
CAPITULO N°3

«SECTORES, EQU|POS Y OPERACIONES EN

COCINA»
TIPOS DE ESTABLECIMIENTOS GASTRONÓMICOS:

Podemos dividir losestablecimientos gastronómicosen dos grandes grupos:

- De elección libre

— De elección previa

GRUPO DE ELECCIÓN LIBRE

Para entender este concepto, vamos a explicarlo desde el punto de vista de un comensal, Cuando

uno va a comer a un lugar donde puede elegir qué es lo que quiere comer, entonces ese

establecimiento es denominado como elección de libre.

GRUPO DE ELECCIÓN PREVIA

En el grupo de elección previa podemos colocar aquellos negocios en los cuales la elección de la

comida la realiza un grupo de profesionales y va dirigida a un número mayor de comensales como

por ejemplo un comedor institucional ya sea escolar, hospitalario, geriátrico,hogares, Centros de

Acción Familiar, de una fábricao de una empresa determinada‘

En el caso del comedor del establecimiento asistencial, no son los comensales quienes eligen lo que

van a comer, el menú ya está establecido por los responsables. Dentro de los establecimientos

gastronómicosde elección previa o denominados también institucionales podemos incluir los

siguientes tipos:
- Comedores de empresas.

- Comedores industriales.

- Comedores escolares

- Hospitales.
- Catering aéreo.

- Geriátricos.

- Colonias de vacaciones.

Estos establecimientos tienen requerimientos de menú que son muy distintos a los de la

gastronomia de elección libre. La mayoria de estos establecimientos trabajan con un costo

determinado por comensal, por día,por prestación.

Tienen la particularidad que ofrecen un menú preestablecido y esto hace que el sistema de

elaboración y comercializaciónse pueda estandarizar mejor que en las actividades del primer grupo.

Algunas de estas empresas deben cumplir condiciones o normativas como las exigencias
nutricionales y dietoterápicaspor ejemplo en el menú en hospitales y geriátricos,escuelas y

establecimientos asistenciales. Lo que es muy importante para este tipo de empresas es que tengan

la capacidad de variar periódicamentesu oferta gastronómicay que eviten repeticiones para no

generar menús que resulten repetitivos. Para evitar esto es que las instituciones deben rotar

permanentemente la oferta aplicando un menú cíclicoy considerando las estaciones del año.

De los emprendimientos gastronómicosde elección previa nos dedicaremos al análisisdel Servicio

de Comedor en Centros asistenciales.
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SERVICIO DE COMEDOR EN ESTABLECIMIENTOS ASISTENCIALES:

Este tipo de emprendimientos pueden estar concesionado o pueden ser autogestionado (el estado

es el responsable del servicio), tienen la característicaque deben elaborar alimentos bajo

determinadas normas desde el punto de vista nutricional, es decir que deben respetar, por ejemplo,

metas calóricas,proteicas, de micronutrientes, y atender la alimentación de beneficiarios con ciertas

patologíascomo diabéticos,celíacos.

USINAS CENTRAL/ZADAS:
La usina o denominada también cocina centralizada, es una planta elaboradora de preparaciones a

granel, estas comidas luego son distribuidas en distintos establecimientos de la zona. Las cocinas

deben ser correctamente diseñadas dado el volumen de mercadería que procesan; las ventajas son

varias: mejor control de calidad de productos, calidad nutricional igualitaria, mayor control de

compras, menor cantidad de personal, control bromatológico,distribuciónequitativa de las raciones.

El equipamiento de estas cocinas es un equipamiento especial, permite elaborar alimentos a granel
como marmitas, hornos convectores, hornos rotativos, batidora industrial, sarténvolcadle.

La cantidad de personal, si bien es menor al conjunto de cocinas individuales, también es importante
debido a que debe estar capacitado. Debido al volumen que se manipula de mercadería es

fundamental el trabajo del responsable de compras y de la persona encargada del sector de

almacenamiento (de víveres secos o frescos) Los inconvenientes que se presentan se relacionan con

el traslado de las preparaciones a granel.

El transporte de los alimentos ya elaborados tiene que cumplir con dos premisas fundamentales: la

seguridad desde el punto de vista sanitario y la calidad de los alimentos. La usina funciona sobre

todo cuando se elabora para un solo tipo de beneficiarios (niñosen centros asistenciales) esto

facilita las característicasnutricionales que deben cumplir los menús programados.

INFRAESTRUCTURA

Durante la construcción del servicio de comedor tenemos que tener en cuenta también que las

dependencias anexas como depósitos,cámaras, zona de recepción,por citar algunas, deben estar

acordes a la cantidad y variedad de materia prima que se utiliza diariamente. Estas dependencias se

deben caracterizar por tener la capacidad suficiente para poseer un stock de mercadería dado que

en un determinado momento no se consigue en el mercado el volumen necesario de un

determinado producto.

