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Datos Empresa

Contrato 623621

RazónSocial PUTRUELE HERMANOS SOCIEDAD ANONIMA AGRICOLA INDUSTRIAL Y COMERCIAL

Domicilio DR T DE ANCHORENA 672 - Piso  - Depto. 

Localidad Capital Federal

Provincia Capital Federal      

Teléfono  03327-453643

Celular

Fax

Email deposito@putruele.com.ar;francisco@putruelle.com.ar

Indicadores actuales del contrato (últimos 12 meses)

Cantidad de Accidentes 14

Cantidad de Trabajadores Promedio 201

TACC (Cantidad de accidentes / cantidad de 
trabajadores promedio * 100) 6,94

Índice Incidencia (Cantidad de accidentes con baja / 
cantidad de trabajadores promedio * 1000) 64,44

Detalle de siniestros según el tipo de contingencia registrada

Tipo de Contingencia 12 meses

En el trabajo * 13

Enfermedad profesional * 9

Rechazados 3

In itinere * 1

Total 26

* Considerados para el cálculo de indicadores siniestrales

Aclaración:
Los siniestros son considerados según su fecha de ocurrencia.
TACC: para el cálculo de la misma no se tienen en cuenta los siniestros rechazados ni las reaperturas.
Índice de incidencia: para el cálculo del mismo no se tienen en cuenta los siniestros sin días de baja ni los rechazados ni las reaperturas.
El cálculo de los indicadores no incluye siniestros por covid.
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Evolución Indicadores

Período Trabajadores 
Promedio

Cantidad 
Accidentes

Accidentes 
Rechazados Accidentes ILP Muertes Días Caídos TACC (a 12 meses) TACC (Mensual) Índice Incidencia

202007 195 2 0 0 0 29 6,45 % 12,31 59,53

202008 195 1 0 0 0 53 6,97 % 6,15 64,73

202009 198 1 0 0 0 91 7,49 % 6,06 69,88

202010 200 0 0 0 0 0 6,99 % 0,00 64,95

202011 199 1 0 0 0 13 7,02 % 6,03 65,22

202012 203 2 0 0 0 48 8,02 % 11,82 75,19

202101 203 1 0 0 0 19 7,51 % 5,91 70,06

202102 203 1 0 0 0 11 7,01 % 5,91 65,05

202103 207 3 0 2 0 295 7,50 % 17,39 75,00

202104 210 0 3 0 0 28 6,98 % 0,00 69,80

202105 208 0 0 0 0 0 6,95 % 0,00 69,54

202106 200 2 0 0 0 142 6,94 % 12,00 64,44
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Evolucion Mensual de Trabajadores y Accidentes

Período Trabajadores Accidentes

202007 195 2

202008 195 1

202009 198 1

202010 200 0

202011 199 1

202012 203 2

202101 203 1

202102 203 1

202103 207 3

202104 210 0

202105 208 0

202106 200 2
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Clasificación de Accidentes

Forma accidente (4 más frecuentes) 12 meses

Caídas de personas que ocurren al mismo nivel 4 17,39 %

Esfuerzos físicos excesivos 4 17,39 %

Corte con objeto 2 8,70 %

Pisadas sobre objetos 2 8,70 %

Otros 11 47,83 %

TOTAL 23 100,00 %

Ubicación lesión (4 más frecuentes) 12 meses

Aparato respiratorio en general 9 39,13 %

Miembro inferior, ubicaciones múltiples 3 13,04 %

Manos y dedos 3 13,04 %

Región lumbosacra (columna vertebral y músculos 
adyacentes) 3 13,04 %

Otros 5 21,74 %

TOTAL 23 100,00 %

Naturaleza lesión (4 más frecuentes) 12 meses

Distensión muscular 4 17,39 %

Fracturas cerradas 3 13,04 %

Heridas cortantes 3 13,04 %

Esguinces 2 8,70 %

Otros 11 47,83 %

TOTAL 23 100,00 %

Agente material (4 más frecuentes) 12 meses

Microorganismos 9 39,13 %

Superficies de tránsito y de trabajo 5 21,74 %

Medios para el almacenamiento 3 13,04 %

Herramientas, implementos y utensilios, a excepción de 
las herramientas eléctricas manuales 2 8,70 %

Otros 4 17,39 %

TOTAL 23 100,00 %
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CRONOGRAMA DE CAPACITACION INTEGRAL 2021 – FRECUENCIA ANUAL PREESTABLECIDA 

Última Revisión: DICIEMBRE 2020 
 

 

