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SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO, ELEMENTO CLAVE PARA
LA SOSTENIBILIDAD EN EL SECTOR

GASTRONOMICO




Experto Lider:

Jeannette Maya Gomez

Perfil Profesional:

Tecnologo de Alimentos, Especializado en Administracion de empresas Agropecuarias.
Experiencia laboral en la industria de alimentos 25 afos.
Experiencia como auditor y docente Icontec 16 anos, En temas relacionados con:

Sector de alimentos (Normas de inocuidad alimentaria — Normas sectoriales para
restaurantes y bares), Sector de turismo (Normas Sectoriales para Agencias de viajes —
Hoteles. Fincas hoteleras, Restaurantes y Bares), Sector de turismo Sostenible
(Normas Sectoriales en sostenibilidad Turistica para Agencias de viajes — Hoteles.
Fincas hoteleras y Restaurantes y Bares), Micro y Pequenas empresas (Normas
Mypes), Sello de sostenibilidad empresarial, Sector empresarial de manufactura y
servicios (Norma ISO 9001), Consultor asesor en temas de calidad, ambiental.

jmaya@icontec.net

@ 3164823650




“UN AMEIENTE DE TRABAJO SEGURO ES EL
CONDIMENTO PERFECTO PARA UNA COCINA

EXITOSA" )i / )
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Objetivo general

Mejorar la conciencia y las habilidades para la prevencion y gestion de
riesgos laborales de los profesionales del sector gastronOmico con un
enfoque a clientes internos y externos
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Considerar los
principales riesgos
laborales de la industria
gastronomica

meducq

Comprender el control

operacional y jerarquia
de control de riesgos en
la industria gastronémica

Conocer los requisitos de
infraestructura basica para
establecimientos de la industria
gastronomica con enfoque a
clientes internos y externos

Considerar lineamientos
aplicables a la industria
gastronémica para el
establecimiento de planes de
preparacion y respuesta ante
emergencias
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Seleccion de
ingredientes frescos 4
y de buena calidad
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Profesionales del Limpieza y
sector gastrondmico desinfeccion, control
competentes | de plagas
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Buenas practicas de
manipulacion de Disefo de Receta

alimentos )

Servicio al cliente
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Riesgos Laborales en la
Industria Gastronomica
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W educa Riesgos Laborales en la
Industria Gastronomica
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Control Operacional y
Jerarquia del control de riesgo
en la industria gastronomica
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et Jerarquia de control

Eliminar Eliminar el uso

E||m|naC|0n — fisicamente de maquinaria de cortes peligrosa
el peligro

Remplazar  Sustituir sustancias para la limpieza y desinfeccion por

w L I 4
SUStltUCIOn el peligro  otras menos nocivas para la salud y seguridad, pero igual
de efectivas

Controles de y Aislar a las

personas  Uso de maquinaria para lavado de vajillas y utensilios i

ingenierl'a del peligro

Controles Cambiar el modo Procedimientos para manipulacion de cuchillos y otras

administrativos s:rt;j::io de las actividades, formacion y entrenamiento, sefializacion

Proteccion del

trabajador con Equipo Guantes anticortes, zapatos antideslizantes, etc.
de Proteccion Personal

Menor
efectividad
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Causas:
Inadecuada manipulacion de
utensilios como
cuchillos, tijeras, ganchos,
pinchos, etc.

Falta de orden y limpieza
puede propiciar contactos
con utensilios filosos

Uso de maquinas y equipos
como cortadoras, licuadoras,
picadoras, procesadoras
industriales, entre otros.

Wesca  Heridas por cortes y pinchazos

Medidas de prevencion y control

Conservar los cuchillos y utensilios de corte y
punzantes bien afilados y deben tener
siempre mango antideslizante

Establecer estandares de seguridad en el uso
de cuchillos, herramientas y equipos con
riesgo de cortes

Capacitar a todos los empleados en el buen
uso de la maquinaria y los equipos del area
de una cocina industrial

Desconectar siempre la corriente eléctrica
cuando se vaya a realizar la limpieza y
mantenimiento de |la maquinaria y equipos

Usar los EPP adecuados aplicables segun el
tipo de exposicion
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Wesuea Accidentes por Caidas y Resbalones

Medidas de prevencion y control

 Se recomienda que en el area de cocina
todos los pisos sean antideslizantes.

e Se debe limpiar inmediatamente el piso
Causas: cuando haya derrames o salpicaduras

Salpicaduras y derrames de

grasas, agua, etc * Instalar carteles y senalizacion de “suelo
V4 )

mojado” al momento de hacer este tipo de

limpieza
Actividades de limpieza y P

desinfeccion de pisos y superficies | , 55, siempre escaleras fijas para acceder a

zohas altas

e Usar calzado antideslizante

* Normas de seguridad para prevencion de
caidas




Y

POSITIVA

COMPANIA DE SEGUROS

SUMaO..