FLUJO DE TRABAJO — FLUJO GRAMA-

El flujo de trabajo es el movimiento de la materia prima, equipos, personal, usuarios o cualquier otro

elemento involucrado en la operaciónde un servicio de alimentación. La mejor manera de

visualizarlo es mediante la elaboración de un diagrama llamado "flujo grama". Es una herramienta

útilpara evaluar la funcionalidad del Servicio de alimentación.

Las funciones que se llevan a cabo dentro de una planta elaboradora son Recepción,Depósitode

víveres secos, frescos y congelados, elaboración de preparaciones previas, preparaciones finales,

distribucióny servicio, lavado y disposiciónde desperdicios.

La planificacióncuidadosa de los espacios permite optimizar los recursos y facilitar el control de

procesos disminuyendo los costos de producción.

SECTORIZACIÓN EN COCINA

A- LA LÍNEADE PRODUCCIÓN PRIMARIA:

1- Recepcióndeinsumos

2- Depósito
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«Se entiende por Cámara frigorífica,el local cerrado destinado a la conservación de alimentos por

medio del fríoartificial. Todos los productos alimenticios que se encuentren depositados en cámaras

frigoríficasse entiende que están destinados a la alimentación y, por ello, los que no resulten aptos

para el consumo serán decomisados en el acto. Las cámaras frigoríficasdeberán desinfectarse tantas

veces como sea necesario y su temperatura interior por ningúnmotivo podrá ser superior a la

temperatura que corresponda segúnla naturaleza del alimento que se conserve. Se mantendrán en

perfectas condiciones de aseo y orden, lo mismo que los utensilios que se empleen en ellas, y por

ninguna razón se pondránproductos alimenticios junto a artículosde otra naturaleza. Estarán bien

iluminadas para facilitar el contralor de los productos almacenados.

Todas las cámaras frigoríficasdeberán poseer instrumentos apropiados para el control y registro de

temperatura y humedad relativa»

ALMACENAJE REFRIGERADO

La conservaciónde alimentos por fríopresenta dos alternativas:

Refrigeración:dependiendo del tipo de alimento almacenado se mantiene la temperatura entre 0° y

8° C.

Congelamiento: a temperatura se mantiene a 18 grados bajo cero o más baja.

El almacenamiento refrigerado puede obtenerse con cámaras de refrigeraciónque permitan el

acceso de personal o con heladeras comunes. La ubicación del espacio para almacenamiento

refrigerado debe estar en un punto accesible tanto para el área de recepciónde alimentos como

para el área de preparación.

En el caso de cámaras se usan termómetros colocados dentro de las mismas pero conectados a un

cuadrante indicador que se adosa en la parte externa de las mismas. Este cuadrante indica en forma

permanente todas las oscilaciones de temperatura en el interior de la cámara‘;se recomienda hacer

una lectura diaria y a intervalos regulares y llevar registros de esta información.

ALMACENAJE POR CONGELACIÓN
Si bien aún en nuestro pais no está muy difundido el uso de alimentos congelados, en otros paises
estos alimentos son de uso común en el establecimiento de servicio de alimentos.

El empleo de alimentos congelados ofrece una serie de ventajas entre las que se pueden destacar:

- Mayor variedad, disponibilidad a lo largo de todo el año, poco o ningúndesperdicio al utilizarlos,

menor tiempo de preparacióny vida más prolongada en el almacenaje.

Como contraparte podriamos mencionar algunas desventajas, a saber:

- Requerimientos de almacenaje a 18°C bajo cero o menos.

Al igual que los refrigeradores, los equipos para alimentos congelados pueden ser manuales o con

acceso para las personas. El tipo a usar dependeráde los volúmenes de productos a manejar.

independientemente del tamaño o del tipo de frezar, todos los gabinetes para guardar alimentos

congelados deben proporcionar espacio para almacenaje y temperaturas entre —18°C y -23°C.Es

importante que la unidad compresora del equipo tenga la capacidad suficiente de manera que no se

sobrecargue durante los meses de calor.

Hay que tener presente que en un establecimiento el equipo utilizado para guardar alimentos

congelados no debe ser usado para congelar alimento, se requiere de un equipo adicional que

genere las temperaturas bajo cero adecuadas para congelar; el equipo debe operar a temperaturas
inferiores a los 29°C bajo cero.

El costo de operaciónde un congelador de acceso manual estará influido por el sitio donde se

encuentra ubicado. Si está en un área caliente los costos serán mayores, dado que al abrir

constantemente la puerta se permitira’la entrada de una gran cantidad de aire caliente. Cualquiera
sea el tipo de refrigerador y/o congelador que se use se debe fijar y respetar un programa de

servicio de mantenimiento para los mismos, servicio que debe estar a cargo de un mecánico

competente especializado en refrigeración.
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ÁREA DE PREPARACIONES FINALES O ÁREA DE COCCIÓN:
Ubicada cerca del área de preparaciones previas y con fácilacceso al área de distribución,las

caracteristicas constructivas son: ventilación,iluminaciónartificial protegida, paredes con azulejos,

provisiónde agua y desagües,espacio adecuado para los equipos y la circulacióndel personal.

