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Nuestra entidad, como Comisién Episcopal de Educacion (CEE), en el
area de Promocion Humana de la Conferencia Episcopal Boliviana (CEB),
tenemos el propdsito de contribuir a brindar mejores condiciones de vida
a los bolivianos y las bolivianas de areas urbanas y rurales, empoderandolos
por medio de una educacién técnica, tecnoldgica y productiva.

Es asi que, con la publicacion de la presente serie de Cartillas Educativas
denominada: “Buenas practicas en Seguridad y Salud Ocupacional”,
avanzamos en el cumplimiento de los objetivos de mejorar el acceso,
pertinencia y calidad de la formacion técnica profesional asi como la
adecuada capacitacidn para el trabajo y la produccién, en beneficio de
trabajadores/as, productores/as y poblacion vulnerable; contando con
Centros de Formacion y de Capacitacion Técnica, fortalecidos para
desarrollar ofertas pertinentes a las necesidades de mujeres y hombres,
permitiéndoles mejorar su acceso al empleo y al auto empleo.

La inclusidn de la tematica de Seguridad y Salud Ocupacional tiene el
propdsito de mejorar tanto los espacios educativos de los Centros de
Formacion y de Capacitacion Técnica como los Talleres Productivos, que
son el resultado de los emprendimientos realizados por los beneficiarios,
considerando todos los recursos intervinientes como: infraestructura,
insumos, equipamiento y mano de obra, dentro un ejercicio de procesos
seguros y saludables.

Con esta serie de cartillas educativas pretendemos ofrecer los contenidos
necesarios para la integracion de los conocimientos en Seguridad y Salud
Ocupacional, como parte esencial de la constante formacidn dentro del
mundo laboral y emprendedor, a través de la aplicacién de cddigos de
buenas practicas en varias especialidades.

Queda, sin duda, mucha tarea por cumplir en esta labor de configurar
politicas de desarrollo sostenible. Confiamos en que nuestro aporte, a
través de este material educativo, sea de mucha utilidad para alcanzar
tan trascendental objetivo.




Establecer criterios sobre Seguridad y Salud Ocupacional y su aplicacion
en la Educacidn Técnica, con el fin de lograr una mayor atencién a los
aspectos de prevencidn y control de los factores de riesgo, presentes en
el drea de

Unidad |

Ohjetivo
Conocer la importancia de la Seguridad y Salud Ocupacional para las
personas que se capacitan y/o trabajan en la especialidad de

Unidad 2

Identificar y analizar los recursos intervinientes en los procesos productivos
dentro la especialidad de

Unidad 3

Ohjetivo
Identificar los factores de riesgo, accidentes y enfermedades que pueden
producirse, durante el ejercicio laboral, en la especialidad de

Unidad 4

Ohjeivo
Conocer la importancia de las medidas preventivas adecuadas y aplicarlas
para minimizar los factores de riesgo en la especialidad de




Este material didactico esta dirigido a profesionales, formadores/as y
estudiantes que desarrollan sus actividades en la especialidad de

En la actividad de se emplean diversos recursos, como:
infraestructura, mobiliario, herramientas, materias primas e insumos
qgue, en el transcurso del desarrollo de determinado servicio, pueden
originar accidentes y enfermedades a las personas involucradas en el
proceso.

Esta guia de “Buenas Practicas en Salud y Seguridad Ocupacional”
pretende prevenir y orientar sobre los riesgos laborales, los accidentes
y las enfermedades a los/as que se encontrarian expuestos/as los/as
participantes en el desempefio de su trabajo, aportando ademads
recomendaciones técnicas y orientacidn sobre correctas practicas laborales.

Finalmente, pretende mejorar la calidad de la intervencién formativa de
la Comision Episcopal de Educacion, mediante el fortalecimiento de las
condiciones fisicas de los espacios educativos y su equipamiento; de los
Centros de Formacién y Capacitacidon Técnica, para que estén acorde
con las normas de Seguridad y Salud Ocupacional; y, por ultimo, el apoyo
a los procesos educativos productivos, con material didactico adecuado,
en el marco de la Educacion Técnica, Tecnoldgica y Productiva.




iLa Seguridad y la Salud Ocupacional
son un derecho de todos los trabajadores
y de todas las trabajadoras del mundo!




Sequridad

Salud Ocupacional
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J en los Talleres Productivos







Conocer la importancia de la Seguridad y Salud Ocupacional para las personas
que se capacitan y/o trabajan en la especialidad de

Actualmente, en casi todos los espacios
laborales se utilizan equipos,
herramientas y materiales que, aunque
ayudan en las tareas ocupacionales,
también pueden provocar distintas
patologias derivadas de su uso continuo,
como: trastornos musculoesqueléticos,
trastornos visuales, estrés, fatiga, etc.
Estos problemas estdn causados por la
falta de actividad fisica, el trabajo
intensivo con los equipos y maquinaria,
el mantenimiento de posturas estaticas
durante periodos prolongados de tiempo,
la falta de espacio para moverse, los
ritmos elevados de trabajo, etc.

Inicialmente, es muy importante conocer la definicion de Salud establecida por la
Organizacion Mundial de la Salud (0.M.S.) que precisa:

“La Salud es un estado de completo bienestar, fisico, mental y social, y no
solamente la ausencia de afecciones o enfermedades.”

(Preambulo de la Constitucion de la 0.M.S.)

Asimismo la 0.M.S. define la Salud Ocupacional

de la siguiente manera:

“La Salud Ocupacional es una actividad
multidisciplinaria que promueve y
protege la salud de los trabajadores. Esta
disciplina busca controlar los accidentes
y las enfermedades mediante la reduccion
de riesgos.”




La Salud Ocupacional no se limita a
cuidar las condiciones fisicas del/a
trabajador/a, sino que también se ocupa
de las condiciones psicoldgicas del
mismo. Para los/as empleadores/as, la
Salud Ocupacional debe suponer un
apoyo al perfeccionamiento del/a
trabajador/a y al mantenimiento de su
capacidad de trabajo.

Aplicada a los lugares de trabajo, la
seguridad y la higiene tienen como
objetivo salvaguardar la vida y preservar
la salud y la integridad fisica de los/as
trabajadores/as, a través del dictado de
normas encaminadas tanto a lograr que
se les proporcionen las condiciones
adecuadas para su desempefio laboral,
como a capacitarlos/as para que se
eviten, dentro de lo posible, las
enfermedades y los accidentes laborales.

Como bien define la Ley General de Higiene y Seguridad Ocupacional y Bienestar:

“La Seguridad Industrial u Ocupacional es el conjunto de procedimientos y
normas de naturaleza técnica, legal y administrativa, orientado a la proteccion
del/a trabajador/a, de los riesgos contra su integridad fisica y sus consecuencias,
asi como mantener la continuidad del proceso productivo y la intangibilidad

patrimonial del centro de trabajo”.
(Decreto Ley 16998, del 2 de agosto de 1979)

La especialidad de conlleva diferentes riesgos de cierta naturaleza, que
pueden afectar a la integridad fisica de las personas que realizan trabajos en esta
area:

Riesgos asociados a la ejecucion de trabajos con movimientos repetitivos o
gue requieran determinado esfuerzo. Estos tipos de trastornos son denominados
musculoesqueléticos.

Riesgos asociados a la forma de organizar el trabajo o condiciones laborales
gue puedan afectar mental o socialmente a la persona. En general estos
trastornos son denominamos como psicosociales.



Sin duda, el conocer, cumplir y hacer cumplir el
conjunto de normas que regulan la realizacién de
tareas laborales y el desarrollo de politicas de
prevencion de riesgos laborales, es una buena
practica preventiva.

En muchas ocasiones, y especialmente en tareas laborales con un alto potencial de
riesgo, |a aplicacion de la ley debe complementarse con medidas, acciones y recursos
que conduzcan a cumplir con el objetivo esencial de reducir riesgos y evitar accidentes
en el trabajo.

Para aquellos casos en los que existan situaciones o actividades que puedan entrafiar
peligro en el Ambito laboral, en los que no haya una legislacion especifica que regule
tiempos y métodos de exposicidn del/a trabajador/a y medidas correctoras preventivas
para dichos riesgos, deben existir guias técnicas y/o de entidades de normalizacion
gue establezcan determinados procedimientos de evaluacién o promuevan
informacion sobre niveles de riesgo.