 

 

TEMARIO ÁREA / MODALIDAD / CARÁCTER TIEMPO 1° 

CUATR 

2° 

CUATR 

3° 

CUATR 
MESA SECOS 4GAMA PESADA ESPECIALES 

INDUCCIÓN A LA SEGURIDAD INDUSTRIAL SSHH / PRESENCIAL / MANDATORIO 1    X X X X  

RIESGOS EN LA ACTIVIDAD SSHH / PRESENCIAL / MANDATORIO 1    X X X X  

USO EPP SSHH / PRESENCIAL / MANDATORIO 1    X X X X  

RIESGO DE INCENDIO – Plan de Emergencia SSHH / PRESENCIAL / MANDATORIO 2        BRIGADA 

RIESGO ELÉCTRICO / RIESGO MECÁNICO SSHH / PRESENCIAL / MANDATORIO 1    X X X X  

HERRAMIENTAS DE MANO SSHH / PRESENCIAL / MANDATORIO 1    X X X X  

ERGONOMÍA – LEVANTAMIENTO DE MATERIALES SSHH / PRESENCIAL / MANDATORIO 1    X X X X  

ORDEN Y LIMPIEZA – CLASIFICACION Y MANEJO DE 
RESIDUOS 

SSHH / PRESENCIAL / MANDATORIO 1    X X X X  

PRIMEROS AUXILIOS SSHH / PRESENCIAL / MANDATORIO 1    X X X X  

POES ( PUEDE IR CON ORDEN Y LIMPIEZA???) CALIDAD + SSHH / PRESENCIAL / MANDATORIO 2    X X X X  

HACCP CALIDAD / VIRTUAL / REQUISITO SGIA 1     X X  
EQUIPO 
HACCP 

BPM + MIP CALIDAD / PRESENCIAL / MANDATORIO POR CAA 2    X X X X  

ALÉRGENOS CALIDAD / VIRTUAL / REQUISITO SGIA 1    X X X X  

FOOD FRAUD + FOOD DEFENSE CALIDAD / VIRTUAL / REQUISITO SGIA 1         

TOTAL:           14 SUBTOTAL:              9 SSHH / 5 CALIDAD 17  4 6 5 13 14 14 13  
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PUTRUELE  

HNOS 

 
POLÍTICA DE RESPONSABILIDAD SOCIAL 

EMPRESARIAL 
 

 

Vigencia: Abril 2020   Versión: 02 

 
 

PUTRUELE HNOS S.A.A.I.C. industria de alimentos asume el compromiso del cuidado 

responsable del medio ambiente, como así también las pautas de seguridad y salud 

ocupacional.  

Para ello se compromete a cumplir con los siguientes principios:  

 

• Cumplir con la legislación vigente en los aspectos relacionados con el Medio ambiente, 

Seguridad y Salud Ocupacional y Contratación de personas. 

 

• Disponer de los recursos para el cumplimiento de este objetivo. 

 

• Establecer el concepto de mejora continua para asegurar un estándar de seguridad 

para nuestros empleados. 

 

• Promover la seguridad en el trabajo a niveles suficientes, para asegurar la calidad de 

vida de nuestros empleados. 

 

• Capacitar a los empleados a efectos que cumplan con sus tareas asignadas de manera 

segura/calificada cuando aplique. 

 

• Proteger la seguridad y salud de todos los miembros de la organización, mediante 

la prevención de las lesiones, dolencias, enfermedades e incidentes relacionados 

con el trabajo. 

• Denunciar cualquier caso de trabajo de niños y de jóvenes, ya que la empresa no 

contempla la contratación de menores de 18 años.  

• Invitar a todos los integrantes de las distintas áreas de trabajo a manifestar sus 

inquietudes y/o sugerencias para la contribución de un mejor ambiente laboral.     

• Concientizar sobre el uso racional de los recursos naturales y optimizar los 

procesos que acompañan el agregado de valor de los productos, para disminuir el 

impacto ambiental y promover la sustentabilidad. 

La Dirección se compromete a la actualización de esta política y a promover el desarrollo, 

basado en los principios antes expuestos. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 Francisco Putruele 

Vicepresidente      
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PUTRUELE  

HNOS 

 

POLÍTICA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA 
 

 

Vigencia: Abril 2018                                                                                  Versión: 03 

 

PUTRUELE HNOS es una empresa dedicada a la selección, procesamiento y 

envasado de vegetales frescos, que provee al mercado nacional desde hace más de 

30 años. 