ÁREA DE DISTRIBUCIÓN:
Está ubicado cerca del área de preparaciones finales y en comunicación directa con el área de

servicio. Debe tener iluminación natural o artificial protegida, pisos resistentes como el granito,

paredes revestidas de azulejos, puertas de doble bisagra de ancho suficiente.

Puede estar formado por 2 secciones:

La distribuciónpuede ser centralizada o descentralizada.

CENTRALIZADA: Las comidas se sirven en el área de producciónen bandejas armadas que pueden
ser térmicas o de acero inoxidable y luego se envían al comedor.

SEMICENTRLIZADO: Las comidas se elaboran en una escuela proveedora o en una cocina

centralizada y se envian a granel a una escuela asistida que recibe las preparaciones y los porciona.

SISTEMA DESCENTRALIZADO: Los alimentos se envían a granel desde el área de producción(ej.:

cocina centralizada) a las diferentes escuelas o instituciones asistidas.

ÁREA DE SERVICIO

Debe ubicarse en comunicación directa al área de distribución.Es el sector del comedor donde

concurren los niños y personal autorizado.

B- LA LÍNEA DE PRODUCCIÓN SECUNDARIA:

ÁREA DE RESIDUOS

Debe ubicarse alejada del área de cocción y de pre-elaborado, y con salida directa la exterior.

Como todos sabemos los residuos son fuentes de atracción para roedores, cucarachas, moscas e

insectos que son capaces de transmitir microorganismos a los alimentos y ocasionar así cierto tipo
de enfermedad. Si se utilizan recipientes, éstos deben tener tapas; si son recipientes muy grandes,
es necesario que posean ruedas para su fáciltraslado. Estos recipientes deben poseer bolsas de gran

tamaño, para luego ser colocadas en receptáculosadaptados a tal fin, con una buena tapa hermética

a los efectos de no dejar ingresar al mismo ningúntipo de animal

ÁREA DE LAVADO DE VAJILLA Y EQUIPOS

Ubicada cerca del área de elaboración y del comedor.

Debe contar con iluminación artificial y natural, desagües,provisiónde agua caliente y fría,paredes
revestidas y azulejos y pisos antideslizantes.

EQUIPAMIENTO GASTRONÓMICO
El equipamiento gastronómicode un establecimiento depende fundamentalmente de la capacidad
de produccióndel mismo. Los equipos se clasifican de acuerdo a la función que realizan,

describiremos a continuación los más usados: Equipos de control, Equipos de conservación (fríoy
calor), Equipos de trabajo mecánico, Equipos de cocción,Equipos de distribución,Equipos de

servicio, Equipos de higiene,
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serie de discos cortantes con los cuales podemos obtener una gran variedad de cortes en los

vegetales como rodajas, bastones, dados, y rallados todo esto de distintas dimensiones.

Tríturadoraso cúter: Este equipo cumple la función de transformar los alimentos en trozos muy

pequeñoshasta el punto de llegar a formar un pure’con todo aquel producto que se coloque dentro

de él.Son muy prácticosa los efectos de procesar hierbas, carnes para elaborar distinto tipo de

salsas, legumbres para puréetc.

Peladara de papmNo sólo se utiliza para la papa sino que también otro tipo de hortalizas pueden

ser peladas con este equipo. Es una máquinaque facilita y acelera la preparaciónde las hortalizas y

mejora sensiblemente las condiciones de trabajo. Lavar, escurrir, raspar y pelar son las funciones

que este equipo cumple. Son equipos con una gran simplicidad para el manejo y normalmente

vienen acompañadosde una serie de accesorios para los distintos procesos cuando queremos

hacer una hortaliza. Estos equipos tienen un ingreso de agua que es la que va lavando y eliminando

del tambor los restos de las cáscaras de las hortalizas, esto hace que al final del trabajo el producto

salga prácticamentelisto para utilizar.

Batidora: Equipo muy usado en pasteleria, a los efectos de obtener distintos producto en el

comedor escolar lo podemos usar para la elaboración de postres, tortas.

EQUIPOS DE COCClÓNzAnafes,cocina industrial, freidoras, hornos diferentes, marmitas.

Anafe: Se entiende por anafe al equipo que contiene las hornallas sobre las cuales se colocan ollas,

Sartenes etc. La característicamas importante de este equipo es la cantidad de calorias que irradian

cada uno de sus quemadores, conocer este dato nos ayuda a saber que tipo de olla (tamaño)vamos

a usar para cocinar.

Cocina industrial: Equipo de cocción con múltiplespropósitos.Diseñada para calentar el alimento en

ollas o Sartenes, o cocinar al horno; también puede tener plancha. Generalmente son de acero

inoxidable y la utilizan en servicios con pocas raciones, su manejo requiere de cierta destreza en

especial cuando se utilizan las ollas grandes o altas; debido a que los quemadores están a la altura

de la cintura. Sucede lo mismo para manejar el horno, ya que éste se encuentra debajo de los

quemadores y para introducir como para sacar las bandejas con alimentos el operario debe

agacharse. Este equipo está siendo reemplazo por el horno pizzero alto y los anafes bajos ya que

resulta más cómodo y seguro para el operario.