La Seguridad y la Salud Ocupacional, son dos temas que todo espacio laboral (lldmese
oficina, consultorio, taller, cocina, etc.) debe implementar, para asegurar la integridad
de los participantes y/o trabajadores/as, de los equipos y de la infraestructura.

La Salud se refiere a la parte orgdnica de
las personas, mientras que la Seguridad
Ocupacional a todo aquello que, de forma
organizada, permite mantenerse alerta
ante la posibilidad de accidentes que
puedan afectar a las personas, equipos
y espacios de trabajo.

El objetivo fundamental es conseguir que los/as trabajadores/as se vean libres de
cualquier dano que pueda sufrir su salud, ocasionado por las condiciones en que
desarrollan sus actividades y por los equipos, herramientas, maquinarias y sustancias
gue manipulen en su trabajo; garantizando de esta manera un ambiente laboral
agradable y libre de incomodidades.



La aplicacién de programas de seguridad e higiene industrial ofrece, entre muchos
otros beneficios, la posibilidad de:

Contribuir a mejorar la calidad de vida del trabajador.

Evitar la repeticion de accidentes.

Reducir el tiempo perdido por accidentes.

Reducir los costos extras producidos por lesiones.

Reducir los costos extras producidos por dafos a la propiedad.

Crear una ambiente laboral con las condiciones adecuadas para el/a
trabajador/a.

Promover la implementacién de una cultura sobre prevencién de riesgos
laborales.

En caso de que la institucion contratante no disponga de la seguridad y salud
ocupacional adecuada, pueden ser muchos los efectos negativos del trabajo
que afecten a la salud del/a trabajador/a. El indice constante y el incremento
de accidentes, son los indicadores inmediatos y mas evidentes de las malas
condiciones de los lugares de trabajo. Dado su significativo efecto, la lucha
contra ellos es el primer paso de toda actividad de prevencidn contra riesgos
laborales.

Dejar de invertir en prevencion puede ser visto como una alternativa valida
g  para no aumentar los costos de produccion y

6& mejorar la ganancia del negocio; sin

77 ; embargo, ante la urgencia de
un accidente y la ausencia

de medidas de prevencion,

esas ganancias no son
suficientes para remediar los
danos. En este sentido, es
mejor contemplar la
seguridad como parte de la
inversion, pues si algo falla
durante el proceso de
produccién y se produce un
accidente, habrd que estar
preparados y actuar de inmediato
para atenderlo y remediarlo.




Las pérdidas surgidas por la falta de implementacién de programas de seguridad
y salud ocupacional, afectan negativamente a la economia de las instituciones,
ya que involucran el costo de los equipos, infraestructura y materiales; ademas
de los costos relacionados directamente con el personal que son: pago de
indemnizaciones, pérdida de produccidn, pérdida de mercado por
incumplimiento, entrenamiento de nuevo personal, entre otras, comprometiendo
la salud del/a trabajador/a que se arriesga a sufrir dafios irreparables
ocasionandole padecimiento fisico y moral e involucrando a su familia y
pudiendo causar, incluso, incapacidad laboral permanente, provocando un
freno para el desarrollo personal del individuo.

Es imposible evitar el 100% de los accidentes, pero si es posible
reducir las probabilidades de que ocurran y fortalecer la capacidad
de respuesta. Esto significa: estar preparados.




En el siguiente diagrama se esquematiza la estructura con la que se trabajard en la
presente Cartilla Educativa de Buenas practicas en Seguridad y Salud Ocupacional
para

Taller

] ; - Equipos
Mano de Obra | | Materias Primas Condiciones ngu’?nas
Insumos ambientales Herramientas

Interactiian
Proceso Productivo

=

S Buenas Practicas
r N Sistemas de Informacion
Factores de Riesgo Instalaciones eléctricas
adecuadas
Fisicos Instalaciones sanitarias
Quimicos adecuadas
Bioldgicos lluminacién 6ptima
Psicosociales Mantenimiento preventivo y
Fisiolégicos o Ergondmicos correctivo
Mecdnicos o de Inseguridad Procesos de produccion
\ J seguros y saludables

Inventarios seguros
originan Equipamiento de proteccion
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Procesos Productivos en la
tspecialioad de Gastronomia






Identificar y analizar los recursos intervinientes en los procesos productivos
dentro la especialidad de

La especialidad de proporciona servicios en la elaboracion
y preparacion de alimentos y bebidas destinadas al consumo humano,
tomando en cuenta los insumos y habitos alimenticios de cada pais, asi
como la nutricién y dietética adecuadas a los costos, los gustos y las
caracteristicas del mercado regional, nacional y mundial.

Esta especialidad brinda los siguientes productos y servicios:
Elaboracién de alimentos y bebidas.
Preparacién de alimentos y bebidas
Oferta de alimentos y bebidas.

Creacién de nuevas propuestas grastrondmicas.

Desarrolla para ello y de forma general las siguientes operaciones:
Manipulacién de los alimentos de forma adecuada e higiénica.
Adecuacion de los espacios de preparacion y consumo de alimentos.

Manejo de las dependencias, equipos y material.
Asesoramiento a la clientela sobre los servicios y las posibilidades gastrondmicas
ofertadas.



Infraestructura es el conjunto de medios técnicos, servicios e instalaciones
necesarios para el desarrollo de una actividad, especialmente econémica, o
para hacer que un lugar pueda ser habitable.

Se requiere un taller con un espacio aproximado de 70 metros cuadrados
(7 x 10 metros). Preferentemente con piso de cerdmicab para facilitar la
limpieza. Las dimensiones de este espacio se justifican por el hecho de que se
requiere de condiciones para movilizarse y trasladar los alimentos de un area
de trabajo a otro para su preparado.



En este tipo de espacios, la iluminacién y la instalacién eléctrica, en especial,
deben ser muy precisas, puesto que se realizan tareas que requieren el uso
constante de aparatos, productos e insumos inflamables.

Se debe contar con lavamanos e instalacion de agua corriente, fria y caliente.

El lugar debe estar bien ventilado, pues varios aparatos, productos e insumos
generan gases, humos y vapores.

En la mayoria de los casos el ambiente es demasiado ruidoso a causa de los
aparatos electronicos y la actividad de las personas reunidas en un mismo sitio,
por lo que se recomienda el uso de tapones para los oidos.

Es necesario contar con uno o dos espacios debidamente refrigerados para el
almacenaje y conservacién de materias primas e insumos, con dimensiones
aproximadas de 21 metros cuadrados (3 x 7 metros) cada uno.

Cocinas. Tablas para cortar.
Hornos. Cernidores.
Refrigeradores. Decoradores.
Conservadores Ralladores.
Batidoras. Platos.

Licuadoras. Cubiertos.
Sumidora. Vasos.

Microondas. Fuentes.

Freidora. Campanas de cocina.
Plancha. Ventiladores.

Mesas. Secadores y repasadores.
Sillas. Servilletas.

Balanzas. Pizarra acrilica.
Medidas de distintos tipos. Marcadores de agua.
Ollas de disitintos tamafios y ollas de

presion.

Sartenes.

Pailas.

Recipientes de varios tamafios.
Utensilios de mano: Cucharones,
paletas, trinches, cuchillos, etc.




Carnes.

Lacteos.

Verduras.

Frutas.

Cereales.

Pastas.

Bebidas.

Hierbas de distintos tipos.
Condimentos y especias.
Frutos secos.

Harinas de diferentes tipos.

Salsas.

Conservas.

Colorantes y saborizantes vegetales.
Manteca.

Hielo.

Detergente.

Agua.

Gas.

Electricidad.

Mano de obra se refiere al conjunto de

elaboracion de un bien o un servicio.

personas (recursos humanos) que,

realizando un esfuerzo fisico o mental remunerado, son necesarias para la

Es el recurso mds importante dentro del taller
ya que de este aspecto depende la interaccidn
de los demas recursos y el adecuado uso de
materiales e insumos; como también de la
manipulacion y funcionamiento correcto de las
herramientas y las maquinarias.

Se requiere mano de obra y/o participantes con
un nivel adecuado de conocimientos,
habilidades y destrezas en el uso de aparatos y
utensilios de cocina, esto debido al alto riesgo
que contrae su uso.

servicios.

