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TITULO: DETERMINACION DE LOS RIESGOS MECANICOS EN EL PERSONAL DEL
SERVICIO DE COCINA DEL HOSPITAL BASICO ESMERALDAS EN EL ANO 2019

RESUMEN

La presente investigacion trata sobre la determinacion de los riesgos mecanicos en el
personal de servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas, tomandose en
consideracion que el personal de esta area estd expuesto durante sus actividades de
trabajo a sufrir accidentes laborales, lesiones o afectaciones a la salud por influencia de
factores de riesgo mecanicos. En este sentido para su desarrollo se planteé el objetivo
general que estuvo enfocado en determinar los principales riesgos mecanicos que se
presentan en el area de cocina de esta importante institucion de salud puablica de la
ciudad de Esmeraldas. Para su desarrollo se utilizd una metodologia con el tipo de
investigacion descriptiva que permitié abordar con profundidad el tema planteado,
también es de caracter explicativa ya que nos permitio relacionar las causas y
consecuencias que se presentan por los riesgos mecanicos, se utilizaron técnicas para la
recoleccion de la informacion como fue la entrevista, la encuesta y se escogio una
muestra representativa de los trabajadores del area de cocina para obtener datos
significativos que fueron procesados y presentados en graficos estadisticos. Del analisis
e interpretacion de los instrumentos, se obtuvo como principales resultados; que los
riesgos mecanicos que se presentan en el servicio de cocina se manifiestan por el
sistema eléctrico en un 53%, ademas de los ocurridos por la utilizacién de la cAmara de
frio con un 27% y el contacto térmico que produce quemaduras en un 20%. También se
evidencia que entre sus principales conclusiones que las lesiones que mayormente se
suscitan en el personal de servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas esta
representado por los cortes ocasionados por la utilizacion de cuchillos, sierras,
machetes, cortadoras eléctricas, también se presentan golpes, pinchazos que son otras de
las lesiones que se producen por las actividades laborales relacionadas con el servicio de

cocina.

Palabras claves: Factores, Riesgo mecanico, servicio de cocina, Hospital Basico.
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TITLE: DETERMINATION OF THE MECHANICAL RISKS IN THE KITCHEN
SERVICE PERSONNEL OF THE ESMERALDAS BASIC HOSPITAL IN 2019

ABSTRACT

The present investigation is about the determination of the mechanical risks in the
kitchen service personnel of the Esmeraldas Basic Hospital, taking into consideration
that the personnel of this area is exposed during their work activities to suffer work
accidents, injuries or damages to the health due to the influence of mechanical risk
factors. In this sense for its development, the general objective was raised that focused
on determining the main mechanical risks that arise in the kitchen area of this important
public health institution in the city of Esmeraldas. For its development, a methodology
was used with the type of descriptive research that allowed us to address in depth the
issue raised, it is also of an explanatory nature since it allowed us to relate the causes
and consequences that arise from mechanical risks, techniques were used to collect of
the information such as the interview, the survey and a representative sample of the
kitchen workers was chosen to obtain significant data that were processed and presented
in statistical graphs. From the analysis and interpretation of the results, the same ones
that are related to the problem and objectives of the investigation were obtained as main
results; that the mechanical risks that arise in the kitchen service are manifested by the
electrical system in 53%, in addition to those occurred by the use of the cold chamber
with 27% and the thermal contact that produces burns by 20% . It is also evidenced that
among its main conclusions that the injuries that are mostly caused in the kitchen
service personnel of the Esmeraldas Basic Hospital are represented by the cuts caused
by the use of knives, saws, machetes, electric cutters, blows also occur, punctures that

are other injuries that are caused by work activities related to the kitchen service.

Keywords: Factors, Mechanical risk, kitchen service, Basic Hospital.
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INTRODUCCION

Presentacién de la investigacion

La Organizacion Internacional del Trabajo (OIT) define a los riesgos mecanicos como
el conjunto de elementos que pueden dar lugar a una lesion por el contacto con energia
evidenciada a través de elementos tales como partes que estén en movimiento,
herramientas, piezas a trabajar o materiales proyectados, sélidos o fluidos (OIT, 2011).

En un informe realizado por la Organizacion Panamericana de la Salud OPS (2013):

Se estimé que a nivel mundial las enfermedades profesionales causan 2 millones de
muertes por afio, lo que representa el 86% de los fallecimientos relacionados con el

trabajo.

Las enfermedades profesionales pueden ser causadas por diferentes tipos de agentes
quimicos, fisicos, psicoldgicos, estresores ergondémicos, factores sicosociales vy
bioldgicos. Entre los factores de riesgo mecanico se encuentran objetos, maquinas,
equipos, herramientas que, por sus condiciones de funcionamiento, disefio o por la
forma, tamafio, ubicacion y disposicion tienen la capacidad potencial de entrar en

contacto con las personas o materiales, provocando lesiones (Caraballo, 2013).

De acuerdo con lo manifestado por Martinez (2015):

Algunos riesgos ocupacionales tales como traumatismos, ruidos, agentes
carcinogénicos, particulas transportadas por el aire y riesgos ergondémicos
representan una parte considerable de la carga de morbilidad derivada de
enfermedades cronicas: 37% de todos los casos de dorsalgia; 16% de pérdida de
audicion; 13% de enfermedad pulmonar obstructiva cronica; 11% de asma; 8% de
traumatismos; 9% de céancer de pulmon; 2% de leucemia; y 8% de depresion.
Anualmente, 12,2 millones de personas, mayormente de paises en desarrollo,

mueren en edad laboral a causa de enfermedades no transmisibles (p. 21).



Es de imprescindible importancia dentro de la organizacion tomar en cuenta las
condiciones de empleo, la ocupacion y la posicion en la jerarquia, factores del lugar de
trabajo que se encuentran a los elementos asociados para afectar la salud de los
trabajadores. El contar con una poblacion de trabajadores en éptimas condiciones

mejora el ambiente laboral, ademas de optimizar rendimiento y prestacion de servicios.

Toda organizacion o empresa debe desarrollar un ambiente de trabajo seguro y
amigable a sus trabajadores, que garantice su salud, integridad, seguridad, higiene y
bienestar; asi como la prevencién y reduccion de los riesgos laborales a que estan
expuestos durante sus actividades de trabajo, siendo la identificacion de los factores de
riesgos el primer aspecto a tener en cuenta en todos los ambitos de atencion de la

empresa.

En este sentido es que el presente trabajo se centra en el personal que labora en el
servicio de alimentacion del Hospital Basico de Esmeraldas, los mismos que se
encuentran en mayor grado a padecer accidentes laborales asociadas a factores
mecanicos en el servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas.

Planteamiento del problema

Los accidentes relacionados con trabajos de cocina son bastantes frecuentes, por este
motivo el desarrollo de la presente investigacion esta sujeta en estudiar los factores de
riesgos relacionados con los riesgos mecanicos en el servicio de cocina del Hospital

Basico de Esmeraldas.