Friteras o Freídora:Recipiente que contienen una bacha profunda dentro de la cual se coloca un

volumen importante de una materia grasa y cuya temperatura de trabajo va a depender de la calidad

de esa materia grasa. En nuestro paísla mayoria de estos equipos están fabricados para el uso de

aceite vegetal neutro (girasol por ejemplo). Algunas grasas o aceite como el oliva tienen un punto de

fusión bajo y no pueden ser utilizados en estos equipos. Necesita un mantenimiento permanente
desde el punto de vista de la higiene y control del aceite, por eso el aceite debe ser filtrado, se

deben retirar las impurezas que dejan los alimentos, cambiar periódicamenteagua y sal para

aquellas que trabajan con ese sistema.

Hornos: Existen una variedad importante de hornos, el tipo de horno utilizado dependeráde la

produccióna cubrir, su utilizaciónespecifica y su forma de cocción.
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CAPITULO N°4

<<|NCUMBENCIAS TÉCNICAS DE LAS BUENAS

PRÁCTICAS DE MANUFACTURA»

1. MATE R|AS PRIMAS

La calidad de las Materias Primas no deben comprometer el desarrollo de las Buenas Prácticas.Si se

sospecha que las materias primas son inadecuadas para el consumo, deben aislarse y rotularse

claramente, para luego eliminarlas. Hay que tener en cuenta que las medidas para evitar

contaminaciones quimica, fisica y/o microbiologia son especificas para cada establecimiento

elaborador.

Las Materias Primas deben ser almacenadas en condiciones apropiadas que aseguren la protección
contra contaminantes. El depósitodebe estar alejado de los productos terminados, para impedir la

contaminación cruzada. Además, deben tenerse en cuentas las condiciones óptimas de

almacenamiento como temperatura, humedad, ventilacióne iluminación.

El transporte debe preparase especialmente teniendo en cuenta los mismos principios de

higiénicos-sanitariosque se consideran para los establecimientos.

2.ESTABLEC|M|ENTOS

Dentro de esta incumbencia hay que tener en cuenta dos ejes:

A. ESTRUCTURA

B. HIGIENE

A, ESTRUCTURA: El establecimiento no tiene que estar ubicado en zonas que se inunden, que

contengan olores objetables, humo, polvo, gases, luz y radiación que pueden afectar la calidad del

producto que elaboran.

Las vías de tránsito interno deben tener una superficie pavimentada para permitir la circulaciónde

camiones, transportes internos y contenedores.

En los edificios e instalaciones, las estructuras deben ser sólidas y sanitariamente adecuadas, y el

material no debe transmitir sustancias indeseables. Las aberturas deben impedir la entrada de

animales domésticos,insectos, roedores, moscas y contaminantes del medio ambiente como humo,

polvo, vapor.

Asimismo, deben existir tabiques o separaciones para impedir la contaminación cruzada. El espacio
debe ser amplio y los empleados deben tener presente que operaciónse realiza en cada sección,

para impedir la contaminación cruzada. Además, debe tener un diseño que permita realizar

eficazmente las operaciones de limpieza y desinfección.

El agua utilizada debe ser potable, ser provista a presiónadecuada y a la temperatura necesaria.

Asimismo, tiene que existir un desagüeadecuado.

Los equipos y los utensilios para la manipulaciónde alimentos deben ser de un material que no

transmita sustancias tóxicas,olores ni sabores. Las superficiesde trabajo no deben tener hoyos, ni

grietas. Se recomienda evitar el uso de maderas y de productos que puedan corroerse.
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Debe prevenirse la contaminacióncruzada que consiste en evitar el contacto entre materias primas y

productos ya elaborados, entre alimentos o materias primas con sustancias contaminadas. Los

manipuladores deben lavarse las manos cuando puedan provocar alguna contaminación.Y si se

sospecha una contaminación debe aislarse el producto en cuestión y lavar adecuadamente todos los

equipos y los utensilios que hayan tomado contacto con el mismo.

El agua utilizada debe ser potable y debe haber un sistema independiente de distribuciónde agua

recirculada que pueda identificarse fácilmente.

La elaboración o el procesado debe ser llevada a cabo por empleados capacitados y supervisados

por personal técnico. Todos los procesos deben realizarse sin demoras ni contaminaciones. Los

recipientes deben tratarse adecuadamente para evitar su contaminación y deben respetarse los

métodos de conservación,

El material destinado para el envasado y el empaque deben estar libres de contaminantes y no

deben permitir la migraciónde sustancias tóxicas.Deben inspeccionarse siempre con el objetivo de

tener la seguridad de que se encuentran en buen estado. En la zona de envasado sólo deben estar

los envases o recipientes necesarios. Deben mantenerse documentos y registros de los procesos de

elaboración,produccióny distribucióny conservarlo durante un periodo superior a la duración

minima del alimento.

