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PROLOGO
INTRODUCCION:

En el proceso de andlisis de la realidad alimenticia del valle de Tumbaco y
de los mercados en general en la ciudad de Quito, se ha observado una
falencia dentro del proceso de elaboracion de sus alimentos para el
expendio del publico en los principales centros de abasto, donde tanto en el
patio de comidas se expenden, arroz, carne de cerdo ( hornada ), mariscos
,Jjugos ,batidos de fruta, que acomparfian a los platos tipicos.

El problema y riesgo del consumidor se deriva de factores como la mala
limpieza de la materia prima, el no hervir la leche o el agua con la que se
preparan los batidos, la escasa limpieza de los utensilios de cocina,
deficiente higiene personal del expendedor, entre otros, La poblaciéon que
consume estas comidas mal preparadas y mal cocidas en los mercados
estan expuestos a una serie de riesgos insalubres relacionados con el
entorno fisico de trabajo, las malas condiciones de inocuidad alimentaria , la
organizacion del trabajo, y los contaminantes biol6gicos de alrededor del
ambiente . La manipulacion de alimentos cumple un papel fundamental en
la seguridad, conservacion de la calidad de alimentos y contenido
nutricional. “Se considera a las enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA), como una importante carga de enfermedad en el mundo. La
Organizacion Mundial de la Salud (OMS) sefiala que en paises menos
desarrollados, las ETA son la principal causa de enfermedad y muerte,
asociadas a una carga socio-econdémica.

RIESGO
BIOLOGICO o~




e Enfermedades Mas Comunes Transmitidas por los Alimentos

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos, de acuerdo a las cifras
gue maneja la Organizacion

Mundial de la Salud (OMS) constituyen uno de los problemas de salud
mas extendido en el mundo actual y son causa importante de reduccion
de la productividad y de ausencia laboral.

Una lista grande de gérmenes como bacterias, virus y parasitos son los
principales causantes de las diarreas, que son la manifestacion mas
frecuente de este tipo de enfermedades que son transmitidos al hombre
por medio del alimento o del agua contaminada.

Es bueno tener en cuenta que las enfermedades que se describen
adelante, no siempre se presentan tal cual aca se relata, ya que los
sintomas pueden variar, dependiendo de la cantidad de alimento
consumido, el estado de salud de la persona, la cantidad de bacterias o
de toxina en el alimento y otros factores.

La intoxicaciéon alimentaria sucede luego de ingerir alimentos contaminados por
bacterias. Los sintomas de la intoxicacién alimentaria son basicamente los mismos
que los de una infeccion gastrointestinal: calambres abdominales, nausea,
vomitos, diarrea y fiebre. Pero si su hijo y otra persona que haya ingerido el mismo
alimento tienen los mismos sintomas, es mas probable que el problema sea una
intoxicacién alimentaria que una infeccion gastrointestinal. Las bacterias que
causan la intoxicacién alimentaria no se ven, huelen ni tienen sabor, por lo que su
hijo no sabra cuando las esté ingiriendo. Estos organismos incluyen:



e Estafilococo aureus (Staphylococcus Aureus, Staph)

La contaminacién de Staph es la principal causa de la intoxicacién alimentaria.
Estas bacterias por lo general provocan infecciones en la piel, tales como
espinillas o furinculos y se transfieren cuando los alimentos los manipula una
persona infectada. Cuando los alimentos se dejan a una temperatura especifica
[37.8 Celsius], generalmente mas baja de la necesaria para mantener los
alimentos calientes, la bacteria del staph se multiplica y produce un veneno
(toxina) que no lo matara la coccion comun. Los sintomas comienzan de una a
seis horas luego de haber ingerido el alimento contaminado y las molestias duran
por lo general un dia.

e Salmonella
Las bacterias de la Salmonella (existen muchos tipos) son otra de las principales
causas de intoxicacion alimentara en los Estados Unidos. Los alimentos
contaminados mas comunes son la carne cruda (incluyendo el pollo), los huevos
crudos o poco cocidos y la leche sin pasteurizar. Afortunadamente, la salmonella
se mata cuando los alimentos se cocinan completamente. Los sintomas causados
por la intoxicacién por salmonella comienzan de dieciséis a cuarenta y ocho horas
después de comer y pueden durar de dos a siete dias.