W educa Riesgos Biolégicos

Causas:
Manipulacion de alimentos
constante puede causar
trastornos de la piel: dermatitis
irritacion, dermatitis de contacto
alérgica a las proteinas de origen
animal y plantas o enzimasy
aditivos alimentarios

Medidas de prevenciéon y control
* Uso de guantes

e Lavado de manos

y
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Causas:
La carga mental de trabajo Medidas de prevencién y control
| (horarios extensos e irregulares,
trabajo nocturno, fines de semana * Diagnostico de riesgo psicosocial

* Programa de Vigilancia
Epidemiologica
* Programas de Gestion

y festivos, los requisitos de
velocidad y calidad de servicio, |la

pr§5|on de merpona cons.,tante de + Reorganizacién de turnos de
ordenes debido a los picos de trabajo
actividad, etc.  Talleresy formacidn
Trabajo bajo presion { ;

Atencion al cliente
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Causas:

Posturas forzadas o mantenidas
Movimientos repetitivos y/o
continuos
Manipulaciéon de cargas
Uso constante de vibraciones
generadas por herramientas
electromecanicas como batidores

W educa Riesgos Biomecanicos

Medidas de prevencion y control

* Programa de Vigilancia
Epidemiologica

* Programas de Gestion

* |Inspecciones ergonomicas y
reorganizacion de puestos de
trabajo

* Pausas activas

* Talleresy formacion 7
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M) educe Altas Temperaturas

Medidas de prevencion y control

Causas: | |
Uso de estufas, hornos, freidoras, * Sistemas de extracciony
recirculacion de aire
llamaradas

* Indumentaria apropiada
* Pausas activas

y
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M) educe Manipulacion de Sustancias

quimicas
Medidas de prevenciéon y control
Causas:
Uso de sustancias quimicas para * Programa de Gestion de Riesgos
limpieza y desinfeccion Quimicos
Inadecuados procedimientos en * Formacion y Entrenamiento
la manipulacién de sustancias * Normas y estandares de seguridad

quimicas 7
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Medidas de prevencion y control
Causas:

Uso de hornos, gas natural,

: * Plan de preparacion y respuesta
presencia de muchos productos Prep yIEsP

ante emergencias

inflamables, freidora, etc. + Formacién y entrenamiento
Acumulacion de grasa * Detectores de humo y sistemas de
Equipos de cocina defectuosos y extincion
sin mantenimiento * Normas de seguridad para
Instalaciones eléctricas prevencion de incendios
inadecuadas * Almacenamiento adecuado de

productos inflamables
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Infraestructura Basica para
establecimientos de la industria
gastronomica con enfoque a
clientes internos y externos

NTS —-USNA 006
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Definiciones

Establecimiento Gastronémico: Establecimiento industrial cuyo objeto es la
transformacion de alimentos, la venta y la prestacion del servicio de alimentos y

bebidas preparadas

Infraestructura Basica: sistema de instalaciones y servicios necesarios para el

funcionamiento de la industria gastronomica

Area de produccion: es el area donde se realiza la transformacién de los alimentos

Area de Servicio al Cliente: es el drea donde el cliente interactiia con los servicios

ofrecidos por el establecimiento
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Definiciones

Area de Servicio General: son ireas de servicios generales, los servicios sanitarios,

vistieres, dreas para la limpieza y desinfeccion, depositos y area administrativa

Cliente externo: organizacion o persona que recibe un servicio y/o producto de la

industria gastronomica

Cliente interno: persona que labora en un establecimiento de la industria

gastronomica



Requisitos para el
cliente interno
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Areas de Produccion y
Manejo de Materias Primas
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Espacio suficiente para la realizacion de las labores
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Permitir el cambio de postura de los colaboradores y

realizacion de pausas activas
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Contar con instalaciones hidraulicas, sanitarias, eléctricas, de gas y otros

combustibles, que cumplan con los requerimientos técnicos exigidos
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Ventilacion natural o artificial, sin afectar la

@) Positiva | SUMO..

COMPANIA DE SEGURDS

iInocuidad de los alimentos ni incomodar al cliente

interno ni externo

Sistemas de extraccion para el control de vapores,

olores, humos y calor

lluminacion natural o artificial de calidad e intensidad
adecuada para la ejecucion higiénica, efectiva y segura

de todas las actividades del cliente interno
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Pisos construidos con materiales resistentes, no porosos, impermeables, no

absorbentes, no deslizantes en seco 0 en mojado, que no generen sustancias o

contaminantes toxicos, con acabados de facil limpieza y desinfeccion
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Piso de areas humedas en zona de produccion debe tener una pendiente minima de

2% y al menos un drenaje de 10 cm de diametro por cada 40 m2 de area servida

En areas de baja humedad ambiental y en los depoésitos, la pendiente minima sera del