5. CONTROL DE PROCESOS EN LA PRODUCCIÓN

Para tener un resultado óptimo en las BPM son necesarios ciertos controles que aseguren el

cumplimiento de los procedimientos y los criterios para lograr la calidad esperada en un alimento,

garantizar la inocuidad y la genuinidad de los alimentos.

Los controles sin/en para detectar la presencia de contaminantes fisicos, químicosy/o

microbiológicos.Para verificar que los controles se lleven a cabo correctamente, deben realizarse

análisisque monitoreen si los parámetrosindicadores de los procesos y productos reflejan su real

estado. Se pueden hacer controles de residuos de pesticidas, detector de metales y controlar

tiempos y temperaturas, por ejemplo.

6. DOCUMENTACIÓN
La documentación es un aspecto básico, debido a que tiene el propósitode definir los

procedimientos y los controles.

Además, permite un fácily rápidorastreo de productos ante la investigaciónde productos
defectuosos. El sistema de documentación deberá permitir diferenciar números de lotes, siguiendo
la historia de los alimentos desde la utilizaciónde insumos hasta el producto terminado, incluyendo
el transporte y la distribución.
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Corregir implica actuar despuésde ocurrido, cuando tal vez, la salud o la integridadfisica, o acaso la vida, de aun

una sola persona, no pueda recuperarse.

Seguridadlaboral es el estado ideal al que debe tender toda actividad laboral, para evitar agresiones fisicas y de

salud sobre el trabajador y/o destrucciónde bienes.

La cultura de la seguridadde una organizaciónes el productode los valores, actitudes, competencias y patrones

de compromisoy el estilo y la competencia de los programas de salud y seguridad. Organizacionescon una

cultura positiva están caracterizadas por comunicaciones fundadas en la confianza mutua, por percepciones

compartidas respecto de la importanciade la seguridady confianza en la eficacia de las medidas preventivas.

Ergonomíaes la ciencia y prácticade diseñartareas y puestos de trabajo, buscando el ajuste óptimocon las

capacidadesy limitaciones del cuerpo humano.

Los beneficios de la ergonomíaincluyen:

1. Trabajos más seguros y con menor cantidad de lesiones

2. Aumento de la eficiencia y la productividad

3. Aumento de la calidad y menos errores

4. Mejoramiento de la moral de trabajo

ASPECTO FACTORESDE RIESGO MEDIDAS PREVENTIVAS

—l

ORDEN Y LIMPIEZA

— caídasde personas al mismo

nivel.
- choques contra objetos
inmóviles.

- incendios.

- limpieza periódicay siempre que sea necesario de

las instalaciones.
- eliminar con rapidez manchas, desperdicios,
residuos, etc.
— no acumular materiales inflamables en zonas con

riesgo de incendio.
- facilitar contenedores para almacenar residuos.
- establecer normas e instrucciones acerca del orden

y limpieza de los lugares de trabajo.

ROPA DE TRABAJO Y

EQUIPO DE PROTECCIÓN
INDIVIDUAL

- exposicióna sustancias nocivas.
- caida de objetos durante su

manipulación.
- exposicióna contactos térmicos.
- golpes y o cortes por objetos o

herramientas.
— enfermedad profesional.
- amputaciones.
— exposicióna virus, bacterias y

parásitos.

- usar mandriles, gorros, mangas largas, calzado

antideslizante con agarre en el tobillo, etc.

— manoplas térmicas para manipulaciónde útiles

calientes.
- gafas de montura cerrada para operaciones de

corte de huesos o piezas congeladas.
- guante de malla metálicapara operaciones de corte

de piezas de carne con Ia cortadora de fiambres.
- guantes adecuados para operaciones de limpieza o

tratamiento de alimentos.

USO DE CALZADO

INADECUADO

35

- caidas de personas al mismo

nivel

- prohibir expresamente el uso de zuecos abiertos po

el tobillo.
— el calzado que se utilice sujetaráfirmemente el

talón,se amoldará a la curvatura natural del pié.la
suela deberá ser antideslizante.
- no utilizar calzado totalmente plano o con tacones

mayores de 5 cm. de altura.
- caminar despacio, sin correr.
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ASPECTO

MANIPULACIÓNDE

BANDEJAS,CACEROLAS,

OLLAS,ETC. DE

GRANDES DIMENSIONES

FACTORESDE RIESGO

- sobreesfuerzos dorso lumbares

—l

MEDIDAS PREVENTIVAS

- disponer de carritos altos que permitan llevar y

colocar las bandejas en los hornos, los grandes
recipientes en los fogones, etc.

- se recomienda que los grandes recipientes
dispongan de un grifo que permita vaciarlo sin

necesidad de moverlo.
- seguir las normas básicasde manipulaciónmanual

de cargas (doblar las rodillas al cogerla, mantener Ia

espalda recta, llevarla lo más pegada posible al

cuerpo, brazos estirados, etc.)
- incorporar el uso de fajas lumbares.