e E.Coli

La Escherichia coli (0 E. coli) es un grupo de bacterias que viven regularmente en
los intestinos de nifios y adultos. Pocas cepas de estas bacterias pueden provocar
enfermedades relacionadas a los alimentos. La carne bovina molida poco
cocinada es una fuente comun de E. coli, aunque los productos crudos y el agua
contaminada han causado algunos brotes.

alamy stock bﬁoto

Los sintomas de una infeccion incluyen por lo general desde diarrea (que puede
ser de suave a grave) a dolor abdominal y en algunos casos, nausea y vomitos.
Algunos brotes de E. coli han sido bastante graves y han ocasionado la muerte en
casos poco comunes. El tratamiento 6ptimo para una enfermedad relacionada a E.
colies reposo y liquidos (para contrarrestar la deshidratacion). Pero si los
sintomas son mas graves, debe consultar a su pediatra.



e Clostridium Perfringens

Clostridium perfringens (C. perfringens) es una bacteria que se encuentra con
frecuencia en el suelo, en agua cloacal y en los intestinos de humanos y animales.
Usualmente la transfiere la persona que manipula los alimentos a los alimentos en
si, donde se multiplica y reproduce sus toxinas. C. perfringens se encuentra por lo
regular en las cafeterias escolares dado que se desarrolla en los alimentos que se
sirven en cantidad y dejan por largos periodos de tiempo a temperatura ambiente
0 en bandejas al vapor. Los alimentos involucrados con mas frecuencia son la
carne bovina, de aves de corral, salsas, pescado, guisos, estofados y burritos de
frijol cocidos. Los sintomas de este tipo de intoxicacion comienzan de ocho a
veinticuatro horas después de comer y pueden durar de uno a varios dias.

Shigellosis




Las infecciones de shigella , o shigellosis, son infecciones intestinales
ocasionadas por uno o varios tipos de bacterias shigella. Estas bacterias pueden
transmitirse mediante los alimentos contaminados y agua potable, asi como por
poca higiene (en centros de cuidados infantiles, por ejemplo). Los organismos
invaden el revestimiento intestinal y pueden llevar a sintomas tales como diarrea,
fiebre y calambres.

La shigellosis y sus sintomas generalmente se calman luego de cinco a siete dias.
Mientras tanto, su hijo debera ingerir liquidos adicionales y (si su pediatra lo
recomienda) una solucion rehidratante. En casos graves, su médico puede recetar
antibioticos, los cuales pueden disminuir la duracion y la intensidad de la infeccion.

Campylobacter

Una de las formas de intoxicacion alimentaria la provocan las
bacterias Campylobacter, las cuales puede ingerir un nifio cuando come pollo
crudo o poco cocido o al beber leche sin pasteurizar o agua contaminada. Esta
infeccion es comun que lleve a sintomas tales como diarrea acuosa (y a veces con
sangre), calambres y fiebre aproximadamente de dos a cinco dias luego de que se
consuman alimentos con los gérmenes.

Para diagnosticar una infeccién por Campylobacter, su médico hara que analicen
un cultivo de una muestra de materia fecal en el laboratorio. Afortunadamente, la
mayoria de los casos de esta infeccidn siguen su curso sin ningun tratamiento
formal, ademas de asegurarse de que su hijo beba liquidos en abundancia para
reemplazar los liquidos perdidos por la diarrea. Cuando lo sintomas son graves,
sin embargo, su pediatra puede recetar antibiéticos. En la mayoria de los casos,
su hijo volvera a la normalidad en dos o cinco dias.

Botulismo



Esta es una intoxicacion alimentaria mortal provocada por Clostridium botulinum.
Aunque estas bacterias se encuentran normalmente en el suelo y el agua, la
enfermedad que provocan es poco comun dado que necesitan condiciones muy
especiales para multiplicarse y producir veneno. EIl Clostridium botulinum se
desarrolla mejor sin oxigeno y en condiciones quimicas determinadas, lo cual
explica porqué los alimentos enlatados inadecuadamente son los que con mayor
frecuencia se contaminan y los vegetales bajos en acido, tales como habichuelas
0 guisantes verdes, maiz, remolacha y arvejas o guisantes son los mas comunes.
La miel también puede estar contaminada y con frecuencia provoca enfermedades
graves, particularmente en nifios menores de un afio de edad. Esta es la razén por
la que no debe proporcionarse miel a un bebé menor de un afio.