Proceso Productivo es un sistema de acciones interrelacionadas de forma
dinamica, organizada y planeada que se orientan a la transformacion de
recursos o factores productivos (materia prima) en la produccion de bienes o




La utilizacidén continua de herramientas y utensilios punzocortantes, el contacto
directo con factores bioldgicos, asi como el mobiliario, la exposicién a determinadas
condiciones ambientales: temperatura, humedad, iluminacién deslumbrante y sonidos
fuertes; tienen una importante influencia sobre la eficacia del trabajo, e incluso,
sobre la salud de los usuarios, por esta razén y al margen del proceso productivo que
tenga cada area, es necesario tomar en cuenta ciertas generalidades:

Este aspecto garantiza disponer de las condiciones
fisicas y ambientales convenientes, cumpliendo con los
requisitos minimos en materia de Seguridad y Salud
Ocupacional.

tecnolégicos, herramientas, maquinaria, materiales e
insumos, sillas y mesas de trabajo y mobiliario en general,
debe buscar el cumplimiento de requisitos minimos de
calidad ergondémica, que permitird prevenir una buena parte
de las molestias de tipo postural tan frecuentes en las

oficinas; de la misma manera, esta cuidadosa seleccidon
ayudard a prevenir alteraciones visuales y auditivas.

Una correcta

organizacion de las tareas, evita procesos de trabajo que

conduzcan a situaciones de estrés, desmotivacion en el trabajo
y otros problemas de naturaleza psicosocial.

Por ultimo,
todas las acciones anteriores pueden resultar ineficaces
si se deja de lado la parte de formacién e informacidon de

e e
& e e
Wt e e

los usuarios; por tanto, es necesario ampliar y socializar los
aspectos abordados.

Todos los recursos intervinientes anteriormente referidos interactiian entre si,
desencadenando un Proceso Productivo que corresponde a un servicio; a través de
ese proceso y en una secuencia de operaciones se obtiene un plato, un menu, una
receta, etc.



Ahora veamos un Diagrama de Flujo (ejemplo), que sirva para ilustrar un Proceso

Productivo:

Diagrama de flujo del Proceso Productivo (ejemplo)

Carnes.

Lacteos.

Verduras.

Frutas.

Cereales.

Pastas.

Bebidas.

Hierbas de distintos tipos.
Condimentos y especias.
Frutos secos.

Harinas de diferentes tipos.

Salsas.

Conservas. .
Colorantes y saborizantes
vegetales.

Manteca.

Hielo.

Refrigeradores.
Conservadores

Cernidores. .
Recipientes de varios
tamanios.

Utensilios de mano:
Cucharones, paletas,
trinches, cuchillos, etc.
Mesas.

Balanzas.

Medidas de distintos tipos.

Cuchillo.

Tablas para cortar.
Batidoras.
Licuadoras.
Sumidora.

Recipientes de varios
tamafios.
Ralladores.

Ollas de disitintos tamafios
ollas de presion.
artenes.

Pailas.

Cocinas.

Hornos.

Microondas

Freidora.

Plancha. .

Campanas de cocina.

Ventiladores.

Gas.
Electricidad.

Decoradores.

Platos.

Cubiertos.

Vasos.

Fuentes.

Mesas.

Sillas.

Utensilios de mano:
Cucharones, paletas,
trinches, cuchillos, etc.

Secadores y repasadores.
Servilletas.

Detergente.
Agua.

Agua.
Escoba, cepillo y basurero.

Recepcion de
materia prima
(alimentos crudos)

Inspeccién de
materia prima

Almacenamiento de
materia prima

Preparacion de
materia prima

Cortado

Sazonado

Cocido

Emplatado o
envasado

Inspeccion final

C Entrega al cliente )

Lavado de utensilios

Limpieza de deshechos

Se realiza la recepcién de los
alimentos crudos para su
preparacién, cuidando su correcta
recepcion.

Se verifica la frescura, buen
estado y fecha de caducidad de
los alimentos, asi como su
cantidad exacta.

Se procede al almacenamiento
de los alimentos segun sus
caracteristicas particulares.

Se separan los ingredientes
necesarios para preparar un
plato, un postre, una bebida etc.

Se realiza el cortado,
desmenuzado o picado de los
insumos escogidos.

Se realiza el sazonado de los
insumos escogidos.

Se realiza el cocido, fritado u
horneado de los insumos
escogidos.

Se realiza el colocado y decorado
del producto terminado en el
recipiente adecuado.

El encargado verifica que el plato,
postre o bebida, este apto para
su consumo y se vea presentable.

Se entrega al cliente para su
consumo.

Se realiza el lavado de todos los
utensilios utilizados en el proceso.

Se limpian y botan los
desperdicios a la basura.



factores de Riesgo en fa
tspecialioad de Gastronomia







Identificar los factores de riesgo, accidentes y enfermedades que pueden
producirse, durante el ejercicio laboral, en la especialidad de

Un riesgo es cualquier caracteristica o circunstancia negativa que se puede
detectar en una actividad o trabajo desarrollado por una persona o grupo
de personas; estas caracteristicas pueden hacer que aumente la probabilidad
de padecer, desarrollar o exponerse a una enfermedad y/o encontrarse
propenso/a a un accidente.

El reconocimiento detallado de los factores
de riesgo determina los efectos que estos
pueden ocasionar a la salud de los/as
trabajadores/as, asi como a la estructura
organizacional y productiva de la institucion.

Es recomendable que los resultados de este
andlisis se recopilen en un documento interno
gue permita reconocer y valorar los diferentes
agentes de riesgo, con el fin de establecer
prioridades preventivas y correctivas que
conlleven a mejorar la calidad de vida laboral.

La realizacion de cualquier actividad laboral, implica por si misma la exposicién a un
sinnumero de factores de riesgo en el espacio dentro del cual se lleve a cabo dicha
actividad.



Los Factores de Riesgo pueden clasificarse, en forma general, de la siguiente manera:

ARQUITECTONICO

Se refiere a las caracteristicas de
disefio, construccion, manteni-
miento y deterioro de las instala-
ciones, las mismas que pueden
ocasionar lesiones a los/as traba-
Jjadores/as o incomodidades en el
desarrollo de su trabajo, asi como
dafios materiales a la institucion.

Comprende a todos aquellos
agentes o situaciones que tienen
que ver con la adecuacion del
entorno a la fisiologia humana;
condiciones que pueden afectar
a la estabilidad fisica de las
personas.

Se refiere a todos aquellos
factores ambientales que depen-
den de las propiedades fisicas de
los cuerpos y que actuan sobre
las personas, produciendo efectos
nocivos de acuerdo a la intensidad
y a la exposicion de los mismos.

Son todos aquellos elementos y
sustancias quimicas que, en
condiciones normales de manejo,
entran en contacto con el
organismo ya sea por inhalacion,
absorcion o ingestion y que
pueden provocar intoxicacion,
quemaduras o lesiones sistémicas
segun el nivel de concentracion y
tiempo de exposicion. Se pueden
presentar en: sélido, polvo, humo,
liquido, vapor, rocio, neblina y gas.
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. Pisos, escaleras, barandas,

plataformas y andamios
defectuosos o en mal estado.

. Muros, puertas y ventanas

defectuosos o en mal estado.

. Techos defectuosos o en mal

estado.

. Superficie del piso deslizante

o en mal estado.

. Falta de orden y aseo.
. Sefalizacion, y demarcacion

deficiente, inexistente o
inadecuada.

. Movimientos repetitivos.

. Posturas forzadas.

. Posturas estaticas.

. Esfuerzo o fuerza fisica.

. Movimiento manual de cargas.

. Temperaturas extremas.
. Ruido.

. lluminacién.

. Humedad.

. Ventilacion.

. Vibraciones.

. Radiaciones.

. Presién barométrica.

. Productos corrosivos.

. Productos irritantes.

. Productos sensibilizantes.
. Productos asfixiantes.

. Productos generadores de

neumoconiosis (polvo en el
sistema respiratorio).

. Productos cancerigenos
. Toxicos sistémicos.
. Toxicos reproductivos.



BIOLOGICO

MECANICO
O DE
INSEGURIDAD

Se denomina asi a la presencia de
organismos o a sustancias deriva-
das de un organismo, que plan-
tean, sobre todo, una amenaza a
la salud humana.

Involucra a los sistemas eléctricos
con los que funcionan las maqui-
nas, equipos, herramientas e
instalaciones en general. Esos
sistemas conducen o generan
energia eléctrica que, al entrar en
contacto con las personas, cierran
un circuito, lo que crea un alto
riesgo de accidentes.