LIMPIEZA DE

INSTALACIONES

- golpes por objetos o

herramientas (cortes).
- sobreesfuerzos
- exposicióna sustancias nocivas

- enfermedad profesional
producida por agentes quimicos
« exposicióna contactos

eléctricos

- se debera facilitar a los trabajadores equipos de

protecciónadecuados (guantes, botas, etc.).
— se deberán seguir las instrucciones de las fichas de

datos de seguridad de los productos químicosa

emplear para la limpieza.
- se deberán utilizar elementos para Ia limpieza
adecuados a las característicasfisicas de la

persona.
- se recomienda dotar para estas labores de baldes

con ruedas para evitar manipulaciónde cargas.
- en caso de limpiezas generales y para evitar

sobreesfuerzos por posturas forzadas o inadecuadas

en largos periodos de tiempo, realizar rotaciónde

labores entre las personas que estén efectuando la

operación.
- en caso de limpieza de máquinas,cafeteras, etc.

éstas se deberán desconectar de la corriente

eléctricaantes de proceder a su limpieza.

PRODUCTOS

INESPECIFICOS:BASURAS.

LATAS,VIDRIOS,MENAJE,
ETC.

ESTANTERIASDE

ALMACENAJE.

- golpes por objetos o

herramientas (cortes)

- choque contra objetos inmóviles.
- caídade objetos por desplome o

derrumbamiento.
- caidas de personas a distinto

nivel.

- se deberá poner especial cuidado en el momento

de cambio de las bolsas de basuras, ya que pueden
contener elementos cortantes.

- retirar el mobiliario que presente bordes en mal

estado, rajaduras o roturas.

- en caso de rotura de vidrios, se deberán de

recoger con sumo cuidado ayudándosede útiles

adecuados que impidan el corte.

— una vez retirados los vidrios se limpiara en

profundidad la zona.

- se recomienda utilizar para almacenar latas,

vidrios, etc. recipientes lo suficientemente

resistentes (cajas de cartón,plástico,etc.) que

eliminen la posibilidad del corte.

- las estanteríasdeberán estar estables, debiéndose

fijarentre si o la pared cuando sea necesario,
- no se sobrecargaran, se deberá indicar la carga

máxima a soportar.
- estaráprohibido apoyarse en los anaqueles para

alcanzar puntos alejados del suelo,

- en caso de tener que acceder a partes elevadas,

se utilizaráun taburete o escalera en perfectas
condiciones de uso.

- las estanteríasdeberán llenarse de abajo a arriba,

colocando los productos más pesados abajo, para

asegurar de este modo la estabilidad de las mismas.
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ASPECTO FACTORESDE RlESGO MEDIDAS PREVENTIVAS

CÁMARASFRIGORÍFICASY

DE CONSERVACIÓN
- exposicióna temperaturas
ambientales extremas.

‘l’
- las puertas de las camaras deben estar dotadas de un

sistema de cierre que permita se abran desde el interior.

- deben estar dotadas de una señal luminosa exterior

que permita advertir la presencia de personal en el

interior.
- las cámaras de temperatura negativa deberán disponer
de un pulsador que accione un timbre de alarma en caso

de bloqueo de la puerta. Además, se dispondráde un

hacha tipo bombero.
- se deberá acceder al interior de las cámaras con

prendas de abrigo indicadas para trabajos en el interior

(abrigo, guantes, gorro, etc.).

VENTILAClÓNY
EXTRACCIONDEFICIENTES

-disconfort ambiental

- las campanas de extraccióndeben estar situadas Io

más cerca posible del foco contaminante para su

efectividad.
- se deberá de establecer un programa de limpieza y

mantenimiento periódicode los filtros de las campanas,

extractores, asi como del ventilador de las mismas.

ESCAPES DE GAS.

MANIPULACIÓNY
ALMACENAMIENTODE

PRODUCTOS ALIMENTICIOS

39

— explosiones

- enfermedad profesional,
infecciosa o parasitaria.

- los fuegos deberán contar con un dispositivo de cierre

automáticode la entrada de gas que actué en el

momento que el fuego se apague involuntariamente, por

corrientes de aire, por derrame de liquidos, etc.

- se deberáde colocar un detector de gases con aviso

sonoro intermitente variables de la existencia de un

escape. Cuando se active se procederáa cortar la llave

general de entrada de gas y se ventiiará

convenientemente la zona, posteriormente se procederá
a buscar el escape de gas o avisar al servicio técnico

autorizado.
- la búsquedade un escape de gas jamásse efectuará

con una llama, se utilizaráuna soluciónde agua yjabón.
- el almacenamiento de bombones de gas se hará en

lugares destinados al efecto, ventilados y señalizados.

» los productos deberán estar convenientemente

envasados.
- no se utilizaránrecipientes que hayan contenido

productos no alimenticios.

-no colocar los productos alimenticios directamente en el

suelo.
- retirar los productos caducados y seguir las normas del

fabricante.
- cualquier persona relacionada con Ia manipulación,
reposición,etc. se la deberá formar continua y

periódicamente.
- en los lugares donde se almacenen productos
alimenticios se extremara la limpieza, en particular, la

higiene personal.
- las manos se lavaráncon agua a presióny caliente,
con jabónbactericida, usando cepillo para las uñas y se

secarán las manos con toallas desechables.
— las manos se lavaránsiempre al comienzo del trabajo,
despuésde cualquier pausa, despuésde tocar alimentos

crudos, antes de tocar alimentos cocinados, despuésde

utilizar un pañuelo,despuésde ir al baño,etc.