En este contexto hay que resaltar que las cocinas son areas de trabajo que implican una
serie de riesgos muy comunes que pueden dafar la salud de los trabajadores, en el caso
que no se adopten las medidas preventivas adecuadas. En la Gltima década se han
introducido en América latina y el Caribe una serie de reformas en el sector de la salud

mas las condiciones de trabajo no fueron contempladas como una realidad.



En el Ecuador las acciones en materia de seguridad no han tenido toda la articulacion y
coordinacion necesaria para promover la salud y seguridad en las unidades prestadoras
de servicios como son los Hospitales Publicos y en especial las areas de cocina. En este
sentido es importante resaltar que el conocimiento y experiencia del ambiente laboral en
el cual se desempefia el personal de cocina, las condiciones de trabajo, las herramientas,
maquinas y utensilios deben ser manejadas con destreza y previa experiencia para evitar

los riesgos mecénicos.

De acuerdo con estos antecedentes es importante resaltar que el area de cocina del
Hospital Basico de Esmeraldas posee un area que no tiene las condiciones adecuadas
para su normal desempefio de los trabajadores que se encargan de cocinar los alimentos
de los pacientes y del personal de servicio. Los bajos presupuestos actuales de la
institucion de salud se evidencia la falta de equipos y materiales, asi como vestimenta y

elementos de seguridad para los trabajadores.

Frente a esta realidad, la aparicion de riesgos mecanicos es frecuentes en el personal de
servicio lo que ha ocasionado accidentes producidos especialmente con la manipulacion
de utensilios manuales, como son los cuchillos, ganchos, tijeras y maquinas auxiliares
como cortadoras, picadoras y sierras, produciendo serias afectaciones en la salud de los

trabajadores.

Por lo antes mencionado en esta investigacion se busca identificar los riesgos mecanicos
en el personal de servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas, y proponer
mediante los resultados acciones posteriores que promuevan la seguridad y la salud del
personal. Por lo que es pertinente plantear la siguiente interrogante de investigacion:
¢Cuales son los riesgos mecanicos que afectan al personal del servicio de cocina del

Hospital Basico de Esmeraldas?



Justificacion

Los establecimientos hospitalarios estan supeditados a la actividad de atender la salud
de los habitantes y en él se pueden encontrar una variedad de riesgos laborales entre los
que se destacan los producidos por los factores mecanicos. En el &mbito de la salud a
pesar de existir leyes, normativas de prevencion estipuladas en politicas publicas, los
riesgos potenciales han evolucionado ostensivamente desde enfermedades infecciosas

hasta una serie de exposiciones tdxicas, asi como accidentes laborales.

En el pais la actividad de los trabajadores sanitarios de salud sigue estando escasamente
vigilada y regulada, la identificacion de riesgos laborales permite estimar la magnitud
de aquellos riesgos y en base a ellos mismos establecer medidas preventivas con el

objetivo de minimizarlos o eliminarlos.

En base a estos aspectos el desarrollo de la presente investigacion busca aportar al
proceso de identificacion de los riesgos mecanicos que se presentan en el area de cocina
del Hospital Basico de la ciudad de Esmeraldas, ya que se ha evidenciado eventos de

gran preocupacion como accidentes relacionados con riesgos mecanicos.

En este sentido la importancia y novedad del tema investigado, es la de aportar al
proceso de identificacion de los factores de riesgo en el area de servicio de Cocina y
sensibilizar a trabajadores de su existencia y buscar formas de minimizarlos, a través de
estrategias como la implementacion de elementos de proteccion personal,

procedimientos de trabajo seguro, capacitaciones continuas.

La prioridad del presente estudio es promover la adecuada funcionalidad del servicio de
cocina de esta importante institucion de salud, a través de la aplicacion de normas

universales de seguridad en los procesos de riesgos mecanicos.



Objetivos

Objetivo General

Determinar los principales factores de riesgos mecénicos que se presentan en el

personal de cocina del Hospital Basico de la ciudad de Esmeraldas.

Objetivos Especificos

e Evaluar el nivel de preparacion del personal de servicio de cocina del Hospital
Basico de Esmeraldas.

e Especificar qué tipo de lesiones se presentan en el personal de servicio de cocina del
Hospital Basico de la ciudad de Esmeraldas.

e Analizar los procedimientos de protocolo y medidas preventivas que se aplican en el

servicio de cocina en relacion a los riesgos mecanicos.



CAPITULO 1. MARCO TEORICO

1.1. Antecedentes (Revision de estudios previos)

Segun Olea y Herazo (2018), mediante la identificacion de factores de riesgos en los
trabajadores del restaurante Lela “se busca recomendar medidas de proteccion
especifica para cada empleado, disefiadas desde la guia técnica sectorial, para contribuir
asi a la disminucion de riesgos y prevencion de accidentes o enfermedades laborales que

puedan atentar su salud” (p.23).

Se evidencia como principales resultados que las medidas de proteccion implementados
por la administracion del resaurante no son los adeucados para prevenir los riersgos en
las cocinas; por lo que es necesario implementar nuevas guias y asesorias técnicas para
prevenir los riesgos. También se propusieron recomendaciones de seguridad personal

por area de trabajo relacionando los riesgos identificados en cada uno.

Acorde al estudio elaborado por Mejia (2013), acerca de los factores de riesgos del
trabajo, presentes en las actividades de alimentos y bebidas en bares escolares de
Cuenca. EI mismo que para su desarrollo se utiliz6 una metodologia de tipo
exploratorio, descriptiva y explicativa. Estudio que determind como resultado que el
que tiene mayor incidencia de sufrir accidentes es el Chef con 23%, seguido del
Ayudante de Cocina con el 28 % y el posillero con un 23%, de riesgo moderado. En el
area administrativa de un el gerente y la cajera son los menos vulnerables a accidentes y

se sitlia en el 5% y 8% respectivamente.

El riesgo alto se situa en el 42%, esto hace referencia a que las instalaciones son
inadecuadas y las personas con mayor riesgo son el Chef y el ayudante de cocina, esto
debido a que los cilindros de gas estan dentro de la cocina. Se establece como
conclusion que es importante remodelar y acondicionar las instalaciones de gas en sitios

apartados y seguros que disminuyan los riesgos.



En el estudio desarrollado por Castro en Ecuador en el 2015, donde abord6 acerca de
identificacion de riesgos fisicos y mecanicos en el personal de cocina de Meramexair
S.A.y propuesta de medidas preventivas, en el sector de Tababela, utilizando un estudio
de tipo mixto, con alcance descriptivo, se demostré como resultado que las actividades
valoradas se clasifica como riesgo notable y requieren correccidn necesaria urgente. Por
lo que se necesita aplicar las medidas necesarias para evitar mas quemaduras, cortes y

golpes en las diferentes actividades que el personal de cocina realiza.