Comprende la interaccion huma-
na presente en todo ambiente de
trabajo, misma que, cuando no
se desarrolla adecuadamente,
puede generar cargas emo-
cionales y psicoldgicas que afectan
a la salud, al rendimiento y la
satisfaccion laboral, ocasionando
estrés, depresion, irritabilidad,
conflictos y ansiedad.

Se entiende por riesgo mecdnico
al conjunto de factores fiscos que
pueden dar lugar a una lesion por
la accion mecdnica de elementos
situados en mdquinas, herra-
mientas, piezas a trabajar o
materiales proyectados, sélidos o
fluidos.

. Hongos.

. Virus.

. Bacterias.

. Parasitos.

Pelos.

. Plumas.

. Polen.

. Toxinas.

. Residuos varios.

10.Plagas (Insectos y roedores).
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1. Circuitos eléctricos deficientes
o en mal estado.

2. Circuitos abiertos o que
puedan cerrarse con el cuerpo
humano.

3. Diferencia de carga eléctrica
y voltaica.

1. Exceso de exigencias
psicoldgicas.

2. Falta de influencia y de
desarrollo.

3. Falta de Apoyo y de calidad de
liderazgo

4. Escasas compensaciones.

5. Doble presencia laboral
(trabajo en casa y fuera de
ella).

. Caidas.

. Torceduras.

. Quemaduras.

. Picaduras.

Cortes.

. Golpes.

. Arrastramientos.

. Atrapamientos.

. Atropellamientos.

10.Choques eléctricos.

11.Combustion e incendios.

12.Traumatismos varios.

13.Exposicion a particulas sélidas
y liquidas.

14.Explosiones.
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En el proceso productivo de cualquier especialidad, los factores de riesgo se
originan en determinadas operaciones, dependiendo de las condiciones de los
equipos, maquinaria, herramientas, el ambiente de trabajo, las materias primas
e insumos vy, légicamente, de la experiencia, conocimientos, habilidades y
destrezas de la persona que desarrolla un determinado producto dentro de su
area.

En la especialidad de , el andlisis de los factores de

riesgo debe hacerse con mayor cuidado puesto que los peligros a
los que estdn expuestos los/as operadores/as son muy evidentes.

Los accidentes y enfermedades en Ia
especialidad de son bastante
frecuentes y en muchisimos casos, con
consecuencias lamentables para la persona
accidentada, convirtiéndola en una especialidad
en la que los factores de riesgo son muy altos
y frecuentes, justamente en este punto es donde |
radica la necesidad de prevenirlos. .

Asimismo, muchos materiales e insumos
habituales en contienen elementos
que, si bien en pequefias cantidades no suelen
tener ninguna repercusién, en grandes
cantidades o por una constante exposicién a
ellos, pueden ser nocivos para la salud.




Para poder identificar adecuadamente los factores de riesgo es necesario diferenciar:

ACCIDENTE ENFERMEDAD

Suceso repentino que afecta a una Estado patolégico provocado por
persona, ocasionandole una lesién, agentes quimicos, fisicos o
invalidez, o muerte, estando o no biolégicos, que afecta a una
bajo la autoridad, orden o persona, como consecuencia del
supervision del docente o técnico tipo de trabajo realizado o del medio

en el ambiente laboral o educativo. en el que se ve obligada a trabajar.




En el siguiente diagrama se identifican y localizan los Factores de Riesgo dentro un

Proceso Productivo (ejemplo) en la especialidad de Gastronomia.

factores de Riesgo dentro de un Proceso Productivo (ejemplo)

Riesgo Ergondémico:

- Esfuerzo o fuerza fisica

- Movimiento manual de
cargas

Riesgo Fisico:

- Ruido

- Temperatura

- lluminacién

Recepcion de \
materia prima
(alimentos crudos)/

:

Inspeccidon de

- Humedad

- Ventilacion
Riesgo Bioldgico:
- Toxicos

- Veneno

materia prima

:

Almacenamiento de

Riesgo Mecanico o de
Inseguridad:

- Torceduras

- Cortes

- Golpes

- Atrapamientos

- Choques

- Electricidad

- Traumatismo de ojo
- Explosién

- Incendio

Riesgo Psicosocial:

- Estrés

- Irritabilidad

Riesgo Fisico:

- Temperatura

- lluminacién

- Humedad

- Ventilacion

Riesgo Mecanico o de
Inseguridad:

materia prima

|

Preparacion de

Riesgo Bioldgico:

materia prima

’

- Toxicos

- Veneno

Riesgo Mecdnico o de
Inseguridad:

- Torceduras

Cortado

:

Sazonado

- Cortes

- Golpes

- Atrapamientos

- Choques

- Electricidad

- Traumatismo de ojo

¢

Cocido

- Torceduras

- Cortes

- Golpes

- Atrapamientos

- Choques

- Electricidad

- Traumatismo de ojo
- Explosién

- Incendio

v

Emplatado o

Riesgo Psicosocial:

envasado

- Estrés
- Irritabilidad

{

Riesgo Fisico:

- Temperatura

- lluminacién

- Humedad

- Ventilacion
Riesgo Mecanico o de
Inseguridad:

- Torceduras

- Cortes

- Golpes

- Atrapamientos
- Choques

- Electricidad

Riesgo Psicosocial:

Inspeccion final

- Estrés
- Irritabilidad

;

C Entrega al cliente >—

|

Riesgo Psicosocial:
- Estrés

Lavado de utensilios

- Traumatismo de ojo

Riesgo Quimico:

- Liquidos (Irritantes, toxicos
o asfixiantes)

Riesgo Biolégico:

{

- Toxicos

- Veneno

Limpieza de deshechos

- Irritabilidad



A continuacién, distinguiremos los factores de riesgo desde donde se originan y las
posibles consecuencias que pueden traer en caso de no ser atendidos con anticipacion.

ARQUITECTONICO

ERGONOMICO

Fisico

QuimMico

Malas condiciones de los
pisos y gradas.
Ventilacion Deficiente.
Humedad.

Insuficiente o
inadecuado espacio de
trabajo.

Mala postura de trabajo.
Movimientos repetitivos.
Sobresfuerzo fisico.

Iluminacion deficiente.
Cambios descontrolados
de temperatura (calory
frio).

Ruido.

Productos corrosivos.

Productos irritantes.

Productos
sensibilizantes.

Productos asfixiantes.

Productos generadores
de neumoconiosis
(polvo en el sistema
respiratorio).

Caidas al mismo nivel.

Estrés térmico, asfixia.
Sudoracion excesiva, deterioros por exceso
de humedad.

Golpes y tropiezos contra objetos méviles y
fijos, hacinamiento.

Vdrices, trastornos musculares y 6seos, estrés.
Trastornos musculares y 6seos, estrés.
Vdrices, trastornos musculares y dseos, fatiga,
estrés.

Fatiga visual, dolor de cabeza, menor
rendimiento.

Calor: fatiga, dolor de cabeza, somnolencia,
disminucidon de la concentracion.

Frio: entumecimiento, dolores éseos y
musculares, disminucion de la concentracion.
Irritabilidad, disminucion de la concentracion,
estrés.

Dafio inmediato al menor contacto en ojos,
piel, sistema respiratorio y tracto digestivo,
alergias, quemaduras de leves a graves y
ampollas. A mayor exposiciéon, la muerte.
Dafio inmediato al menor contacto en ojos,
piel, sistema respiratorio y tracto digestivo,
alergias, quemaduras de leves a graves y
ampollas. A mayor exposicién, la muerte.
Asfixia, sofocacién, ahogamiento, oclusion,
inflamacidn, espasmos, alergias leves y graves,
edema, asma cronica, irritacion de las vias
respiratorias, rinitis, alveolitis, bronquitis,
eczema de contacto, urticaria y blefaro-
conjuntivitis. A mayor exposicion, la muerte.
Tos, asfixia, sofocacion, ahogamiento,
oclusién, inflamacién, espasmos, edema,
asma crodnica, rinitis, afecciones bronquiales
y cerebrales, enfermedades del sistema
circulatorio, muscular y nervioso. A mayor
exposicion, la muerte.

Tos cronica, dificultad para respirar, dolor en
el térax, oclusion, inflamacién, espasmos,
edema, asma cronica, irritacion, inflamacién
alérgica, pérdida del pulmén y la muerte.



Productos cancerigenos.

QuimMico

Toxicos sistémicos.

Téxicos reproductivos.

Condiciones laborales
con mala o deficiente
salubridad
(microrganismos,
bactérias, virus, hongos,
parasitos, etc).

