFORMACION RELATIVA AL TRANSPORTE

Transporte terrestre de mercancias peligrosas:
En aplicacion al ADR 2015 y ol RID 201 5:

141 MNumero ONLU: UM1824
142 Designacion oficial de HIDROXIDO SODICD EM SOLUCION
transporte de las Naciones
Unidas:
143 Clasefs) de paligro pars «l 8
transporbe:
Etiquetas: 8
144 Grupo de smbalaje: 1]
145 Peligros para el medio No
ambisnte:

146 Precsuciones particulares para los usuarios
Disposiciones espedales: Mo relevants
Coudign de restriccion =n tineles: E
Propiedades fisico-guimicas: wer epigrafe 9
Cantidades limitadas: 1L

14.7 Transports a granel con Mo relevants
amregle al ansxo [ del
Convenio Marpol 7378 y del
Codige IBC:
Transporte marrtimo de mercancias peligrosas:
En aplicscion al IMDG 37-14:
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“UMH —

Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

Ficha de datos de seguridad
. s=gun 1507/2006/CE (REACH], 433201 4EC, 2013830/

S505A CAUSTICA LIQUIDA

141 Mamero ONLU: UM1324

142 Designacidn cficial de HIDROXIDG SODICO EM SOLUCION
transporte de las Maciones
Uniidas:

143 Clase(s) de paligro para al 8
transports:

Etiquetas: 8

144 Grupo de embalsje: n

14.5 Peligros para &l medic Mo
armbicnta:

146 Precsucionss particulares para los usuarios
Dizpoziciones sspeciales: Mo relevmnts
Codiigos FEm: F-&, 5-8
Propiedades fisico-guimicas: wer =pigrafe
Cantidades limitadas: 1L

14.7 Transporte s granal con Mo relevants
amreglo al ansxo I del
Conwvenio Marpol 7378 v del
Codigo IBC:

Transporte asren de mercancias peligrosas:

En aplicacion al LATAMALC] 20150

14.1 Mumero OMNU: UM1824
142 Dasignacion oficial de HIDROXIDO SO0ICO EM SOLUCION
transporte de las Maciones
Uniidas:
143 lase(s) de peligro pars «l a8
transporte:
Etiquetas: 8
144 Grupo de embalaje: u
145 Paligros para ol medio No
armbisrita:

146 Precaucionss particularas para los usuarios
Propiedades fisico-guimicas: wer =pigrafe 9
14.7 Transporte a granal con Mo relevants
arreglo al ansxo I del
Conwenio Marpol 7378 y del
Codigo IBC:

SECCION 15: INFORMACQON REGLAMENTARIA

151

Reglamentacion y legislacion en materia de seguridad, salud y medic ambisnte sspecficas para la sustancia o la
miszclaz
Sustancias candidatas a autorizacion en el Reglamento (CE) 13072006 (REACH): No relevante

Sustencias incluides en = Anexo XV de REATH (lista de autorizacian) y fecha de expirscion: Mo relewsnts

Reglamento (CE) 10052009, sobre sustandasz que agoten ls capa de coono: Mo relevants=

Sustancias activas les cuales no han sido aprobades conforme sl Articulo 9 del Reglamento (UE) N® 528201 2: Mo relevants
REGLAMENTO (UE) No 649/2012, relativo a la exportacion e importacion de productos guimicos peligrosos: Mo relevante

Restriccdones a la comerdalizacion y al uso de ciertas sustancias y mezclas peligrosas (Anesxc XV del Reglamemnto
REACH):
No relevante

Disposiciones particulares en materia de protecdon de las personas o o medio ambisnite:

S recomiends emiplear la informacion recopilads =n esta ficha de datos de seguridad como datos de entreds =n una
evaluacion de riesgos de las cdrounstancias locales con el objeto de establecer las medidas necesarias de prevencion de riesgos
para el manejo, utilizacion, almacenamiento y eliminacian de este producto.

Ortras legislaciones:
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“UMH —

Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de

una fabrica de caramelos’

Ficha de datos de seguridad
. sequn 1507/2006/CE (RESCH], 433200 HEC, 2013830

SOSA CAUSTICA LIQUIDA

SECCIOMN 15: INFORMACION REGLAMENTARIA [continiia

15.2

Reglamento {CE) n o 1272/2008 del Pardamento Eurcpeo y del Consejo, de 16 de diciembre de 2008 , sobre dasificacion,
etiguetado y envazado de sustancias y mezdlas, y por & que = modifican y derogan las Dinectives 67/548/CEE y 1999/45/CE y se
meodifica &l Reglamento {CE) n o 19072006

Evaluacion de la seguridad quimica:
El proveedor no ha llevado a cabo evaluacion de seguridad quimice.