Concluyendo que por medio del trabajo se muestra una identificacion, evaluacién y
propuesta de medidas de control para riesgos mecanicos y fisicos en el proceso

productivo.

De igual manera se investigo el trabajo efecuado por Marquez (2012), que aborda el
tema de los riesgos mecanicos en el control de procesos del sector de alimentos. En
donde establece como principal objetivo el desarrollo de estrategias que permitan
promover una intervencion efectiva en todos los elementos que constribuyen con el
riesgo mecanico en la empresa, el mismo que evidencia como reslutado que los
accidentes con maquinas podrian evitarse si se contara con las respectivas guardas de

seguridad.

Finalmente, como conclusion en el informe se plantea un programa de riesgo mecéanico
para la empresa el mismo que se conforma de 4 fases: planeacion, implementacionm

divulgacién y Evaluacion y verificacion.

Otro tema relacionado con la presente investigacion es el trabajo realizado por Haro y
Viteri (2013), cuyo objetivo fue el de investigar las caracteristicas de los riesgos
laborales en los procesos del area de restaurante y cocina de la hosteria Selva Virgen. Se
aplicé una metodologia descriptiva de los procesos y procedimientos del area de
estudio, también se aplicd una encuesta al personal relacionado con las labores propias
del area de trabajo, con la finalidad de determinar los factores que pueden afectar su

salud.



Como conclusion del estudio se resalta que los principales riesgos mecanicos que se
producen en la cocina son a causa de los resbalones debido a las superficies de los pisos
que carecen de antideslizantes, tambien hace mencién de la deficiencia de iluminacién,
al ruido y a la exposicion de temperaturas bajas y gases de combustion. Para lo cual se
sugiere realizar un estudio especifico sobre el confort luminico asi como el de informar
a los trabajadores sobre los peligros a los que se encuentra expuestos. (Haro y Viteri,
2013).

El trabajo monografico realizado por Castel (2004), titulado seguridad y salud en
cocinas industriales, se recopilan algunos aspectos relacionados con la seguridad y la
salud que debe considerarse en los trabajos a desarrollar en las cocinas industriales. El
estudio es una herramienta formativa que se caracteriza por presentar de manera tedrica
e ilustrativa los peligros de accidentes y riesgos mecanicos causados por la temperatura,

ruido, iluminacion, posturas forzadas, movimientos repetitivos entre otros.

1.2.  Fundamentacion Tedrico — Conceptual

1.2.1. Conceptualizacion general del riesgo mecanico

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) (2017), mencioné que:

Las personas econdmicamente activas (PEA) pasan aproximadamente una
tercera parte de su tiempo en el lugar de trabajo. Las condiciones de empleo y de
trabajo tienen efectos considerables sobre la equidad en materia de salud. Las
buenas condiciones de trabajo pueden proporcionar proteccion y posicion social,
oportunidades de desarrollo personal. La salud de los trabajadores es un
requisito previo esencial para los ingresos familiares, la productividad y el
desarrollo econdémico. Por consiguiente, el restablecimiento y el mantenimiento

de la capacidad de trabajo es una funcién importante de los servicios de salud
(p.1).



Bajo ese sentido es importante tener en cuenta que la salud de las personas en sus
diferentes ambitos de desarrollo tanto personal, familiar y laboral, precautelando su
integridad fisica, emocional y psicoldgica; para ello se han desarrollado ramas dentro de
la salud e industria que se encargan de la identificacién, reduccion y prevencion de
riesgos laborales que son los accidentes comunes que se suscitan en una empresa,

industria e instituciones de salud.

La seguridad y salud que debe garantizarse en un trabajo se constituye en todas las
acciones pendientes de garantizar ambientes seguros y confiables de trabajo con el
objeto de proteger la salud de los trabajadores, mediante la identificacion, medicion,
evaluacion, control y mejora continua de sus procesos, un ambiente de trabajo
adecuado, mediante el cumplimiento de instrucciones, normas y estandares que regulen

el desarrollo de sus actividades (Martinez, 2015).

En este contexto de los riesgos las normas y leyes de salud y el cédigo de trabajo son
los encargados de establecer politicas de seguridad de prevencién y de control e
instituciones publicas y privadas del pais, en especial en las que se encargan de la salud

de la poblacion.

Las condiciones de empleo, la ocupacion y la posicién en la jerarquia del lugar de
trabajo también afectan a la salud. Las personas que trabajan bajo presién o en
condiciones de empleo precarias son propensas a fumar mas, realizar menos actividad

fisica y tener una probabilidad mas alta de tener riesgos mecanicos (OMS, 2017).

En este sentido se define al riesgo mecanico como el conjunto de elementos que pueden
dar lugar a una lesién por el contacto con energia a través de elementos que estén en
movimiento, herramientas, maquinas, aparatos, piezas a trabajar o materiales

proyectados, solidos o fluidos (Marquez, 2012).

Segun la OMS (2004), estos riesgos mecanicos a los que esta expuesto el trabajador,
tienen mayor repercusion en la salud como son los trastornos musculoesqueléticos, que

son los problemas de salud del aparato locomotor, es decir, de musculos, tendones,
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esqueleto 6seo, cartilagos, ligamentos y nervios. Esto abarca todo tipo de dolencias,
desde las molestias leves y pasajeras hasta las lesiones irreversibles y discapacitantes.

También se presentan cortes, caidas, golpes, quemaduras (p. 23).

1.2.2. Clasificacion de Riesgos

Tras lo expuesto en parrafos anteriores resulta pertinente realizar una clasificacion de

los principales riesgos

Riesgos fisicos

Segun Arteaga y Castillo (2012). Estos riesgos se constituyen en factores
medioambientales que al ser percibidos pueden ocasionar efectos que perjudican la
salud de las personas, teniendo en cuenta la intensidad, concentracion y exposicion. A
este tipo de riesgo pertenecen el ruido, temperaturas extremas, radiaciones ionizante y
no ionizante, iluminacién, humedad relativa, vibracion, presiones anormales, etc. (p.
23).

Un ejemplo de este tipo de riesgos suele pasar en los trabajos cuando hace calor o frio,
esta situacion, ademés de ser desagradable, incbmodo o molesto, puede llegar a
constituir un problema de salud para los trabajadores e incluso provocar accidentes. De
esta manera es recomendable que los locales de trabajo cuenten con condiciones
ambientales confortables. La confortabilidad se mide por factores como la temperatura,
la humedad y la ventilacion y es una condicion deseable y posible para todos los
trabajadores en todo tipo de actividad laboral (Barreno, De la Heras, & lzquierdo,
2009)

En cuanto a la iluminacion, Barreno, et al. (2009), indica que para que la actividad
laboral se realice de una forma segura, comoda y eficaz es necesario que la luz y la
vision se complementen; es decir, se integren las caracteristicas ambientales de la
iluminacién con las caracteristicas personales de cada trabajador. Las condiciones
inadecuadas de iluminacién en los lugares de trabajo pueden tener consecuencias

negativas para la seguridad y la salud de los trabajadores, que van desde fatiga ocular,
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cansancio, dolor de cabeza, insatisfaccion, alteraciones del 4nimo, estrés... hasta
incluso alteraciones masculo-esqueléticas a largo plazo como consecuencia de la

adopcion de posturas incorrectas (p. 14).