—se deberán cubrir las heridas, llevar ropa adecuada, no

expectorar sobre los alimentos, no fumar, cubrirse el

cabello, etc.
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4- lmpacto repetido:uso de manos como martillo más de 10 veces por hora, más de 2 horas por dia.

5- Levantamiento frecuente, esforzado o en posiciones extremas: sobre los hombros, bajo las rodillas, o al

alcance máximo de los brazos:

-

mayor de 35 kg una vez al dia,

- 25 kg.Más de una vez al dia,

- 5 kg.a un ritmo mayor a 2 veces por minuto, por más de 2 hs. por dia

6- Moderada a alta vibraciónen mano

- Nivel moderado: más de 2 hs. por dia

- Nivel alto: más de 30 min. por dia.

Estos Factores de Riesgo pueden convertir el puesto de trabajo en “zona peligrosa":

l-Cuando hay una gran exposiciónen hombros, por ejemplo:trabajo con manos por encima de la cabeza y los

codos sobre los hombros. Más de 4 hs. al día

2- Cuando son de alta intensidad, por ejemplo: sobre la zona lumbar cuando se trabaja con la espalda inclinada

en 30° o más durante más de 4 hs. al dia, o trabajar con la espalda inclinada en 45° o más durante más de 2 hs.

al dia

3- Cuando hay combinaciónde factores.

SE DEBE ENTONCES:

1) Disminuir el esfuerzo a realizar.

- Reducir a repetitividad.
- Realizar cambios posturales.
- Reducir la fuerza a emplear manteniendo afilados los útilescortantes, sosteniendo los objetos con ganchosy

abrazaderas.

- Distribuir la fuerza prefiriendola actuaciónde varios dedos a uno solo o favoreciendo el uso alternativo de las

manos.

— Usar grupos musculares potentes y herramientas de mangos largos.

- Utilizar en los esfuerzos de columna las fajas lumbares y su entrenamiento muscular correspondiente.

- Vigilarel efecto del uso de guantes sobre las maniobras a realizar (desarrollo de una fuerza por encima de lo

necesario por falta de sensibilidad o de ajuste de la prenda de protección).
— Mantenimiento de las herramientas.

- Adiestramiento.

Con la apariciónde riesgos en las tareas aparece dolor y con él las lesiones músculo-tendinosas(LMT)por esto

haremos un recorrido por algunos conceptos de importancia acerca de nuestra columna:

Algunas consideraciones acerca de la columna vertebral:

La columna vertebral está formada por 24 vértebras articuladas y separadas entre si por discos

intervertebrales, estructuras clave en la movilidad del raquis o columna. Esta debe cumplir con dos

acciones de singular importancia como ser brindar estabilidad, resistencia y movilidad.

Las curvas ejercen la función de aumentar la resistencia de la columna, garantizando presiones 10

veces mayor que la de una estructura recta.
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La mayoria de los movimientos aumentan el peso en la columna lumbar, de todas formas es

necesario recordar que las presiones intratorácicae intrabdominal otorgan protecciónen la fase de

movimiento o cinética.Es por ello que decimos que la presiónabdominal absorbe el 30% del peso

por mecanismo reflejo, cuando se aplica una carga a la columna esta responde con una contracción

generalizada de los músculos del tronco.

La hernia discal, es una importante lesión producida por la degeneracióndel disco intervertebral y

la salida total o parcial del núcleo pulposo a través del anillo fibroso. El proceso degenerativo es

largo. Se inicia en la adolescencia y alcanza su máxima expresiónentre los 40 y 50 años, edad en la

que aparecen con más frecuencia las hernias discales. Por causas degenerativas o traumáticas y

debido a sobrecargas posturales o a la manipulaciónde cargas, el anillo fibroso sufre desgarros, se

va debilitando y el núcleo pulposo, sometido a más presión,emigra hacia la zona debilitada e

inicialmente se produce la protrusióndiscal: el núcleo empuja al anillo pero sin salir del mismo.

El siguiente estadio es la hernia discal: el anillo se rompe y por la fisura sale el núcleo pulposo, que

segúnen quédirecciónlo haga, puede comprimir la médula, las raices nerviosas que salen de ella, o

estructuras muy sensibles como el ligamento vertebral común posterior.

La mayor parte de las protusiones y hernias discales se producen en la columna lumbar, menos en la

cervical y son excepcionales en la dorsal.

¿CÓMO SE DETECTA?