El botulismo ataca el sistema nervioso y provoca vision doble, parpados caidos,
disminucién en el tono muscular y dificultar para tragar y respirar. También puede
causar vomitos, diarrea y dolor abdominal. Los sintomas se desarrollan de
dieciocho a treinta y seis horas y pueden durar de semanas a meses. Sin
tratamiento, el botulismo puede provocar la muerte. Incluso con tratamiento, puede
causar dafio a los nervios.

Criptosporidiosis

Criptosporidiosis
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En situaciones muy poco comunes, una infeccién conocida como criptosporidiosis
puede provocar diarrea acuosa, fiebre leve y dolor abdominal. Esta infeccion es de
especial cuidado en nifios que no cuentan con sistemas inmunolégicos normales.

Otras fuentes de intoxicacion alimentaria incluyen hongos venenosos, productos
de pescado contaminados y alimentos con condimentos especiales. A los nifios
jovenes no les preocupa la mayoria de estos alimentos, por lo que ingeriran muy
poco de estos. Sin embargo, es muy importante estar consciente del riesgo. Si su
hijo tiene sintomas gastrointestinales inusuales y existe la posibilidad de que haya
ingerido alimentos contaminados o venenosos, llame a su pediatra.

Tratamiento

En la mayoria de casos de enfermedades transmitidas por alimentos solo es
necesario limitar por un tiempo la ingesta de alimentos y bebidas a su hijo. Por lo
general, el problema se resolvera por si mismo. Los bebés puede tolerar de tres a
cuatro horas sin alimentos o liquidos; lo niflos mayores, de seis a ocho. Si su hijo
aun vomita y la diarrea no ha disminuido considerablemente durante este periodo
de tiempo, llame a su pediatra.

Avise a su médico si su hijo:

o Muestra sintomas de deshidratacion

« Tiene diarrea sangrante

« Tiene diarrea continua con mucho volumen de agua en la materia fecal o
diarrea alternada con estrefiimiento

« Probablemente fue envenenado por hongos

« De repente se debilita, esta adormecido, confundido o inquieto y siente
hormigueos, se tambalea o tiene alucinaciones o dificultar para respirar

Indiqgue a su médico los sintomas que tiene su hijo, qué alimentos ha ingerido
recientemente y en dénde se obtuvieron. El tratamiento que le proporcione su
pediatra dependera de la condicién de su hijo y del tipo de intoxicacion alimentaria.
Si esta deshidratado, se recetard una reposicion de liquidos. A veces, los
antibiéticos son Uutiles, pero solo si se conocen las bacterias. Los antihistaminicos
ayudan si la enfermedad se debe a una reaccion alérgica a un alimento, toxina o
condimento. Si su hijo tiene botulismo, necesitara hospitalizacion y cuidado
intensivo.

Prevencion
La mayoria de enfermedades transmitidas por alimentos pueden prevenirse si se
observan las siguientes directrices.



Limpieza

Sea especialmente cuidadoso al preparar carnes crudas y de aves de
corral. Luego de lavar la carne a fondo, lave sus manos y las superficies
gue estuvieron en contacto con la carne cruda y de aves de corral con agua
caliente y jabonosa previo a continuar con la preparacion.

Siempre lave sus manos antes de preparar las comidas y luego de ir al
bafio o cambiar el pafal de su bebé.

Si tiene heridas abiertas o llagas en sus manos, use guantes mientras
prepara los alimentos.

No prepare los alimentos cuando esté enfermo, principalmente si tiene
nauseas, vomitos, calambres abdominales o diarrea.

Seleccidon de alimentos

Revise cuidadosamente cualquier alimento enlatado (especialmente
articulos enlatados en casa) por sefiales de contaminacion bacterial. Vea si
hay liquidos lechosos alrededor de los vegetales (deben ser claros), frascos
rajados, tapaderas flojas y latas o tapaderas infladas. No use productos
enlatados o enfrascados que muestren estos signos. Ni siquiera los pruebe.
Deséchelos para que nadie mas los ingiera. (Envuélvalos primero con
plastico y luego en una bolsa de papel grueso).