SECCION 16: OTRA INFORMACION

Legislacion aplicable a fichas de datos de seguridad:
Estm ficha de datos de seguridad se ha desarrollado de scuerdo al AMEXD |l-Guia pars la slsboracion de Fiches de Datos de
Seguridad del Reglamento (CE) N® 1907/ 2006 [Reglamento (UE) n® 4532010, Reglamento (UE) n® 20157330}
Modificacionss respecto a la ficha de seguridad anterior que afectan a las medidas de gestion del riesgo:
COMPOSICIONANFORMACION SOBRE LOS COMPOMENTES:
- Sustancias ahedidas
Hidroxido de sodio (1310-73-2)
Diirectiva E7/548/CE y Directiva 1999/45/CE:
- Pictogramas
- Fras=s R
- Fraz=c 5
Reglamento n®1272/2008 (COLP):
- Pictogramas
- Indicacionss de peligro
- Consejos de prudencia
INFORMACION RELATIVA AL TRAMSPORTE:
- Mdmerno DML
- Grupo de embalaje
Taxtos de las frases legislativas contempladas en la seccion 2:
H314: Provocs quemeduras graves =n la piel y lesiones oculsres graves
H318: Provoca lesiones oculares graves
Tantos de las frases legislativas contempladas on |a seccion 3:
Las fraszes indicadas no s refieren al producto en si, son salo a titulo informativoe y hacen referencia a los componentes
individuales gue aparecen en la seccign 3
Reglamento n®™127 2/2008 (CLP):
Skin Corr. 14: H314 - Provoca quemnaduras graves en la piel y lesiones oculanes graves
Procedimiento de clasificacion:
Skiin Corr. 1A Método de calculo
Eye Dam. 1: Método de calowls
Consejos relatives a la formacion:
S& recomienda formacion minima en materia de prevencion de fesgos lsborales al personal que va 8 manipular este producto,
con la finalidad de facilitar la compresion e interpretacion de esta ficha de datos de seguridad, asi como del etiquetado del
producta.
Principales fusntes biblicgraficas:
hitpoffesis. jrc. ec.eunopa_eu
hitpecha surops.=u
hitpfeurdex surops.eu
Abrevistwras y sacronimeos:
- ADR: Scuerdo ewropeo relativo al trensporte intermecional de mercencias peligrozas por cametera
-IMDz: Codigo Maritimo Internacional de Mercancias Peligrosas
-lATA: Asnciscion Internadonal de Transporte Afreo
-0AL]: Organizacion de Aviscion Tl Intemacional
-0 0: Demanda Quimica de oxigeno
-[B05:Cemanda biologica de oxigeno a los 5 dias
-BLF: factor de bicconcentracion
-DL50: dosis letal 50
-CL30: concentracion letal 50
-EC50: concentracion efectiva 50
-Log POW: logaritmao coeficients particion octanol-agus
-Koc: cosfidente de particion del carbono organico
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“UMH — Master universitario en PRL” TFM: “Control de las condiciones higiénicas de
una fabrica de caramelos”

SOSA CAUSTICA LIQUIDA

kémegal

Ficha de datos de seguridad
. sequn 1507/2006/CE (RESCH], 433200 HEC, 2013830 s

L irdzrmacise cnecarics an aris Ficea oe dessz o8 TeguniEs sohl uncamanescis e fusetar T tHEnioar v MgIETEsEn QRIS & NP RIrnpes v el ma pudeeds gecEntar
mmctted de 8 mioma Ecis indormecon no A poohie considemar Mo Une gEeRriE s ez prope ol on iratm I o8 una dencrpoion em cuRmio @ oz
PECUATITARTIOD BN rarbere o ™ Ls in oy X de irabajo de kos urseRor e srie PrOGUCID D8 ENCUETEEN fuers OF RUECD CoROCIMMNRS Y Contol. Sendo DemE
recponzabiced Uitma e wuano tomar s medides S pETE p A X Tiataas = cumntc & V| ¥ ¥ . SZO ¥ nacicn on

Quimicos. Le mfonmesion oe soie fcha N segurces Unicamants 3w el 8 acte prosiucto. @ cual no debe smshaare con fires dotnios B Ks QU o ansecTfoan.
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