En cuanto al ruido, el autor anterior (Barreno, 2009), manifiesta que el ruido es un
sonido no deseado. Su intensidad (o volumen) se mide en decibelios (dB). La escala de
decibelios es logaritmica, por lo que un aumento de tres decibelios en el nivel de sonido
representa una duplicacion de la intensidad del ruido. Dicha escala comprende desde la
intensidad minima (0 dB) hasta la intensidad maxima (140 dB), a partir de la cual la
sensacion auditiva se convierte en sensacion dolorosa. Una exposicion repetida a
elevados niveles de ruido provocarda una perdida de audicién en los trabajadores
expuestos, queé si es permanente, se diagnostica como hipoacusia profesional o sordera.
La sordera por ruido aparece lentamente y cuando se realiza el diagndstico el dafio ya
se ha producido de forma irreversible.

En cuanto a las vibraciones, estas se constituyen una de las mayores fuentes de malestar
a la que se ven sometidos los trabajadores. Segun la Agencia Europea para la Seguridad
y Salud en el Trabajo, uno de cada tres trabajadores europeos estd expuesto a
vibraciones en el trabajo, cifra que se incrementa notablemente en sectores como la
construccion. (Barreno et al., 2009) también indica que el origen de las vibraciones esta
en las maquinas, ya sea por el funcionamiento de su motor, del funcionamiento normal
en las operaciones para las que fueron disefiadas, por el desplazamiento de maquinas

auto transportadas por terrenos irregulares, etc.

De igual forma segun Barreno et al. (2009), las radiaciones en el puesto de trabajo estan
unida a la propagacion de dichas ondas electromagnéticas e implica distintos tipos de
riesgos y efectos para la salud de los trabajadores en funcion de la frecuencia de estas,
magnitud directamente relacionada con la cantidad de energia que transmiten y su

longitud de onda.

Riesgos Quimicos

Arteaga y Castillo (2012) manifiestan que son las exposiciones ante alguna sustancia o
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elemento que al entrar en contacto con el organismo ya sea por inhalacién, absorcién o
ingestion, pueden provocan intoxicacion o quemaduras. Un ejemplo de estos quimicos
son los gases, vapores, aerosoles y particulas (polvo, neblina, humos metélicos), etc.
Este tipo de riesgo quimico es muy frecuente en las actividades laborales en especial en

las industrias y fabricas.

Sensibilizantes: La exposiciéon a diferentes sustancias que existen en el puesto de
trabajo puede causar asma, rinitis, vasculitis, neumonitis de hipersensibilidad, fiebre
inespecifica, urticarias-angioedemas y dermatitis alérgica de contacto. Las sustancias
causantes de estos efectos se conocen como sensibilizantes. La exposicion a estos
productos puede causar enfermedades importantes e incluso en algunos casos la
muerte. Estas sustancias entran en el organismo por inhalacién o penetracion cuténea.
(Barreno et al., 2006)

o Los sensibilizantes respiratorios son sustancias que al ser inhaladas pueden
dar lugar a reacciones alergicas en el sistema respiratorio. Una vez que esto ha
ocurrido, la exposicion posterior, aun a concentraciones muy bajas, puede producir
enfermedades respiratorias como asma, alveolitis, rinitis, conjuntivitis, etc. Estas
sustancias quimicas llevan asociada, en la etiqueta de los productos que la
contienen, la frase de riesgo R-42 “Posibilidad de sensibilizacion por inhalacion”.
(Barreno et al., 2006)

o Los sensibilizantes dérmicos son sustancias que se introducen en el
organismo a través de la piel, produciendo una hipersensibilidad individual que
culmina con la aparicién de un eczema cutaneo denominado dermatitis alérgica de
contacto. Estas sustancias quimicas llevan asociada, en la etiqueta de los productos
que la contienen, la frase de riesgo R-43: “Posibilidad de sensibilizacion en

contacto con la piel”. (Barreno et al., 2006)

Polvos y fibras: Entendemos que hay polvo cuando nos encontramos particulas solidas
en suspension en el aire, provocadas por la manipulacion (triturado, pulido, lijado, etc.)
de un material original en estado solido. (Barreno et al., 2006) Por su composicion el

polvo industrial puede ser animal, vegetal y mineral. Por sus efectos lo podemos
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clasificar de la siguiente manera

Polvo neumoconidtico: causa una clase de alteraciones irreversibles en el
pulmén, llamada neumoconiosis, producida por ejemplo por el polvo con més de

un 1 por ciento de silice libre cristalina.

Polvo toxico: produce una accion toxica primaria en el organismo, como por
ejemplo el saturnismo provocado por el 6xido de plomo. ¢ Polvo cancerigeno:
puede inducir o producir cancer, como por ejemplo cromatos, cadmio, arsénico,

berilio, amianto, etc. (Barreno et al., 2006)

Riesgos Mecéanicos

Este tipo de riesgo segun Arteaga y Castillo (2012), “se encuentra constituido por 10s

objetos, maquinas, equipos, herramientas e instalaciones que por atrapamiento, caidas,

golpes o cortes pueden provocar lesiones o dafios materiales” (p. 54).

El peligro de contacto y lesiones con partes mdviles surge de la falta de controles tales

como defensas, resguardos, barreras, protecciones, alarmas de aproximacion. Las

précticas aceptadas incluyen una breve reunion previa para advertir sobre los riesgos o

peligros de la tarea y notificar las recomendaciones de prevencion.

A continuacion, se detallan los principales factores de riesgos mecanicos:

golpes y cortes.

caidas al mismo nivel.

caidas de personas a distinto nivel.

caidas de herramientas, materiales, etc., desde altura.

espacio inadecuado.

peligros asociados con manejo manual de cargas.

peligros en las instalaciones y en las maquinas asociados con el montaje, la

consignacion, la operacion, el mantenimiento, la modificacion, la reparacion vy el
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desmontaje.
e peligros de los vehiculos, tanto en el transporte interno como el transporte por
carretera.

e incendios y explosiones. (Trabajo, n.d.)

Riesgos Psicosociales

Para Arteaga y Castillo (2012), este tipo de riesgo se refiere a la interaccion de los
aspectos propios de las personas (edad, patrimonio genético, estructura socioldgica,
historia, vida familiar, cultura). con las modalidades de gestion administrativa y demas
aspectos organizacionales inherentes al tipo de proceso productivo. La dinamica de

dicha interaccion se caracteriza especialmente por la capacidad potencial (p. 56).