BIOLOGICO

Sobrecarga eléctrica en
enchufes o
tomacorrientes.
Contacto deficiente en
instalaciones eléctricas.

ELECTRICO

Monotonia en la tarea.
PSICOSOCIAL

Manipulacién de
herramientas
punzocortantes
(Navajas, alicates tijeras,
estiletes, cuchillas,
cortaunfas, etc.).
Aparatos electrdnicos.
Mobiliario fuera de lugar.
Manipulacién de
objetos, herramientas y
liquidos a altas
temperaturas.

MECANICO
O DE
INSEGURIDAD

El Cancer no puede identificarse facilmente
ya que puede atacar cualquier parte del
cuerpo y en un plazo indeterminado, por lo
que se debe prestar atencion a ciertos
cambios fisicos en la persona: Bultos,
nodulos, heridas, Ulceras, cansancio, dolores
constantes, aparicion de manchas o lunares,
hemorragias, tos y ronquera persistente,
cambios de habitos urinarios e intestinales
y pérdida de peso.

Lesiones a nivel celular, destruccién celular,
alteraciones del ADN, inhibicion de las
enzimas, lesiones sistémicas especificas:
afecciones cutaneas, hepaticas, renales y
hematoldgicas. A mayor exposicion, la
muerte.

Afecciones a los 6rganos reproductivos y a
sus funciones, afecciones en la descendencia:
bajo peso, defectos de nacimiento, cancer,
muerte fetal, muerte neonatal, aborto.

Alergias, intoxicacion, hongos en la piel, uiias
y cabello, infecciones, enfermedades virales,
enfermedades epidemioldgicas, contamina-
cion por superficies sucias, contaminacion
ambiental.

Corto circuito, incendio, quemaduras de leves
a graves, la muerte.

Deterioro del cableado y las instalaciones,
choque eléctrico, quemaduras de leves a
graves, la muerte.

Estrés, trastornos del suefio, trastornos
digestivos, irritabilidad, cansancio, ansiedad,
depresion.

Cortes, heridas y pinchazos.

Quemaduras de distintos grados.
Electrocucidn.

Golpes y tropiezos contra objetos moviles y
fijos.

Quemaduras de distintos grados.



Prevencidn de
factores de fiesgo en la
tspecialioad de Gastronomia







Conocer la importancia de las medidas preventivas adecuadas y aplicarlas
para minimizar los factores de riesgo en la especialidad de

Estas prdcticas pueden definirse como las conductas y actitudes adecuadas
de aquellas personas involucradas en el proceso productivo; prdcticas que
deben aplicarse en una determinada drea laboral, generando el desarrollo
de un trabajo digno, saludable y seguro.

Su aplicacion adecuada contribuye a reducir el trabajo
precario. Lo mds importante es tener presente que estas
no solo se refieren al cumplimiento de las normativas,
sino que abarcan todos los aspectos de las interrelaciones
personales al interior de un taller de

Estas practicas estan dirigidas a identificar y corregir las
causas de los factores de riesgo; para ello, se hace
necesario que las recomendaciones y sugerencias sean
orientadas en funcion a los recursos intervinientes.

Trabajar en el drea de genera factores de riesgo de leves a
graves, tanto para el personal encargado de la elaboracion de los productos
alimenticios como para el consumidor.



A continuacidn pasamos a dar recomendaciones sobre la distribucién adecuada del
area de trabajo, la postura corporal y los habitos de salud y de trabajo que son los
apropiados para el personal encargado de esta especialidad.

Mano de obra se refiere al conjunto de personas (recursos humanos) que,
realizando un esfuerzo fisico o mental remunerado, son necesarias para la
elaboracion de un bien o un servicio.

Con fines pedagodgicos y previendo los riesgos de accidentes, se debe normar
la cantidad de participantes (estudiantes, personal, trabajadores, empleados,
operarios) de acuerdo al tamafio del ambiente de trabajo y la cantidad de
maquinas o equipos a utilizar.

La organizacién y disciplina del personal en general, es vital para aplicar las
reglas de Seguridad y Salud Ocupacional en los espacios de trabajo.
Implementar un Plan de Capacitacion en Seguridad y Salud Ocupacional, que
incluya los factores de riesgos y el uso de equipo de proteccién personal.
Instruir a los docentes técnicos en el control de la ejecucién de las tareas de
forma segura.

En caso de producirse algun accidente, se deben hacer inmediatamente las
investigaciones sobre las causas del mismo y, en el menor tiempo posible,
tomar las acciones correctivas del caso, con el fin de prevenir situaciones
similares en el futuro.

Si ocurriera algln impacto en la salud de las personas por accidentes, se deberan
brindar los primeros auxilios pertinentes y/o trasladar a la persona accidentada
a una clinica o centro hospitalario para su atencion inmediata.

En caso de que se detecte que un empleado esta sufriendo dafos a su salud,
y que estan siendo ocasionados por las condiciones del area de trabajo o por
no tener el equipo de seguridad necesario, se deberd revisar y redisefiar el Plan
de Seguridad y Salud Ocupacional.

Entendemos como drea de trabajo al espacio individual o compartido, donde
cada uno/a de los y las participantes puede realizar sus labores de forma
independiente, asi como interactuar entre si como una misma entidad.




Es importante que exista una correcta interrelacién entre las dimensiones y el
disefio del area de trabajo, con el tipo de tarea que se tenga que realizar en
ese espacio, los equipos utilizados y la contextura corporal del usuario.
Respetar los espacios de circulacién.

Limpiar el area de trabajo inmediatamente se ensucie.

Mantener el orden y la limpieza en todas las dreas de trabajo.

Llamamos mobiliario al conjunto de muebles que sirven para facilitar las
actividades habituales en casas, oficinas y otro tipo de locales, es decir, los
objetos (mesas, sillas, camas, estanterias, etc.) que acompaian la realizacion
de las actividades humanas comunes.

Las mesas y mesones de trabajo, deben estar hechas de material no absorbente
y resistente a la corrosion.

Evitar utilizar madera u otro material cuya superficie no pueda limpiarse
adecuadamente.

La superficie de trabajo en mesas y mesones, debera tener dimensiones que
proporcionen espacio suficiente para permitir colocar los aparatos eléctricos,
utensilios e insumos que se requiera para desarrollar comodamente las
actividades asignadas.

El concepto de mdaquina comprende a todos aquellos conjuntos de elementos
o instalaciones que transforman energia con vista a una funcién productiva
principal o auxiliar y que poseen, en algun punto o zona, concentraciones de
energia cinética, eléctrica, neumdtica u otra.

Un aparato electrénico consiste en una combinacion de componentes electronicos
organizados en circuitos, destinados a controlar y aprovechar las seiales
eléctricas. Los aparatos electrénicos utilizan la electricidad para el
almacenamiento, transporte y transformacion de informacion, a diferencia de
los aparatos eléctricos que la usan tnicamente para su funcionamiento.




Entendemos por utensilio a todo objeto fabricado que sirve a un propdsito o
uso determinado, frecuentemente asociado a lo doméstico o artesanal, y que,
por lo general, se maneja manualmente.

El término herramienta, en sentido estricto, se emplea para referirse a utensilios
resistentes, que facilitan la realizacion de trabajos mecdnicos que requieran
la aplicacion de una cierta fuerza fisica.

Se debe implementar un programa de mantenimiento de los aparatos con el
fin de mantenerlos en buenas condiciones (definir manuales de uso, frecuencia
de revision, limpieza, reparacion, registros, etc.).

Antes de utilizar un aparato por primera vez, es necesario solicitar informacién
especifica correspondiente a sus condiciones de seguridad y nunca improvisar
su uso. En caso de duda, consultar con el docente del taller, o consultar las
instrucciones del fabricante.

Los aparatos y los utensilios deben estar hechos de material no absorbente y
resistente a la corrosion.

Seleccionar con cuidado los utensilios adecuados para el trabajo a realizar y
usarlos Unicamente en las operaciones para las que han sido disefiados.
Procurar que los utensilios, las herramientas y sus accesorios estén en buen
estado, desechando aquellos que se encuentren defectuosos (mangos astillados,
flojos o torcidos, filos mellados, etc.).

Después de su utilizaciéon, guardarlos limpios en el lugar previsto para ello. El
mantenimiento de los utensilios puede hacerse de manera personal, afilar,
limpiar, aceitar, son tareas faciles de aprender y de realizar, aunque de la misma
manera requieren cuidado y dedicacion.