Debido al compromiso de PUTRUELE HNOS con la seguridad alimentaria, desde la 

Dirección queremos transmitir tanto a los integrantes de nuestra organización, 

como a nuestros clientes y proveedores, nuestros principios en cuanto a la calidad e 

inocuidad alimentaria:  

 

• Mantener la inocuidad alimentaria de todos nuestros productos para lograr la 

satisfacción de nuestros clientes, a través del cumplimiento de las 

especificaciones acordadas con ellos  y de los requisitos legales y 

reglamentarios. 

 

• Proteger la salud y los intereses de los clientes y consumidores, a través del 

cumplimiento con los requisitos de normas de inocuidad alimentaria, la 

prevención de los riesgos de contaminación por sustancias externas y el 

correcto etiquetado de sus productos. 

 

• Actualizar y desarrollar permanentemente la formación de todo el personal 

en materia de higiene alimentaria y calidad de los mismos. 

 

• Mantener los canales de comunicación, tanto interna como externa, que 

permitan dar respuesta rápida, a las demandas de información relativas al 

sistema de gestión de inocuidad alimentaria.  

 

La Dirección se compromete a revisar esta política anualmente y a realizar los 

ajustes necesarios, para asegurar que se mantiene su adecuación a los requisitos 

legales, que se continúan elaborando productos seguros y que se mejora 

continuamente la eficacia del sistema.  

 
 
 
 
 

                                                                                   
                                                                                      Francisco Putruele 

                                                                                      Vicepresidente 
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PUTRUELE  

HNOS 

 

POLÍTICA DE COMPORTAMIENTO PERSONAL 
 

 

Vigencia: Abril 2018                                                                                                 Versión: 05 

La presente Política describe los comportamientos requeridos tanto para el personal de 
planta como para las visitas, en áreas de procesamiento, depósito y empaque. 

 

Se encuentra terminantemente PROHIBIDO: 

� FUMAR, COMER, BEBER, MASCAR CHICLE y/o SALIVAR, 

� TOSER O ESTORNUDAR SOBRE MATERIAS PRIMAS y/o PRODUCTOS TERMINADOS, 

� TOCARSE o RASCARSE LOS OÍDOS, EL PELO o CUERO CABELLUDO,  

� PORTAR JOYAS Y/O ALHAJAS (AROS, CADENAS, PULSERAS, RELOJ, PIERCING) 

� UTILIZAR ALIANZA MATRIMONIAL (SI SE VE IMPOSIBILITADO DE RETIRARLA AVISE A SU SUPERVISOR)  

� TENER ARTÍCULOS PERSONALES (MEDICAMENTOS, CUBIERTOS, ELEMENTOS PARA FUMAR, HERRAMIENTAS DE TRABAJO, TELÉFONO CELULAR, LLAVES) 

� UTILIZAR ESMALTE DE UÑAS, UÑAS Y PESTAÑAS POSTIZAS 

� INGRESAR A LAS ZONAS DE PRODUCCIÓN SIN ROPA Y/O ELEMENTOS DE PROTECCIÓN 

� ALMACENAR EN CASILLEROS PERSONALES ALIMENTOS, VAJILLA SUCIA, ROPA SUCIA o BASURA  

� ALMACENAR EN CASILLEROS PERSONALES HERRAMIENTAS DE TRABAJO QUE ENTREN EN CONTACTO CON PRODUCTOS o EQUIPOS.  

 

Aquellas acciones que se originen involuntariamente (toser, estornudar, etc.), deben ir seguidas de un correcto LAVADO SANITARIO DE MANOS. 
Para llevar a cabo algunas de las actividades antes mencionadas, existen áreas asignadas, como son los vestuarios y área de descanso (comedor del personal).  
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PROTOCOLO PARA ESTUDIO DE CARGA TÉRMICA 

DATOS DE LA MEDICION 

DOCUMENTACION QUE SE ADJUNTA A LA MEDICION 
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PROTOCOLO PARA ESTUDIO DE ESTRES TERMIC0 

 

CALCULOS DE ESTRÉS TERMICO – SELECCIÓN DE VEGETALES 

 

Observaciones:  
Como punto de referencia para la ubicación de los muestreos, se tuvo en cuenta el puesto laboral más estático.
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CALCULOS DE ESTRÉS TERMICO – LAVADO 

 

Observaciones:  
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PROTOCOLO PARA ESTUDIO DE CARGA TERMICA 

 

UBICACIÓN DE PUNTOS DE MUESTREOS 
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