Asi mismo, Yauri (2014) agrega que aquellos aspectos de la concepcion, organizacion
y gestion del trabajo asi como de su contexto social y ambiental que tienen la
potencialidad de causar dafios fisicos, sociales o psicoldgicos en los trabajadores. Se
entienden como riesgos psicosociales el estrés laboral, el Burnout, el Mobbing y la

violencia fisica.

La ciencia ha aportado hasta hoy una amplia evidencia del efecto sobre la salud y el

bienestar, de los factores laborales de naturaleza psicosocial.

Riesgos Ergondémicos

Los riesgos ergonémicos de acuerdo con lo manifestado por Arteaga y Castillo (2012),
son objetos, maquinas, equipos y herramientas cuyo peso, forma o tamafio puedan
provocar sobresfuerzo, se incluyen ademas posturas y movimientos inadecuados que

traen como consecuencia fatiga fisica y lesiones musculares u éseas (p. 57).

Pero también Yauri (2014), al respecto indica que “es aquel que se deriva de las
relaciones del trabajador con su medio de trabajo y de las posturas que éste adopte en

las actividades cotidianas” (p. 32).

Uno de los causantes de los riesgos ergondmicos segun Fereras (2007), son las posturas
14



forzadas, las cuales son posiciones del cuerpo fijas o restringidas, las posturas que
sobrecargan los musculos y los tendones (por ejemplo, flexiones o extensiones), las
posturas que cargan las articulaciones de una manera asimétrica (por ejemplo, los giros
0 desviaciones), y las posturas que producen carga estatica en la musculatura (posturas
sostenidas en el tiempo) (p. 12). Las posturas forzadas se aprecian en ciertos aspectos

de la tarea o del disefio del puesto de trabajo.

El realizar tareas repetitivas es otra causa de este tipo de riesgos, segun Fereras (2007)
este tipo de tareas son aquellas en las que una accion se repite de la misma manera
numerosas veces a lo largo de la jornada laboral. Las tareas repetitivas son un factor de
riesgo musculoesquelético cuando se dan con una alta tasa de repeticion y adoptando
posturas forzadas (p. 14).

Riesgos Biologicos

Para Arteaga y castillo (2012), los riesgos bioldgicos se refieren a microorganismos
(virus, bacterias, hongos), insectos o animales salvajes que estan presentes en
determinados ambientes de trabajo y que al entrar en contacto con el hombre pueden

desencadenar enfermedades infectocontagiosas reacciones alérgicas o intoxicaciones
(p. 58).

Es el que se origina por materia viva como insectos, parasitos, bacterias, virus, o

cualquier agente causal de enfermedad. (Yauri, 2014)

Otros autores como Alvarez, Faizal y Valderrama (2010), indican y detallan,
microorganismo: toda entidad microbioldgica, celular o no, capaz de reproducirse y

transferir material genético.
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1.2.3. Factores de riesgos y medidas preventivas en trabajos de cocina

Los accidentes relacionados con trabajos en cocinas son bastantes frecuentes. Por este
motivo, en el trabajo investigativo desarrollado por INDUMENTUM (2017), se

presentan los factores de riesgo y medidas preventivas relacionadas con este sector:

Las cocinas son areas de trabajo que implica una serie de riesgos comunes que
pueden dafiar la salud de los trabajadores si no se adoptan las medidas preventivas
adecuadas. La mayoria de estos riesgos pueden evitarse mediante una correcta

organizacion y formacion del personal (p.1).

Es asi, que el desarrollo de las actividades diarias en este sector tan fundamental para un
hospital como lo es la cocina esta también condicionado por los llamados factores y
agentes del trabajo. En las cocinas de caracteristicas industriales suelen ser los
siguientes: en cuanto a los materiales se considera los fogones, maquinas de picar carne,
cuchillos, puertas y escaleras, suelos y aceites y grasas, equipos eléctricos, aparatos

elevadores, cAmaras de refrigeracion, herramientas, latas de conservas, entre otros.

En cuanto al factor personal que labora en una cocina, hay que considerar como es la
experiencia profesional, los conocimientos, la actitud frente a la seguridad las
caracteristicas fisicas y sensibilidades especiales, etc. Para Mejia (2013), “cuando estos
factores y agentes sufren algunas deficiencias o se encuentran en situaciones de riesgo,
debe adoptarse medidas de prevencion que son necesarias para controlarlos de manera
adecuada” (p.23).

De igual manera, deben disponer de un plan de emergencias y evacuacion elaborado por
personal capacitado, asi como, sefializacién adecuada y elementos de extincion de
incendios homologados y revisados segun normativa. Por este motivo, Asepeyo (2017),

considera que:

Es fundamental la formacion del personal sobre la utilizacion de estos

elementos, de forma que sepan actuar con rapidez frente a un imprevisto. La
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eleccion de los Equipos de Proteccion Individual (Epis), debe realizarla un
técnico competente y seleccionarlo segun las necesidades profesionales que se

vayan a cubrir.

De los diferentes aspectos que hemos referido sobre los riesgos, es importante resaltar

los principales factores de riesgos que se presentan en el servicio de cocinas.

Para Castro (2004), los cortes y pinchazos se trata de unos de los principales riesgos de
trabajos en cocinas de restaurantes, hospitales, debido a la manipulacién de utensilios
manuales (cuchillos, ganchos, tijeras), maquinas auxiliares (cortadora, picadoras,

sierras), latas de conserva, etc. (p. 9)

Uno de los riesgos que presentan los trabajadores de las cocinas y que mas lesiones
ocasionan son los cortes. Para evitarlos se deben controlar todas las superficies cortantes
como pueden ser el manejo de cuchillos, bordes de chapas en latas de conservas, rotura

de cristales, etc.

Existen algunas recomendaciones de seguridad segun Asepeyo (2017), que deben

tenerse en cuenta, para evitar este tipo de accidentes:

e Los cuchillos deben estar provistos de algun tipo de moldura en su mango, de tal
manera que eviten que las manos puedan deslizarse hasta la hoja de corte, se
recomiendo no transportarlos en los bolsillos y de ser necesario deben tener
estuches o fundas de proteccion.

e Es importante también que los cuchillos no tengan los mangos astillados o partidos,
tampoco su hoja de corte debe estar defectuosa.

e A la hora de escoger un chuchillo se debe tener en cuenta los siguientes aspectos: el
material a cortar y lo fino o delicado del corte. Si el corte es basto la hoja debe ser
gruesa, mientras que para los cortes finos la hoja debe ser muy delgada.

o Al efectuarse los cortes estos deben realizarse siempre alejando el cuchillo del

cuerpo.
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Es importante también utilizar guantes y mandiles para proteger las manos y el
cuerpo de posibles cortes, por ejemplo, para filetear la carne la mano auxiliar debe
ir protegida de guantes de maya.

No se debe dejar los cuchillos en lugares donde puedan caerse o tropezarse con
ellos.

Si no es necesario el cuchillo con punta, se debe escoger uno que tenga el extremo
redondeado.