Adquiera todas las carnes y mariscos de proveedores de confianza.

No use leche o queso crudo (sin pasteurizar) hechos con leche cruda.

No ingiera carne cruda.

No proporcione miel a un bebé menor de un afio de edad.

Preparacion y maneras de servir los alimentos

No deje alimentos preparados (especialmente los ricos en fécula), carnes
cocidas o curada, queso o cualquiera con mayonesa a temperatura
ambiente por mas de dos horas.

No interrumpa la coccién de la carne o aves de corral para terminarla
después.

No prepare alimentos de un dia para otro a menos que se congelen o
refrigeren de inmediato. (Siempre coloque los alimentos calientes en el
refrigerador. No espere a que se entibien).

Asegurese de que todos los alimentos se cocinen completamente. Use un
termometro para carnes para trozos grandes como asados 0 pavos y
cortelo en pedazos para comprobar que estén listos.

Al recalentar comidas, cubralas y recaliéntelas completamente.

Medidas preventivas de manipulacién de alimentos



Si se practicara correctamente y frecuentemente, esta sola medida seria
capaz de disminuir en forma importante los problemas de contaminacion de
alimentos. Una perfecta higiene de las manos es indispensable para
obtener alimentos seguros para el consumo de la poblacién. Las manos son
el factor més frecuente de contaminacion de alimentos existen varias
formas correctas de lavado de manos.

Subir las mangas hasta los codos.

Mojar la piel con agua caliente, temperatura que soportable para la piel.
Distribuir jabon germicida sobre la piel, escobillar las ufas
cuidadosamente, enjuagar con agua caliente, volver a jabonar con jabon
germicida, enjuagar con agua caliente, secar con papel desechable.
Cerrar la llave de agua con el papel.

Botar el papel en un depdsito que se abra con pedal. Si debe tomar la
perilla de la puerta para salir del bafio y volver a entrar a la cocina,
debera lavarse nuevamente las manos al ingresar a la cocina.

Como lavarse las manos?

iLavese ias manos solo cuando estén visiblemente sucias! Si no, utilice la solucion alcohdlica

E] Duracién de todo el procedimiento: 40-60 segundos

N T

Mojese las manos con agua; Deposite en la paima de ia mano una las de ias
de jabon para cubrir entre si;
todas las superficies de las manos;

Frétese la palma de la manoc las de las el dorso de los dedos de
contra el dorso de la mano izquierda entre si. con los dedos una mano con ia palma de la mano
entrelazando los dedos y ¢ : opuesta, agarrandose 1os dedos;

con un de Frotese la punta de los dedos de la Enjusguese las manos con agua;
mano derecha y viceversa; ¥

el pulgar mano derecha contra la palma de la

atrapandoio con la paima de Ia mano izquierda, haciendo un
. do
Séquese con una toalla desechable;  Sirvase de Ia toalla para cerrar of grifo;  Sus MAanNos SON Seguras.
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Debe ser germicida, liquido y estar dispuesto en un depdsito que permita su
proteccion, de tal forma que cada vez que se use se encuentre con toda su
capacidad o potencial destructor de los gérmenes. Los productos
comerciales tienen diferentes concentraciones de sustancias activas (es la
que destruye los microorganismos), no todos son iguales, aquellos que
poseen mayor capacidad destructiva suelen ser un poco mas caros, pero
son también mas seguros. Este no se puede considerar un costo, sino mas
bien una inversion.

No es conveniente el uso de jabon en barra de uso comudn , en las cocinas
industriales o0 en un establecimiento que procesa alimentos, ya que sobre
su superficie se acumula la concentracion sumada, de todas las personas
que lo usan continuamente, convirtiéendose en un fondo de contaminacion
mas que un medio de proteccion

SI

El depdsito de lavado de manos

No es conveniente lavar las manos en el mismo depdésito que separa la
vajilla o los alimentos, ya que toda la contaminacion se trasladara desde las
manos contaminadas a dichos elementos. Debe existir en toda la cocina
gue desee producir un alimento seguro un lavamanos. Solo alli deben ser
dejados los residuos de elementos y la contaminacidbn que se desea
eliminar de nuestras manos.




