((C

UDS

UNIVERSIDAD DEL SURESTE

Universidad del Sureste

Licenciatura en Medicina Humana

Materia:

Medicina del trabajo.

Trabajo:

Actividades econdmicas.

Docente:

Dra. Ana Laura Dominguez Silva.

Alumno:

Victor Eduardo Concha Recinos

Semestre y grupo:
50 “Au

Comitan de Dominguez, Chiapas al 28 de mayo de 2021.



Actividades Econdmicas de: Frontera
Comalapa, Chiapas.

Comercio: Chicharron de cerdo.

/7 Estaactividad T\
' econdmica se centra en |
las personas que dia
con dia se levantan
muy de madrugada
para poder obtener el
sustento economico,
exponiendo su salud a
\ distintos riesgos

Q /
Neg laborales. =7
: by clie) Sancochado del cerdo;
Matar el cerdo; . ‘ ."n ,? Se frie el chicharron ya deshidratado y
Mordeduras, golpes, % puewve provacar quemaduras directas
machacamienta. P \ por aceite hirvienda,
« Se pela el cerdo; ™ . . .
; P ' /" Deshidratacién de los trozos de piel; ™
Se necesita de un cuchillo y flamear el El método tradiclonal es tender la piel al
___f . pelo del cerdo pa@ que se pueda sol directamente y cambiar la posician
5 hacer con mas facilicad, esto puede cada hara, en un lugar come Comalapa
provocar heridas punzocortantes o esto puede provocar un golpe de calor y
s quemaduras. iy . deshidratar a los trabajadores, f
i iel:
I..avarfln 2l . I ra: Enfriar los trozos de piel; 0
Mo canlleva riesgos laborales, mas o -
1 4 Se ponen los trozes en una rejilla
que dolores de espalda, por la LT ;
. a o (tibios v se meten al refrigeradeor)
posicidn en la que se encuentran y - )
A Y puede provacar problemas articulares

problemas con articulaciones (por el
| cambio brusco de temperatura.

o, —

; Hervir Ta plel del cerdo; p .
La persona se somete a altas Sacar la piel del agua;
Al momento de sacar, para ponear

e temperaturas y puede provocar S
£ ¢ quemaduras o deshidratacién [por algo de sabor se le rocia vinagre,
b

poca ventilacion] ' no conlleva un riesgo comao tal.

. por el cambio de temperatura. |
A

o




Recursos materiales y humanos

* Por lo regular, trabajan de 3 a 4 personas durante todo el proceso,
comienzan matando el cerdo desde las 3 de la mafana, para que esté
siendo pelado a partir de las 5 de la mafhana, el proceso de
deshidratacion es el mas tardado, pues lleva de 4 a 5 horas, para que
alrededor del medio dia se este sacando a los canastos para su
comercializacion.

* El recurso material consta de botas de huele, mandil, guantes, de tela,
cuchillos, la pistola de presion para matar el cerdo (algunos lo matan
de forma traumatica con hacha) ocote para quemar los pelos del
cerdo, agua, calderas o peroles, lena para cocinar, aceite y especias.

¢Qué podemos hacer para mejorar el proceso
y disminuir riesgos laborales?

" Para evitar mordeduras del cerdo, podemaos 7
aparte de usar vosales para sujetarlos;
botas, protectores de pldstico para brazos y
“ piernas.

Procurar hacer use de mandiles largos que son
reslstentes al fuege (por algln incidente a la hora de
hervir o freir el cerda, implementar guantes resistentes
al calor para agarrar con eso los peroles,

Usar fajas, para correccién de
postura, asi como medias de
compresion para las personas gue se
_ la pasan paradas friendo el cerdo.

Par ultimo hacer incapie en la
ventilacion, en las horas de trabajo
ara mejorar el rendimiento de los
trabajadores A