Para la limpieza de este utensilio debe hacerse sobre una superficie plana,

limpiando primero una cara y luego la otra, nunca hacerlo por el filo directamente
(p.9).

Las Caidas o reshalones es otro de los accidentes mas frecuentes en las cocinas; se dan

por pisos mojados, pulidos o también debido a suelos en mal estado, sucios con restos

de comida, grasientos o recién fregados.

Los reshalones y las caidas son una de las cusas predominantes de accidentes en las

cocinas. La mayor parte de las particulas de alimentos tienen a ser resbaladizas, y

cualquier alimento que caiga al piso, favorece la consecucion de estos.

Para evitar este tipo de accidentes debe considerarse las siguientes recomendaciones de

seguridad emitidas por Corra (2017):

Se debe tratar de que los pisos sean de materiales antideslizantes y suficientemente
resistente a las agresiones de los materiales empleados tanto los utilizados para
preparar los alimentos como el aceite, grasa, agua, etc).

En el piso, delante de la cocina y los fregaderos se recomienda la colocaciéon de
parrillas enrejadas para evitar resbalones.

También se recomienda que el personal utilice zapatos antideslizantes para evitar los
resbalones.

Mantener el area de trabajo limpia sobre todo el suelo, cualquier objetivo que se
caiga recogerlo de manera inmediata para evitar caidas por tropiezos, también
cuando se produzca algun tipo de derrame ya se a agua, aceite alimentos, etc. limpie

la zona de forma inmediata eliminando lo vertido en el piso (p. 19).
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Otro factor de riesgo de gran incidencia en las cocinas son las caidas a distinto nivel que
se dan debido principalmente a la no utilizacién de los medios adecuados como
escaleras, andamios. Para alcanzar objetos de las alturas o ubicados en anaqueles,
perchas, repisas empotradas en la pared, en las cocinas de los hospitales y clinicas de

salud. Este tipo de estanterias son muy empleadas para la ubicacion de objetos.

Medidas preventivas segun la investigacion de Castro (2015):
o Para acceder a zonas altas utilizar escaleras de mano en buen estado y colocarlas
de forma segura que impida el deslizamiento. (Nunca subir a cajas, sillas, etc.)
e Cuando se utilicen escaleras fijas no circular con prisas y utilizar todos los
peldafos (p.11).
Los golpes y caida de objetos son muy frecuentes en las cocinas, este factor de riesgo se
origina fundamentalmente por la falta de orden y organizacion de los trabajos en
cocinas. Se presentan en mayor medida en cocinas que no cumplen con las

adecuaciones técnicas establecidas.

Para disminuir estos accidentes Asepeyo (2017), recomienda asegura que existen
algunas medidas preventivas que deben considerarse para evitar este tipo de riesgo:

Una de ellas es mantener el puesto de trabajo limpio y en orden; almacenar
correctamente los utensilios de trabajo; también es importante colocar los
objetos més pesados en las partes inferiores de las estanterias; para evitar golpes,
mantener las vias de circulacion libres de obstaculos, cerrar cajones y puertas de
armarios, hornos, lavavajillas, etc.; como recomendacion final se debe
usar calzado de seguridad con puntera reforzada para proteger de posibles caidas
de objetos (p. 5).

En efecto, existen otros lugares relacionados con la cocina que también pueden

presentar riesgos y peligros para los trabajadores como es el caso de los frigorificos o

camaras de frio donde se almacenan los alimentos, para acceder a este sitio se

19



recomienda utilizar ropa apropiada como gorras antigolpes para proteger la cabeza,

guantes, trajes térmicos, botas o zapatos antideslizantes, entre otros.

También es importante resaltar que entre los accidentes mas frecuentes en las cocinas
estan los contactos térmicos y quemaduras, se evidencia que en contacto térmico y
qguemaduras en las cocinas las superficies calientes, el contenido de los recipientes y la
misma fuente de calor (fogones, hornos, freidoras...) son factores de riesgo que
provocan accidentes graves provocando quemaduras (de primer, segundo y tercer
grado).

Las quemaduras y escaldaduras son lesiones producidas por accidentes térmicos en las
que parte de la superficie corporal son expuestas al calor, seco o himedos, con una
temperatura alta para producir reacciones locales y generales.

Este tipo de accidentes son frecuentes en las instalaciones de cocinas, debido a que el
personal se encuentra expuesto constantemente con sélidos y liquidos a altas
temperaturas, ademas existen otras instalaciones que producen llamas como lo son los
hornos, fogones estufas y calentadores. También pueden producirse por explosiones de
gas, vapores de agua caliente, materiales calientes, manipulacion de productos

quimicos.

Para evitar este tipo de riesgos deben seguirse las siguientes recomendaciones:

e Colocar hacia el interior de los fogones los mangos de las ollas y sartenes con la
finalidad de evitar golpes involuntarios que puedan derramarse su contenido.

e Protegerse las manos utilizando mangos con aislantes térmicos, guantes para la
proteccion o agarradores, antes de tocar o tomar recipientes calientes que contengan
liquidos en ebullicion.

e No apoye ni acerque materiales calientes a objetos que puedan arder facilmente
como el papel, madera, tejidos, entre otros.

e No trasladar las Ilamas de un sitio a otro.

e En los sartenes y freidoras se deben evitar las salpicaduras. Para ello evite mantener
el aceite a temperaturas excesivas y asegurese de que los alimentes no contengan
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agua antes de verterlos en el aceite caliente. De igual manera los alimentos deben
introducirse en el sartéen lentamente mediante la utilizacion de pinzas de cocina.
e Cuando se calienta algun tipo de liquido en el microondas como medida preventiva

debe esperarse unos instantes antes de sacar el recipiente del horno.

La contaminacion acustica y el ruido es otro de los riesgos mas comunes en las cocinas,
al respecto Casa (2015), expresa que, a consecuencia del funcionamiento simultaneo de
varios aparatos, el ruido de loza y pequefio menaje en general, el tono de voz de los
mismos trabajadores, etc. (p. 34). Por este motivo es de vital importancia la Prevencion

y evaluacion de la exposicion al Ruido en el puesto de trabajo.

Para este tipo de riesgos existe una unica medida de prevencion y consiste en emplear
protectores auditivos que pueden ser desechables o reutilizables, con la finalidad de

evitar que este 6rgano se vea afectado.

Otro riesgo es el estrés térmico, en los trabajos en cocina es muy frecuente estar
expuestos a temperaturas extremas como es el caso de las camaras de frio. Asepeyo
(2017), al respecto indica que hay dos tipos de exposiciones de riesgo a temperaturas
altas, que es cuando se cocina cerca de las fuentes de calor es conveniente llevar ropa
ligera y transpirable en temperaturas bajas, cuando se penetra en camaras frigorificas y
de congelacion es conveniente llevar prendas de abrigo y guantes adecuadas para que no
se presenten pérdidas del calor corporal y evitar dafios a la salud por expsosicién a bajas

temperaturas(p. 8).