Asegurarse que los utensilios de corte estén bien afiladas antes de su uso.
Utilizarlas siempre en direccidn contraria al cuerpo, evitando dar tirones o
sacudidas.

En caso de utilizar aparatos de potencia, comprobar que sus elementos de
trabajo (cuchillas, aspas, etc.) estén perfectamente apretados y sean los
apropiados para la tarea que se va a realizar.

Comprobar que los aparatos estan en buenas condiciones y disponen de los
elementos de proteccién (resguardos, mangos, seguros, etc.).

Para el mantenimiento correctivo de aparatos y herramientas es mejor contar
con técnicos especializados en ese tipo de reparaciones, no se debe olvidar
gue un aparato mal reparado puede ocasionar accidentes.

Los aparatos eléctricos deben mantenerse en funcionamiento, Unicamente el
tiempo necesario de uso, lo que ayudara a reducir la emisién de ruido y
contaminantes atmosféricos.



Los productos utilizados para el mantenimiento o manejo de equipo y maquinaria
(lubricantes, combustibles, etc.) y sus dispositivos de aplicacidn (aceiteras,
inyecciones, etc.) deben almacenarse en bodegas especificamente destinadas
a esta funcion con tarimas y estantes adecuados. Igualmente, dentro de la
bodega deben rotularse los productos y colocar advertencias de manejo
(temperatura de almacenamiento, inflamabilidad, etc.).

Los equipos, aparatos eléctricos, utensilios y materiales de uso frecuente,
deben encontrarse en un area de alcance cémodo y seguro, cerca de los usuarios
Bloguear y consignar de forma segura las maquinas, aparatos y herramientas
en operaciones de mantenimiento, reparacion, ajustes, revisiones y preparacion.
Contar con el registro y control de mantenimiento de cada maquina,
especificando la periodicidad de realizacién de ajustes, lubricacién y reemplazo
de piezas.

Cuando se tome la decision de incorporar alguna nueva maquina, es
recomendable verificar siempre su eficiencia en cuanto a consumo de energia,
asi como la existencia de instrucciones de uso.

Recopilar los manuales de uso y mantenimiento original de los equipos. Estos
deben estar en manos del responsable de mantenimiento y tener pleno
conocimiento de los mismos.

En caso de que cualquier aparato o utensilio se encuentre averiado, comunicarlo
inmediatamente para que sea reparado o sustituido.

Conocer las cualidades y utilidades de cada equipo y herramienta que se vaya
a utilizar.

Transportar las herramientas y utensilios siempre de forma segura, si tienen
borde cortante, evitar llevarlas en la mano o en el bolsillo.

Nunca menospreciar el riesgo de la maquinaria y del equipo o herramientas
que se esté utilizando, aun cuando sea para uso artistico.

Llamamos insumos a todos aquellos materiales disponibles para el uso y el
desarrollo de la vida humana, desde los que encontramos en la naturaleza,
hasta los que creamos nosotros mismos, es decir la materia prima que, por
lo general, pierde sus propiedades y caracteristicas para transformarse y
formar parte de un producto final.

Particularmente en el area de es necesario observar estrictamente
los requisitos de almacenamiento de los insumos, ya que estos poseen fechas
de caducidad muy definidas y, en muchos casos, casi inmediatas.



Los insumos que requieran de almacenamiento deben estar en un drea especifica
y no en el mismo ambiente de produccidn, pues es insalubre y perjudica el
transito, provocando aglomeraciones y posibles accidentes.

En el almacenamiento de insumos y productos, se aconseja espaciar los
contenedores para facilitar su inspeccién.

Tener actualizados los listados de insumos y productos almacenados.
Proteger de las inclemencias del tiempo y de temperaturas extremas las areas
de almacenamiento por sus efectos directos en las materias primas.
Controlar constantemente las fechas de entrada y salida de las materias primas
y productos existentes, asi como su fecha de caducidad.

Utilizar en primer lugar aquellos insumos que lleven mas tiempo almacenados.
Conocer las caracteristicas de los productos.

Extraer del almacén sélo las cantidades de insumos precisos que se va a utilizar
en la jornada laboral.

Deshacerse inmediatamente de los desperdicios, estos, también son causa de
riesgo de accidentes y enfermedades.

Hablar de organizar, ordenar y limpiar puede ser considerado por muchos
como algo demasiado simple. Son conceptos asociados al dmbito
domeéstico, no al empresarial. Sin embargo, estos tres conceptos son el
primer paso que debe dar cualquier organizacion en su proceso de mejora,
para aumentar la produccion y obtener un entorno seguro y agradable.

Contar con registro y control de mantenimiento de ambientes: pintura, resanado
de paredes, pisos y techos.

Para que el ambiente sea agradable, confortable y seguro debe estar limpio,
ordenado, y pintado de un color adecuado.

Mantener en orden y limpio el drea de trabajo y las zonas de paso despejadas.
Es conveniente retirar del espacio de trabajo los residuos y deshechos de los
alimentos a medida que se vayan produciendo y no esperar a que se acumulen.
Quitar del suelo cualquier obstaculo que pueda ocasionar resbalones, tropiezos
y caidas

Acomodar los recipientes en lugares adecuados, de manera que se eviten
posibles derrames y emanaciones.

Se debe comprobar periddicamente que los desagiies de la cocina y al interior
de las cdmaras frigorificas, se encuentren sin obstrucciones.

Evitar el derrame de productos de cualquier naturaleza. En ese caso, se deberd
limpiar la zona afectada de forma rapida y adecuada, colocando un cartel de
advertencia de “piso mojado”, a fin de prevenir posibles resbalones y caidas.



Cuidar el mantenimiento y limpieza de superficies del local (paredes, pisos,
puertas, cielorrasos) que no sean impermeables, cuidando las fallas, porosidades
e irregularidades de los materiales.

Debe efectuarse regularmente la limpieza y mantenimiento de los pisos. De la
misma manera, una vez haya concluido el trabajo en la cocina, se efectuardn
las operaciones de limpieza general en todo el establecimiento.

El confort visual se logra con un equilibrio adecuado entre la cantidad, la
calidad y la estabilidad de la luz, la ausencia de reflejos y de parpadeo, la
uniformidad en la iluminacion. Todo ello, en funcion de las exigencias visuales
del trabajo, como de las caracteristicas particulares de cada persona.

En la medida de lo posible, se optara por la iluminacién natural de los recintos
laborales; ventanas, tragaluces y techos plasticos, son de mucha utilidad para
el ingreso de una luz natural adecuada. Si esta opcién no fuera posible o su
carencia no garantizara las condiciones de visibilidad adecuadas para el tipo
de actividad desarrollada, se complementara con iluminacion artificial.
Para efectos de una buena iluminacidn, se deben cambiar periédicamente las
luminarias, reponiendo las que ya no funcionan.

Procurar que la iluminacién sea uniforme. Revisar periddicamente el estado
de las luminarias.

Evitar deslumbramientos, tanto directos por radiacion solar como indirectos
debidos a reflejos en superficies, mediante la utilizacidon de cortinas.

El cuerpo humano es homotermo, es decir, necesita mantener una temperatura
constante (36 °C) e independiente de la temperatura exterior; aunque el cuerpo
humano posee mecanismos para mantener constante su temperatura, pequefas
variaciones en la misma producen efectos negativos.

Segun las normas ISO 7730 y EN-27730, la temperatura definida como
confortable es recomendable que se mantenga entre los siguientes rangos:
Invierno: de 20 °C a 24 °C.
Verano: de 23 9Ca 26 °C.



Velocidad del aire: menor o igual a 0,14 m/s en inviernoy a 0,25 m/s en
verano.
Humedad relativa: entre el 45% y el 65%.
Mantener el ambiente acondicionado colocando ventiladores (de inyeccién o
extraccién segun la region) para evitar el estrés térmico.

El sonido se define como la sensacion percibida por el drgano auditivo debido
a las diferencias de presion producidas por la vibracion de algtn factor externo.
Cuando esta sensacion resulta desagradable, se habla de ruido.

Cada persona se desenvuelve en diversos rangos acusticos a lo largo del dia.
La intensidad de estos sonidos oscila normalmente entre 10 dBA y 110 dBA.
Para que se pueda trabajar en un ambiente sonoro controlado, el intervalo
mas adecuado del nivel de sonido seria el que va de 50 a 60 dBA, en ningln
caso se deberian superar los 65 dBA, puesto que con valores mayores se dificulta
la capacidad de concentracién en el trabajo.