El más importante es el dolor, que se produce no sólo por la compresiónde estructuras sensibles

sino también por la acción de sustancias activadoras presentes en el núcleo pulposo y que provocan

un dolor intenso que el afectado localiza cerca de la columna. Si la hernia es grande y comprime una

raiz nerviosa, se producirádolor irradiado por el hombro y brazo en caso de las cervicales, y por la

extremidad inferior en el caso de las lumbares (ciática).La localizacióndel dolor y su forma de

irradiarse permiten al médico intuir a qué nivel está la herniación.El dolor se agrava con la tos, los

estornudos y el aumento de presiónabdominal.

Además de dolor, pueden aparecer pérdidade fuerza de la extremidad y sensaciones de hormigueo

y quemazónque afectan a los territorios inervados por las raícesnerviosas comprometidas. Por lo

general, surge también contractura muscular antiálgicaa nivel de cuello en las hernias cervicales o a

nivel de regiónlumbar en las hernias lumbar.

La columna se afirma por medio del ligamento longitudinal anterior (la lordosis) y por el ligamento

longitudinal posterior (la sifosis). Segúnlo expresado nos encontramos con el problema de dorsalgia

proveniente de malas posturas. Las causales no sólo resultan de trabajos en posiciónde parado sino

también por tareas realizadas en posiciónde sentado (por no sentarse en forma adecuada).

CAUSAS DE LA LUMBALGIA

1- Trabajos encorvados sin poder agacharse,

2- Cuando el trabajador estáde pie encorvado sosteniendo, levantando y trasladando un cuerpo.

3»Cuando trabaja sentado con los elementos bajos.

4- También se produce por mover cargas en forma asimétricadonde el núcleo pulposo se hernia en los laterales,

en la zona que no hay protecciónde ligamento longitudinalposterior, donde puede o no comprimir la raiz

nerviosa. Se presenta mayormente en L5 y S1 y en segundolugar entre L5 y LA,en otros discos es muy rara.

SUGERENCIAS Y RECOMENDACIONES:

a) No considerar el dolor como una circunstancia normal propia del desempeñolaboral. El dolor debe ser un

llamado de atención.
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SAmodo de indicacióngeneral,el peso máximo que se recomienda no sobrepasar (en condiciones ideales de

manipulación)es de 25 kg.

En circunstancias especiales, trabajadores sanos y entrenados fisicamente podrian manipular cargas de hasta

Aokg, siempre que la tarea se realice de forma esporádicay en condiciones seguras. No se deberian exceder los

40kg bajo ninguna circunstancia.

Debido a que los puestos de trabajo deberian ser accesibles para toda la poblacióntrabajadora, exceder el limite

de 25 kgdebe ser considerado como una excepción.

Estos son los valores máximos de peso en condiciones ideales; ahora bien, si no se dan estas condiciones

ideales, estos limites de peso se reducirán.

Peso máximo

En general 25 kg

Mayorprotección 15 kg

Trabajadores entrenados (situaciones aisladas)_4O kg

Cuando se sobrepasen estos valores de peso, se deberán tomar medidas preventivas de forma que el

trabajador/a no manipule las cargas, o que consigan que el peso manipuladosea menor. Entre otras medidas, y

dependiendo de la situaciónconcreta, se podrian tomar alguna de las siguientes:

1) Uso de ayudas mecánicas.

2) Levantamiento de la carga entre dos o más personas.

3) Reducciónde los pesos de las cargas manipuladasen posiblecombinacióncon la reducciónde la frecuencia.

Recomendaciones sobre manipulaciónmanual de cargas

1,- Planificar el levantamiento: Utilizar las ayudas mecánicas precisas. Siempre que sea posible se deberán

utilizar ayudasmecánicas.

Seguir las indicaciones que aparezcan en el embalaje acerca de los posibles riesgos de la carga, como pueden

ser un centro de gravedadinestable, materiales corrosivos, etc.

Si no aparecen indicaciones en el embalaje, observar bien la carga, prestando especial atencióna su forma y

tamaño,posible peso, zonas de agarre, posibles puntos peligrosos, etc. Probar primero a alzar un lado, ya que no

siempre el tamaño de la carga ofrece una idea exacta de su peso real.

Solicitar ayuda a otras personas si el peso de la carga es excesivo o se deben adoptar posturas incómodas

durante el levantamiento y no se puede resolver por medio de la utilizaciónde ayudas mecánicas.

Tener prevista la ruta de transporte y el punto de destino final del levantamiento, retirando los materiales que

entorpezcan el paso.

Usar la vestimenta, el calzado y los equipos adecuados (no utilizar sandalias, zapatillasy similares).

2,- Colocar los pies: Separar los pies para proporcionar una postura estable y equilibrada para el levantamiento

colocando un pie más adelantado que el otro en la direccióndel movimiento.
g

3.- Adoptarla postura de levantamiento: Doblar las piernas manteniendo en todo momento la espalda derecha, y

mantener el mentón metido.

No flexionar demasiado las rodillas.

No girar el tronco ni adoptar posturas forzadas.

4.- Agarre firme: Sujetar firmemente la carga empleandoambas manos y pegarla al cuerpo. El mejor tipo de

agarre seria un agarre en gancho,pero también puede depender de las preferenciasindividuales, lo importante
es que sea seguro.
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Ministerio de desarrollo social