Entre las medidas de prevencion de este tipo de riesgo se resalta: ventilar
adecuadamente el puesto de trabajo y utilizar campanas extractoras para retirar los
vapores producidos al cocinar alimentos; también es recomendable que las camaras
frigorificas deben estar dotadas de un sistema de seguridad que avise de fugas o escapes
de gases y dispondran en el exterior de la puerta una sefial luminosa que advierta de

presencia de personas en su interior.
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Otro factor de riesgo de alta incidencia en las cocinas son las instalaciones eléctricas en

las que hay multitud de aparatos eléctricos que utilizamos con las manos, pies o prendas

de vestir himedos, por lo que es un factor de riesgo que puede ocasionar accidentes por

contacto directo o indirecto. Por este motivo, es de vital importancia:

Para realizar las conexiones se deben emplear clavijas adecuadas. No es
recomendable hacer instalaciones directamente a los cables. Los equipos eléctricos
se desconectaran sacandolas de los enchufes.

En caso de mal funcionamiento de un equipo eléctrico o cuando se presente un
calentamiento por encima de lo normal, se debe avisar al servicio técnico que
corresponda y se debe dejar de utilizar el mismo hasta que sea revisado por el
técnico.

Es importante evitar que los equipos eléctricos reciban salpicaduras de agua.

No sobrecargar los tomacorrientes con varios equipos eléctricos, se debe evitar
conectar varios equipos en una misma toma.

Los tomacorrientes o cualquier conductor de energia no se deben limpiar con trapos
mojados y si fueran equipos eléctricos estos deben estar desconectados al efectuar
la limpieza.

Cuando se requiere el cambio de cuchillas o reemplazar algun elemento, se debe

desconectar el equipo previamente para evitar accidentes eléctricos con los mismos.

De igual forma las instalaciones de gas representan un riesgo constante para el personal

que laboran en este servicio, por lo que es necesario tener en cuenta a las siguientes

recomendaciones:

Revisar cada cierto tiempo el estado y la fecha de caducidad de las gomas de
alimentacion de las cocinas al igual que sus conexiones eléctricas.

Las ranuras de ventilacion deben estar libres de cualquier obstaculo.

El almacenamiento de bombonas de butano o propano se debe realizar en lugares
bien ventilados.

Hay que mantener las conexiones de gas lejos de artefactos o equipos que emanen

altas temperaturas como lo son los hornos, cocinas, estufas, fogones, etc.
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e Hay que tener cuidado con la ebullicion de los liquidos porque estos al hervir
suelen rebosarse de sus recipientes y apagar las llamas haciendo que el gas se
escape y contamine el ambiente.

e Mantener los quemadores de las cocinas limpios para evitar la combustion de gases
que formen mondxido de carbono.

e Cuando ocurran escapes de gas no se debe accionar los interruptores eléctricos, ni
fésforos, eliminar el posible escape y ventilar muy bien la zona.

e En los casos de incendio en las instalaciones gas se debera cortar el suministro de

alimentacion ya que si se apaga el fuego el gas saldra libremente.

Por ultimo, hay que mencionar que para el orden y limpieza de cocinas existen una gran
variedad de productos quimicos para la limpieza de cocinas que por su composicion
implican una serie de riesgos para la salud, ocasionando quemaduras por contacto,

salpicaduras y proyecciones a los 0jos e inhalacion de vapores nocivos.

En este sentido se debe considerar las siguientes recomendaciones de seguridad.

e En conveniente retirar los desperdicios y desechos de los alimentos a medida que se
vayan produciendo y no esperar a que se acumulen. Estos deben ser recogidos de
forma selectiva en recipientes adecuados que impidan derrames y emanaciones.

e Debe realizarse una limpieza de pisos de forma regular, cuando se hayan finalizado
las labores de la cocina debe hacerse una limpieza general. Para ello deben
emplearse productos adecuados con el fin de evitar que se produzca capas
resbaladizas al mezclar el agua con la grasa.

e Evitar en lo posible de no derramar grasa en el piso puesto que esta sustancia es
muy resbalosa y puede producir caidas y resbalones.

e Guardar en orden los productos, materiales y demas utensilios de cocina (cucharas,
espatulas, tazas, etc.) en los armarios, estantes y receptaculos adecuados. Todo debe
estar en un lugar accesible en especial los utensilios de uso mas frecuente.

e Destine un espacio adecuado y resguardo para los accesorios y recambios como los

discos de sierra, cuchillas de corte, tornillos sinfin, recipientes, rodillos, etc.
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En la limpieza de las maquinas es importante que antes de iniciar debe asegurarse
que esta se encuentre desconectada y que no sea posible un arranque accidental.

En el almacén y en las cAmaras de frio no debe sobrecargarse las estanterias, es
importante indica el peso permisivo para cada una de ellas. También hay que ubicar
los materiales mas pesados en la parte inferior y los mas livianos en la superior.

Debe existir una correcta sefializacion e iluminacion de las salidas de emergencia,
pasillos de circulacion, puertas y escaleras. De igual forma estas rutas deben estar
libres de cualquier obstruccion como cajas, productos, maquinarias que puedan

dificultar su utilizacion en caso de ocurrir alguna emergencia.

En cuanto al orden en la cocina también es importante considerar el disefio de la

instalacion, esto implica el decidir el emplazamiento de las maquinas o areas de trabajo

mas convenientes. Asi como el adecuado dimensionamiento de las instalaciones de gas,

electricidad, extraccion de humo, etc. De esta consideracion también dependera la

seguridad de las cocinas y la prevencidon de accidentes y enfermedades profesionales en

los diversos puestos de trabajo. En este sentido es fundamental tener en cuenta las

siguientes recomendaciones de seguridad:

1.2.4. Formas elementales del peligro de los riesgos mecanicos

Segun la investigacion de Corra (2017):

Dentro de los riesgos mecanicos mas elementales que pueden ocasionar lesiones en
los trabajadores son principalmente los siguientes: aplastamiento; cizallamiento;
corte; enganche; atrapamiento arrastre; impacto; perforacion, punzonamiento;

friccion o abrasion; proyeccion de solidos o fluidos (p. 17).

El peligro mecanico generado por partes o piezas de la maquina segin lo manifestado

por Casa (2015), esta condicionado fundamentalmente por:

su forma (aristas cortantes, partes agudas);
su posicion relativa (zonas de atrapamiento);
su masa Yy estabilidad (energia potencial);

su masa y velocidad (energia cinética);
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e su resistencia mecanica a la rotura o deformacién y

e su acumulacién de energia, por muelles o depdsitos a presion (p. 21).

Los resguardos segun Castro (2015), se deben considerar como la primera medida de
proteccion a tomar para el control de los peligros mecanicos en maquinas, entendiendo
como resguardo: un medio de proteccion que impide o dificulta el acceso de las

personas o de sus miembros al punto o zona de peligro de una maquina (p. 24).