1% hacia los drenajes
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Paredes de materiales resistentes, impermeables, no absorbentes y de facil

limpieza y desinfeccion, con acabado liso y sin grietas




RO

Areas de

Servicios Generales
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Servicios sanitarios y vestieres del personal

 Debidamente dotados y separados del

area de preparacion de los alimentos

 Tener desagies en los pisos

« Contar con ventilacion directa o indirecta

para la eliminacion de olores
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Areas para la limpieza y desinfeccion de equipos y
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utensilios de trabajo

 Construidas en materiales resistentes al uso y

a la corrosion y ser de facil limpieza

 Disponer de tanque de almacenamiento de agua

« Suficiente espacio para la realizacion de las

labores




Requisitos para el
cliente externo
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Contar con servicios sanitarios para el uso de los clientes,

separados para hombres y mujeres

Areas de servicios sanitarios aisladas de ireas de

permanencia de cliente externo en cuanto a ruido y olores

Los circuitos de recepcion y distribucion de materias primas no se

deben cruzar con el utilizado por el cliente externo
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Lineamientos aplicables a la
industria gastronomica para el
establecimiento de planes de
preparacion y respuesta ante
emergencias
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P

Equipos de Emergencias

640

Instalaciones para
responder a Emergencias

C— . \
1. Analisis de amenazas an d 3. Plan d q 4. Plan de Continuidad
y vulnerabilidades Ifl> 2.Plande Brigada de Emergencias |fl> - Plan de ayuda mutua Ifl> del Negocio
emergencias 0
B ) e e - -
g Plan de evacuacion - J - J
A

Procedimientos operativos
normalizados de respuesta a
emergencias

- a
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Considerar situaciones de
emergencias aterrizadas al contexto
de las actividades del
establecimiento gastronomico

4 N
1. Andlisis de amenazas .
y vulnerabilidades Atragantamiento de comensales
° y/o otras situaciones que impliquen
\_ ) atencion de primeros auxilios

Incendios en cocinas

Situaciones de orden publico
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¢Contamos con suficientes equipos contra incendios, tenemos el
tipo de extintor apropiado?

PosITIVA | SUMO..

COMPANIA DE SEGUROS

¢Contamos con camillas, botiquines y elementos para primeros
auxilios?

¢Contamos con servicio de area cardioprotegida?

4 )
2. Plan de emergencias . ~ g . s .« s . .
| ) |f1> ¢Tenemos senalizacion de evacuacion adecuada? ¢La salida de
g emergencias permite la evacuacion de las personas en el menor
\_ J

tiempo posible? ¢ COmo comunicamos una emergencia y
evacuacion a los clientes externos?

é¢Hemos hecho simulacros? ¢ Nuestros procedimientos
contemplan las particularidades y contexto de nuestras
instalaciones y actividades?

é¢Tenemos suficientes brigadistas y estan bien preparados?
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¢ Quiénes son nuestros vecinos?

éLas amenazas de nuestras actividades pueden afectar a
nuestros vecinos o viceversa?

4 )

2. Plan de ayuda mutua
o= y | |
ﬁaﬁ ) éQué tipo convenio de ayuda mutua se podria establecer?

¢Contamos con numeros de teléfonos de emergencias
actualizados y disponibles? Por ej. Del cuadrante de la policia
de la zona donde esta ubicado nuestro restaurante
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ANALISIS o

PI_ 0 N DE DE RIESGOS
\' "\:A. \

CONTINUIDAD

/2. Plan de.continuidad h DEL NEGOC'O
> G L "

\_ J

RESPUESTA

DE EMERGENCIA

CUPERACK’)N

DE DESASTRES
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Bibliografia

Norma Técnica Sectorial NTS — USNA 006

ISO 45001:20018 Herramientas para la implementacion del SGSST. Sergio Henao
Osorio

) https://iwww.winterhalter.com/mx-es/blog-winterhalter/prevencion-de-riesgos-
laborales-en-cocinas-industriales/
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Recuerda que POSITIVA tiene para ti:

Posipedia

s pospesncomcol s

Cursos virtuales Articulos Audios Juegos digitales

Guias Mailings Videos




POR rrepienrkafiaty.
MUCHAS '
CONEXIONES MAS ¢y

Siguenos y entérate de s
todas las actualizaciones
. , de nuestro Plan Nacional
Despierta todos los dias seguro y

feliz, porque permanece informado de Educacion.

de 1as noticias y actividades nuevas e
en SST consucomunidadeducativa £ L 4 0 L T D
Positiva Educa en WhatsApp.

4 ' tige Hasness !
~ | . | . NOVEDADES
it aies [

‘Recuerda!

El canal lo encuentras en
la pestana de Novedades

de tu Whatsapp

o by



i SIGUENOS EN NUESTRA
COMUNIDAD EDUCATIVA!

Escanea el cédigo
QR con tu celular
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