e Elsecado
No debe ser utilizadas toallas de género de uso multiple. Lo correcto es el
uso de papel desechable o de aire caliente. En una cocina institucional los
secadores de aire resultan muy lentos, por lo que el personal termina
secando sus manos con el delantal. Frente a esto, resulta aconsejable
habilitar depositos especiales para toallas de papel que las mantengan
protegidas de cualquier contaminacion.

e Los habitos
e Algunos habitos de las personas pueden ser muy perjudiciales para la
higiene de los alimentos y deben ser evitados. Estos son:
e Comerse las uias.
e Mascar chicles.
e Probar alimentos con los dedos.
e Rascarse.
- Introducir los dedos en la nariz.
Toser o estornudar tapandose la boca con las manos.
Probar los elementos con la cuchara y volver a introducirla en ellos.

e Los guantes:
Debe impedirse que los guantes sean interpretados como una falsa
seguridad y que el personal tenga la creencia que remplaza el lavado de



manos. Algunas operaciones requieren del uso obligado de guantes
desechable. Estas son:

- Manipulacion de carnes crudas.

- Porcionamiento de alimentos.

- Manipulacién de pasteles de crema.

- Manipulacion de salsas y cremas.

La mascarilla :

Este implemento debe ser colocado tapando la boca y la nariz. No sirve de
nada si solamente se tapa la boca, ya que el objetivo principal de uso, es
evitar la contaminacion de los alimentos con estafilococo aureas,
microorganismo que se encuentra en la mucosa bucal y nasal, y que puede
causar graves problemas de contaminacion de alimentos, afectando
seriamente la salud de los consumidores y por supuesto, causando graves
consecuencias sobre el negocio y el prestigio del establecimiento.

"NE

El gorro

El uso del gorro es obligatorio ya que se estima que normalmente
perdemos alrededor de 30 cabellos diarios en forma inevitable, éste
implemento evita que dichos cabellos caigan sobre los alimentos. No hay
nada mas seguro que perder un cliente por “un pelo en la comida”, ademas,
el gorro detiene la transpiracién y protege el cabello de los vapores y las
grasas de la comida.



., Como se contaminan los alimentos?

Existen varias causas de contaminacion de alimentos.
Las mas frecuentes son :

e Contaminacion bioldgica:
Es ocasionada por pequefios seres vivos invisibles, para el hombre,
llamados microorganismos, gérmenes o microbios. Estos seres
microscépicos pueden ser bacterias, virus hongos, levaduras o
parasitos.
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e Contaminacion quimica:
Ocasionada por el contacto entre los alimentos y algun tipo de sustancia
qguimica que, en cierta cantidad, pueden provocar dafo a la salud de la
persona. Algunos de estos productos pueden ser: detergente,
pesticidas, insecticida, metales pesados, aditivos no permitidos o
utilizados en exceso. También deben ser considerados los toxicos
naturales de algunos alimentos como hongos, verduras silvestres, o

productos marinos
L)
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e Contaminacion fisica:
Causada por la presencia de particulas extrafas, indeseables en el
alimento tales como piedrecillas, trozos de virutilla de olla, palitos,
botones, trozos de metal, vidrio, insectos, ufias, pelos, plasticos, joyas
del personal.

e Las bacterias:
Las enfermedades se producen debido a la presencia en nuestro
organismo de bacterias y/o virus nocivos para nuestra salud. Las
bacterias y virus no son visibles al ojo humano por lo tanto esto les
confiere una ventaja sobre el hombre, la Unica forma de saber si estan
en rangos peligrosos es realizando un andlisis de laboratorio. Estas se
encuentran en todos los lugares.

e ¢Qué necesitan las bacterias para vivir?

-Temperatura (mayor 4 a 6 °c por encima de la ambiente por respiracion
aerdbica)

-Humedad

-Alimento

-Tiempo

-Oxigeno

-P.H (grado de acidez)(De 1 a 7 4cido y de 7 a 14 se considera alcalino)



[ - Zena caliente
| - LOS TRATAMIENTOS POR CALOR

DESTRUYEM LAS BACTERIAS

ALMACENAMIENTO REFRIGERADO Todos los alimentos
perecederos, especialmente los alimentos de alto riesgo (productos
lacteos, carnes cocinadas, pescados y carnes de ave) deben
almacenarse en refrigeracion para evitar ser contaminados por bacterias
perjudiciales.