Se entiende por ventilacion a la sustitucion, mediante extraccion o inyeccion,
de una porcion de aire que se considera impuro, por otra que aporte al ambiente
una mejora en pureza, temperatura, humedad, etc.

Contar con un sistema de ventilacidn apropiado que evite que laspersonas
inhalen los vapores de aceites, grasa y elementos volatiles desprendidos al
cocinar.

Los ventiladores deben tener un filtro para retener el los contaminantes y
cuando éste se ensucie, debe limpiarse o cambiarse por uno nuevo.

Las aberturas de ventilacion deben estar en buenas condiciones y libres de
obstaculos.

Contar con campanas de extraccion sobre las cocinas a efecto de eliminar los
contaminantes .

Estas deben estar situadas lo mas cerca posible del foco contaminante para
aumentar su efectividad.

Asi mismo, deben tener un filtro para retener el contaminante y cuando éste
se ensucie, debe limpiarse o cambiarse por uno nuevo.

Mantener el ambiente acondicionado colocando ventiladores (de inyeccién o
extraccién segun la region) .



La electricidad es un fenémeno fisico, que puede aprovecharse de diferentes
maneras para generar al menos tres recursos: luz, calor y seiales. En el caso
de la electricidad de la cual nosotros estamos proveidos en nuestras casas y
lugares de trabajo, se genera a través de: energia edlica, energia hidrica o
energia solar.

Es preferible no manipular las instalaciones eléctricas, ni intentar reparar
equipos. Se recomienda que estas intervenciones sean realizadas por personal
especializado.

Cuando se deban desconectar los equipos y aparatos electrénicos, es mejor
hacerlo con precaucién y no jalando o pateando los cables.

Recargar los enchufes o tomacorrientes conectando varios aparatos electronicos,
puede causar una sobrecarga que ocasionaria un corto circuito.

Antes de limpiar cualquier aparato electrdnico, hay que cerciorarse de que esté
desconectado, de otra manera su mantenimiento puede resultar muy peligroso.
De igual manera, evitar conectar o desconectar los aparatos electrénicos con
las manos humedas o mojadas.

Evitar el uso de cables, enchufes o alargadores cerca de fregaderos y zonas
himedas o mojadas.

Evitar salpicaduras (de cualquier liquido) sobre los equipos conectados a la
corriente eléctrica.

Asegurar que las instalaciones eléctricas cuenten con sistemas eficientes de
puesta a tierra y continuidad de las masas conductoras, llaves termo magnéticas,
interruptores diferenciales acorde a la potencia, tableros ignifugos y toma
corrientes monofasicos y trifadsicos normalizados.

La instalacion eléctrica para las maquinas debe ser realizada por técnicos
profesionales y hacerse de manera aérea para evitar tropiezos con los cables
en el area de trabajo.

Son también llamadas "pausas saludables"; gracias a ellas los/as trabajadores/as
logran dejar atrds el sedentarismo ademds de combatir el estrés y de adquirir
nuevos hdbitos alimenticios, su prdctica optimiza la productividad y mejora
el ambiente laboral.




Para prevenir el cansancio visual, mental o por mala postura, es necesario
introducir periodos de descanso dentro del horario laboral.

Las pausas deberan ser efectuadas antes de que se manifieste la fatiga.
Estudios realizados demuestran que resultan mas eficaces las pausas cortas y
frecuentes que las pausas largas y escasas.

Siempre que sea posible, las pausas deben hacerse lejos del drea de trabajo
y deben permitir al usuario relajar la vista, cambiar de postura, sentarse, realizar
ejercicios de relajacién y estiramiento, etc.

La eleccién del momento de la pausa se debera dejar a la libre eleccién del
usuario.

La prevencion en este sentido, tiene como finalidad primordial la proteccion
de la vida humana y la conservacion de la propiedad, por tanto las medidas
deben ir encaminadas no sdlo a evitar el inicio del fuego, sino a controlar y
eliminar la propagacion de éste y sus graves consecuencias.

La prevencion de una explosion consiste en evitar la presentacion simultdnea
de los tres factores necesarios para su activacion: calor, oxigeno y combustible,
la reaccion se controla eliminando uno de estos aspectos.

Equipar el lugar de trabajo con uno, dos o mas extinguidores de 5 litros,
dependiendo el tamaiio del local o taller y la especialidad en la que se trabaja.
Verificar que las instalaciones de gas y electricidad estén en buenas condiciones
de uso, asi como su mantenimiento periddico.

Habilitar zonas especificas para depositar los recipientes calientes. La superficie
de apoyo de los recipientes con contenidos calientes debe ser firme.

Un sartén en llamas debe ser sofocada con su tapa, nunca con agua.

Utilizar guantes térmicos en caso de abrir la puerta de un horno o mover un
recipiente caliente.

Mantener alejado cualquier material inflamable de las fuentes de calor.
Vigilar constantemente los recipientes cuando estén cociendo alimentos que
puedan derramarse al hervir.

Llenar los recipientes hasta un maximo de 80% de su altura.

Dejar los mangos de los sartenes y ollas colocados hacia adentro para no
golpearlos descuidadamente.

Si es necesario pasar aceite de un recipiente a otro, hacerlo cuando esté frio.



Se recomienda hacer revisiones periddicas de la infraestructura para identificar
posibles zonas de riesgos y tomar las medidas preventivas pertinentes.
Contar con informacidn y sefializacion de los espacios inseguros, zonas de
riesgo, trabajos peligrosos, etc.

Colocar pictogramas y carteles en las maquinas y estaciones de trabajo,
sefializando los riesgos posibles, asi como las instrucciones sobre su uso seguro
en idioma espafiol y empleando imagenes que identifiquen procedimientos
Seguros y no seguros.

Conocer y reconocer los simbolos de peligro y toxicidad.

Una vez acabada la jornada, asegurarse de cerrar las llaves de paso del gas y
del agua, y realizar la desconexiéon de maquinas y otros aparatos eléctricos.

Probablemente estos factores son los mds delicados en su prevencion y
tratamiento, ya que revisten ciertas caracteristicas que pueden hacerlos
imperceptibles en una primera instancia y solo advertibles cuando ya han
causado algun efecto negativo en la salud del individuo.

Seguir disciplinadamente los principios basicos y practicas generales de higiene,
en la manipulacién, preparacion, almacenamiento y distribucién de los alimentos.
Lavar las manos con jabdn neutro sin olor, desinfectante, antes y después de
cada actividad en la cocina.

Usar toallas desechables para el secado de manos.

Si una persona ha sufrido algun corte o tiene una herida en la mano, debe
evitar manipular alimentos.

Deben respetarse las condiciones de humedad y temperatura de los alimentos
durante su almacenamiento.

Evitar almacenar juntos productos que requieran diferentes condiciones de
humedad o temperatura.

Realizar un analisis fisicoquimico y bacterioldgico periédico del agua que se
consume en el local.

Destinar recipientes para residuos en las cantidades y lugares que sean
necesarios.

Diariamente, deberan vaciarse, lavarse y desinfectarse los recipientes destinados
para los residuos y reponer las bolsas.



El Equipo de Proteccion Personal debe estar adecuado a la funcion que
desempenia el/la trabajador/a y segun el tipo de trabajo que deba realizar;
asimismo debe ser comodo, tanto en disefio como en peso, para dejar libertad
de accion al usuario.

Disponer de equipos de proteccion personal adecuados y reemplazarlos
periddicamente.
Emplear correctamente los equipos de proteccidn individual. Cuando se use
productos corrosivos, irritantes o causticos usar guantes de goma, latex o vinilo
certificados.
En tareas que conlleven la utilizaciéon de guantes de forma permanente, es
importante el cambio frecuente de los mismos y el lavado de manos durante
la tarea, de esta forma evitaremos que la piel se contamine.
Proteccién de cabeza y rostro:

Gorra.
Proteccidn respiratoria:

Barbijo de tela.
Proteccién de ojos:

Gafas tipo googles, transparentes o antiparras.
Proteccién de manos y brazos:

Guantes de goma (cuando se requiera).
Proteccién de pies:

Para la limpieza, botas altas de goma.
Proteccién de cuerpo:

Delantal impermeable.

Chaqueta impermeable para frigorificos.

Pantalén de algodén con bolsillos.