La refrigeracion a temperaturas por debajo de 4°C inhibe el crecimiento
de la mayoria de las bacterias patdégenas pero no las mata, por lo tanto
los cuartos refrigerados mantendran temperaturas entre 2,5 °C a 6°C.
Durante el almacenamiento de los alimentos en refrigeracion es
necesario:

No almacenar los alimentos directamente sobre el piso del cuarto frio,
sino sobre estibas o estantes en material sanitario.

Revisar las temperaturas de la unidad de refrigeracién y llevar registro
diario en el formato de control de temperatura del cuarto frio.

No sobrellenar los refrigeradores, porque dificultan la limpieza y
obstaculizan la circulacién de aire frio.

Guarde los alimentos &acidos en vasijas de peltre, vidrio, o porcelana,
nunca en vasijas de aluminio o cobre.

No conservar en refrigeracion alimentos calientes, pues esto eleva la
temperatura interna del refrigerador, lo que estimula el crecimiento
bacteriano.

Inspeccionar, rotular y fechar los alimentos que se almacenen.

Emplear el método PEPS de rotacion de mercancia: Primeras Entradas
Primeras Salidas.



Evitar abrir las puertas del refrigerador mas de lo necesario y cerrarlas
cuanto antes. La puerta del cuarto frio abierta supone la elevacion de la
temperatura
interna, lo que estimula el crecimiento bacteriano, la contaminacion y la
alteracion del alimento.

Es necesario conservar la siguiente disposicion de los alimentos en el
cuarto frio: las carnes y pescados crudos, ubicarlos en la parte inferior,
los alimentos cocinados, en el centro y los productos lacteos en la parte
superior, asi evitamos que la sangre y los exudados de la
descongelacién goteen sobre alimentos cocinados y productos lacteos y
de esta manera sean contaminados.

CUARTO FRIO N° |

GRUPO DE ALIMENTOS ALIMENTOS
CARNICOS Carne de res, Carne de cerdo, pollo, pescado.
EMBUTIDOS Salchichas, chorizo, jamén, mortadela, tocineta.
HORTALIZAS Y VERDURAS Tomate, Auyama, cebolla cabezona, habichuela, zanahoria,

lechuga, pepino, pimentén, perejil, cilantro etc.

Banano, Fresa, Granadilla, Limén, mango, manzana,
naranja, uva, uchuva, papaya etc.

FRUTAS

Jugo natural, Gelatina y pudin, Sobrantes de alimentos

ALIMENTOS PROCESADOS
procesados, tamal.

ALIMENTO PROTEICO Queso crema, Queso fundido, Queso parmesano

GRASAS Y ACEITES Margarina y Mantequilla

CUARTO FRIO N° 2

GRUPO DE ALIMENTOS ALIMENTOS
LACTEOS Leche en bolsa, yogurt
ALIMENTO PROTEICO Huevos
BEBIDAS Gaseosa, pony malta, jugos (en botella y en caja)

ALMACENAMIENTO CONGELADO: Los alimentos congelados

necesitan una atencion especial; ya que el hecho de estar congelados

no garantiza la total inocuidad de los mismos. Para esto es necesario

aplicar las siguientes recomendaciones:

- El area de almacenamiento en congelacion debe estar seca, bien
ventilada y limpia.



- Asegurarse de que el congelador funciona a la temperatura correcta
para garantizar que los alimentos se mantienen congelados.

- Asegurarse de que las puertas del congelador cierran correctamente
y establezca un sistema de inspeccion periédico.

- La temperatura ideal de almacenamiento en congelacion se
encuentra entre 0°C a -18°C.

- Nunca supere el limite de carga del congelador y coloque los
productos nuevos detras o debajo de los antiguos para asegurar una
buena rotacién de stocks. ¢« Todos los alimentos congelados tienen
una vida util en congelacion (periodo de tiempo en el que,
congelados, se mantienen aptos para el consumo humano), que ha
de ser inspeccionada regularmente. « Asegurarse de que una vez
aceptados, los articulos recibidos congelados se ubican
inmediatamente en el congelador. « Mantenga el interior del
congelador limpio y lave frecuentemente sus superficies. El manejo
del congelador es responsabilidad del almacenista y del auxiliar de
almacén, a este congelador van los alimentos que van a ser
utilizados posteriormente.