Camisa de algoddn manga corta y con cuello.
Evitar el uso de prendas sintéticas y de poliéster a fin de no provocar sudoracion
excesiva.
Guardar y almacenar el equipo de proteccidon personal en el lugar destinado
a esa funcion.
En regiones calidas, evitar el uso de escasa ropa, precautelando la higiene y
los buenos habitos en servicios.
Evitar utilizar ropa demasiado holgada, asi también, pulseras, anillos, piercings
y otros que puedan engancharse con las partes moéviles de un aparato o una
maquina.



I Evitar que partes del cuerpo, prendas o elementos auxiliares entren en contacto
con partes moviles de un aparato o una maquina. Se debera respetar como
minimo las guardas o defensas que traen de fabrica.

[l Se recomienda utilizar esta proteccion durante todas las operaciones en las
gue se vean involucradas sustancias quimicas, herramientas y maquinaria.

Se debe contar con un plan de emergencia en caso de accidentes,
para lo que se debe equipar el establecimiento con botiquines
para proporcionar primeros auxilios.




Con el fin de controlar la aplicacion de las medidas de seguridad se hace necesario
elaborar un procedimiento sencillo y practico para desarrollar un Plan de Capacitacion
en Seguridad y Salud Ocupacional.

La finalidad es realizar inspecciones regulares de seguridad en el espacio laboral,
para identificar factores de riesgo que puedan ocasionar accidentes y anticiparnos
a posibles situaciones de peligro.

La siguiente matriz permite realizar un analisis preventivo en los procesos de
produccion:

Diagramalde Fltjo: Iden.tificar los pasos o etapas que se

realizan para procesar un producto.
Revisar el estado de las herramientas y
Equipos, maquinaria 'y equipos especificos que se utilizan en
herramientas, mobiliario: cada etapa de la realizacién de un
determinado producto.

Evaluar el estado de los insumos que se
Materias Primas e Insumos: utilizaran en la elaboracién de un
determinado producto.

Valorar el ambiente y las condiciones
Infraestructura: fisicas del espacio de trabajo en cada
una de sus dareas de produccion.

Evaluar los conocimientos, habilidades
y destrezas de quienes estardn a cargo
de las diferentes areas de produccion.

Mano de obra
(factor humano):

Identificar los riesgos de acuerdo al
estado de la maquinaria, las
herramientas, el ambiente de trabajoy
el personal a cargo.

Factores de Riesgo:

Identificar y aplicar las precauciones que
Prevencion: deben tomarse para evitar accidentes y
enfermedades.




Por ultimo, es necesario tomar en cuenta que existen practicas que son de uso
frecuente, aplicables a todas las especialidades laborales, y que jamas debemos
olvidar.

19 Buenas Précticas para un €mpleo Sequro

Mantener limpio y ordenado el puesto de trabajo.

Eliminar con rapidez los desperdicios, las manchas de grasa o los residuos de
sustancias peligrosas, antes que se acumulen en nuestros espacios de trabajo.

No dejar materiales alrededor de las maquinas. Colocarlos en lugar seguro
y donde no estorben el paso.

Recoger todo material que se encuentre en el piso y que pueda causar un
accidente.

Guardar ordenadamente los materiales y herramientas. No dejarlos en lugares
inseguros.

Usar las herramientas apropiadas y cuidar su conservacion. Retirar de uso
las herramientas defectuosas. Al terminar el trabajo dejarlas en el sitio elegido
para esta funcion.

No usar maquinas sin tener la pericia ni la autorizacion para ello.

ee © © & © ©¢

No realizar operaciones de reparacion, ajustes, revisiones y otras similares,
en las maquinas, equipos y herramientas. Las mismas deben ser realizadas
por el técnico de mantenimiento, con procedimientos de trabajo seguro. No
realizar tareas de mantenimiento si no estd capacitado y autorizado.

Prestar atencidn al trabajo que se esta realizando.

En cada tarea, utilizar los elementos de Proteccién Personal, mantenerlos en
buen estado y cuando estén deteriorados pedir que sean cambiados por
otros.

Reparar en forma inmediata los cables gastados o pelados y los enchufes
rotos.

No fumar en el lugar de trabajo.

No utilizar ropa suelta, mangas desabrochadas, cadenas, relojes, anillos, aros,
piercings o cualquier otro elemento que pudiera ocasionar enganches de los
mismos con alguna parte de la maquina.

Asimismo, atarse o recogerse el cabello.

e 60 © 660

No utilizar teléfonos celulares o equipos de reproduccién musical (por ejemplo,
mp3, etc.) ni ningun otro dispositivo que pudiera causar distracciones
exponiendo al trabajador a situaciones riesgosas.



Es toda lesion corporal que el
trabajador sufra con ocasidon o como consecuencia
del trabajo ejecutado por cuenta ajena. Desde el
punto de vista de la prevencion es todo suceso
anormal, no querido no deseado, que se presenta
de forma brusca e inesperada, que interrumpe
la normal continuidad del trabajo y que puede
ocasionar lesiones a las personas.

Caracteristicas del
medio y las condiciones donde se realiza el
trabajo. Si tanto uno como otras no son adecuados
puede implicar un riesgo para el trabajador.

Enfermedades,
patologias y lesiones producidas en el trabajo.

Herramienta en la que se
muestra la dinamica de un proceso productivo
conformado por bloques en los que se identifica
las operaciones y la presencia de los distintos
tipos de riesgos, cargas y exigencias laborales.

Aguella contraida
como consecuencia del trabajo ejecutado por
cuenta ajena. Desde el punto de vista de la
prevencion, es el deterioro lento y paulatino de
la salud del trabajador producido por una
exposiciéon cronica a sustancias adversas,
producidas por el ambiente en el que se desarrolla
el trabajo o por la forma en que éste esta
organizado.

Equipos, sistemas o medios de
proteccién que afectan a mds de un trabajador,
en la mayoria de los casos a todos los trabajadores
de la zona de trabajo, encaminados a evitar o
minimizar los riesgos laborales.

Equipo o
indumentaria, utilizados por el trabajador para
protegerse de los riesgos laborales, a los que
puede estar expuesto, necesarios cuando los
sistemas de proteccidon colectivos no son
suficientes para eliminar el riesgo.

Cualquier maquina,
instalacion, instrumento o aparato utilizados en
el trabajo.

Conjunto de técnicas cuyo objetivo
es adecuar el trabajo a las personas.

Cualquier elemento, fisico o
no, que pueda perturbar las condiciones de
trabajo.

Suceso que no produce dafos, o bien
estos son de escasa importancia, pero que pone
de manifiesto la existencia de riesgos reales y
presentes por las condiciones de trabajo
inadecuadas.

Es aquel que se
ocupa de la reparacion una vez se ha producido
el fallo y el subito de la maquina o instalacion.

Es aquel que
pretende reducir la reparacion mediante una
rutina de inspecciones periddicas y la renovacién
de los elementos dafiados.

Conjunto de
movimientos y esfuerzos similares del mismo
grupo muscular y articular, que se repiten en
forma ciclica a lo largo de la jornada. El nivel de
riesgo depende del tipo de movimiento muscular
involucrado y de la presencia de otros factores
de riesgo (esfuerzo excesivo o posturas utilizadas).

Fuente o situacién con capacidad de
producir dafo.

Conjunto de medidas de seguridad,
Y €n su caso organizativo, adoptado en la actividad
de la empresa para evitar o minimizar los dafios
a la salud de los trabajadores.

Posibilidad de que un
trabajador sufra un determinado dafio por malas
condiciones de trabajo. La gravedad del riesgo
viene determinada por la severidad de los dafios.

Riesgo
que se puede evidenciar y que es probable que
aparezca a corto plazo, puede representar un
dafio grave para la salud o la integridad fisica del
trabajador.

Implica acceder al empleo en
condiciones de libertad y de reconocimiento de
los derechos basicos del trabajo.

Se refiere
a los trastornos crdénicos en las articulaciones,
musculos y tendones y a las alteraciones en los
conductos nerviosos. Se originan por multiples
causas en forma conjunta, debiéndose
principalmente a grandes y/o repetidos esfuerzos,
movimientos rapidos, estrés de contacto, posturas
extremas, vibracion y/o temperaturas bajas.

Es el periodo de
descanso posterior a una tarea, ya sea vinculada
a un esfuerzo fisico y/o cognitivo, que permita la
restauracion del equilibrio de las funciones de los
sistemas comprometidos (musculo esquelético,
cardio respiratorio, nervioso y otros).
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