CONGELADOR
GRUPO DE ALIMENTOS ALIMENTOS
CARNICOS Carne de res, pollo, pescado
FRUTAS Pulpa de frutas
EMBUTIDOS Tocineta, jamon
COMIDAS RAPIDAS PRECOCIDAS | Papay yuca precocida

e Causas de los Accidentes
¢Porqué suceden los accidentes?
La causas basicas (origenes) de los accidentes esta presente en:
1- Factores Personales
NO SABE - Instruir.

NO QUIERE - Comunicar y motivar.
NO PUEDE - Ubicar o reubicar.




2- Factores del Trabajo

- Fallas en la disposicion del trabajo

- Desgaste de elementos por uso

- Fallas de maquinas o mal funcionamiento
- Métodos o procedimientos inadecuados

Riesgos Asociados

Los accidentes asociados a los trabajos de cocina son bastante frecuentes, si bien no suelen ser de mucha gravedad.
1) Golpes, cortes con objetos y herramientas y atrapamientos:

Las empleadas como (picadoras de carne, -cortafiambres,

batidoras, etc.)
- Debe respetarse escrupulosamente las instrucciones
del fabricante.

- Es conveniente disefiar procedimientos de trabajo para
las  operaciones de limpieza, mantenimiento y sustitucion
de componentes que son las mas Peligrosas.

Utensilios de cocina (cuchillos, machetes, tijeras, etc.)
- Los mangos de Ilos mismos deber -conservarse en
perfectas condicionesy los filos bien afilados.

2) Caidas al mismo nivel:

Estos accidentes también son muy frecuentes, debido
principalmente a que los suelos pueden estar impregnados de
sustancias resbaladizas (grasas o restos de comida) o mojados.
- Para prevenir caidas es imprescindible mantener
los lugares de trabajo limpio, eliminado los derrames
tan pronto como se produzcan.
- Si en la cocina trabajan muchas personas es
conveniente  sefalizar con carteles las zonas recién fregadas.
- Asimismo es muy importante el tipo de calzado, debe
tener suela.




3) Sobreesfuerzos:

En algunas ocasiones se manipulan objetos muy pesados (ollas,
bombonas de gas, paguetes de alimentos).
- Es posible eliminar esta necesidad (sustituyendo las
ollas por marmitas, utilizar gas natural o bases con ruedas

para los  cilindros  de gas, fraccionando los
- En otras ocasiones posibles modificando los puestos
de trabajo

- Si no posible, es imprescindible formar bien a
los trabajadores en manipulacion de cargas y recurrir a
la manipulacion de los objetos mas pesados entre
varias  personas.

4) Quemaduras, incendios, explosiones:

Debido a la naturaleza de los trabajos que se llevan a cabo son

accidentes muy probables.

- Todos los recipientes calientes deben manipularse con

guantes anticaldricos.

- No llenar los recipientes por encima de los tres cuartos de su
capacidad.

- Los trasvases de liquidos calientes y la adiccion de componentes

de los diferentes guisos se haran lo mas lentamente posible.

- Debemos revisar periddicamente la instalacion de combustible y el
correcto funcionamiento de los medios de proteccion contra incendios.

5 Contactos eléctricos

Las cocinas son locales hamedos.
- Los enchufes y los circuitos eléctricos deben
estar totalmente aislados.
- Si es posible se instalaran interruptores diferenciales
de alta sensibilidad.

- Su correcto funcionamiento se revisard periddicamente.
- También se comprobard al menos una vez al afio que
la resistencia de tierra se mantiene dentro de los
limites admisibles.
- Los conductores de los diferentes equipos se mantendran en
perfecto estado.




6 Riesgo bioldgico

Debido a los controles sanitarios de los alimentos es bastante

improbable un contagio dentro de la cocina.
- Es recomendable la utilizacion de guantes
desechables (preferentemente no de latex, pues este producto
puede producir alergia en algunas personas).

- Nunca se debe trabajar con heridas abiertas.
- Si ocurre un corte, se detiene la salida de la sangre y se
debe  cubrir tan pronto como se pueda.