Un resguardo es un elemento de una maquina utilizado especificamente para garantizar
la proteccién mediante una barrera material. Dependiendo de su forma, un resguardo

puede ser denominado carcasa, cubierta, pantalla, puerta, etc.

1.2.5. Tipos de resguardos

Los resguardos segun lo manifestado por Mejia (2013), pueden clasificarse del siguiente

modo:

1. Fijos: Resguardos que se mantienen en su posicion, es decir, cerrados, ya sea de
forma permanente (por soldadura, etc.) o bien por medio de elementos de fijacion
(tornillos, etc.) que impiden que puedan ser retirados/abiertos sin el empleo de una
herramienta. Los resguardos fijos, a su vez, se pueden clasificar en:

e envolventes (encierran completamente la zona peligrosa) y
e distanciadores (no encierran totalmente la zona peligrosa, pero, por sus
dimensiones y distancia a la zona, la hace inaccesible).

2. Moviles: Resguardos articulados o guiados, que es posible abrir sin herramientas.
Para garantizar su eficacia protectora deben ir asociados a un dispositivo de
enclavamiento, con o sin blogqueo.

3. Regulables: Son resguardos fijos 0 méviles que son regulables en su totalidad o
que incorporan partes regulables. Cuando se ajustan a una cierta posicion, sea
manualmente (reglaje manual) o automéaticamente (autorregulable), permanecen en

ella durante una operacién determinada (p.27).
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1.2.6. Criterios para la seleccion de los resguardos

Para FREMAP (2016), “los resguardos son siempre una barrera material que se
interpone entre el operario y la zona peligrosa de la maquina y, por tanto, su eleccion
dependera de la necesidad y frecuencia de acceso a dicha zona” (p. 1). En tal sentido

deben diferenciarse distintas situaciones:

1. Zonas peligrosas de la maquina a las que no se debe acceder durante el desarrollo

del ciclo operativo de la maquina y a las que no se debe acceder tampoco en
condiciones habituales de funcionamiento de la maquina, estando limitado su
acceso a operaciones de mantenimiento, limpieza, reparaciones, etc... Se trata de
elementos moviles que no intervienen en el trabajo en tanto que no ejercen una
accion directa sobre el material a trabajar.
Las situaciones peligrosas se deberan evitar mediante resguardos fijos cuando se
deba acceder ocasional o excepcionalmente a la zona y con resguardos moviles con
dispositivo de enclavamiento o enclavamiento y bloqueo cuando la necesidad de
acceso sea frecuente.

2. Zonas peligrosas de la maquina a las que se debe acceder al inicio y final de cada
ciclo operativo ya que se realiza la carga y descarga manual del material a trabajar
(ej: prensas de alimentacion manual de piezas, guillotinas de papel, etc.). Se trata de
elementos maviles que intervienen en el trabajo, es decir, que ejercen una accion
directa sobre el material a trabajar (herramientas, cilindros, matrices, etc.). Las
situaciones peligrosas se deberan evitar mediante resguardos moviles asociados a
dispositivos de enclavamiento o enclavamiento y bloqueo; recurriendo, cuando se
precise, a dispositivos de proteccion.

3. Zonas peligrosas de la maquina a las que se debe acceder continuamente ya que el
operario realiza la alimentacion manual de la pieza o material a trabajar y por
consiguiente se encuentra en el campo de influencia de los elementos moviles
durante el desarrollo de la operacién (ej.: maquinas para trabajar la madera, muelas,

etc.).

26



Las situaciones peligrosas se deberan evitar mediante resguardos regulables. En la

seleccion de tales resguardos seran preferibles y preferentes los de ajuste

automatico (autorregulables) a los de regulacion manual (Martinez, 2015, p. 22).

1.2.7.

Requisitos generales que deben cumplir los resguardos

Para que cumpla con los requisitos exigibles a todo resguardo, cualquiera de ellos ha de

respetar ciertos requisitos minimos segun lo manifiesta FREMAP (2016):

a)
b)

c)
d)

e)
f)

9)

1.3.

Ser de fabricacion solida y resistente.

No ocasionar peligros suplementarios.

No poder ser facilmente burlados o puestos fuera de funcionamiento con
facilidad.

Estar situados a suficiente distancia de la zona peligrosa.

No limitar mas de lo imprescindible la observacion del ciclo de trabajo.

Permitir las intervenciones indispensables para la colocacion y/o sustitucion de
las herramientas, asi como para los trabajos de mantenimiento, limitando el
acceso al sector donde deba realizarse el trabajo, y ello, a ser posible, sin
desmontar el resguardo.

Retener/captar, tanto como sea posible, las proyecciones (fragmentos, astillas,

polvo, etc.) sean de la propia maquina o del material que se trabaja (p. 2).

Fundamentacion Legal

El trabajo de investigacion se centra en las politicas establecidas en el Decreto Ejecutivo

2393 “Reglamento de Seguridad y Salud del Trabajo y Mejoramiento del Medio

Ambiente de Trabajo ™.

Ademas de basarse en lo expuesto en la Constitucion Politica del Ecuador (2008), en su

Capitulo Sexto: Trabajo y Produccién, Seccion Tercera: Formas de Trabajo y su

Retribucion, maifestando que “el derecho al trabajo se sustenta en los principios de que

toda persona tendra derecho a desarrollar sus labores en un ambiente adecuado y

propicio, que garantice su salud, integridad, seguridad, higiene y bienestar” (p. 223).
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De igual manera, la ley de Seguridad y Salud de los Trabajadores y Mejoramiento del
Medio Ambiente de trabajo en el capitulo 117 manifiesta, “que la autoridad sanitaria
nacional en coordinacion con el Ministerio de Trabajo y empleo, y el Instituto
ecuatorinano de seguridad social, estableceran normas de salud y seguridad en el trabajo

para proteger de manera integral la salud de trabajadores y empleados” (p. 112).

En este sentido y conforme al mismo reglamento el articulo 118 resalta que los
empleadores protegeran la salud de sus trabajadores, dotandoles de informacion
suficiente, equipos de proteccion, vestimenta apropiada, ambientes seguros de trabajo a
fin de prevenir, disminuir o eliminar los riesgos, accidentes y aparicion de

enfermedades laborales en los centros de salud pablica y privados.

En este contexto el reglamento citado en su articulo 119 indica que los empleadores
tienen la obligacion de notificar a las autoridades competentes los accidentes de trabajo
y enfermedades laborales. En este sentido deacuerdo al articulo 121 las instituciones de
salud publicas y privadas cuyo personal esta expuesto a radiacién ionizantes y otras
afectaciones producto de las actividades laborales como las del servicio de cocina que
constante los trabajadores sufren lesiones fisicas, estdn obligados a proveer de los
implementos, dispositivos de cuidado y control de las condiciones de seguridad que
prevengan los riesgos para la salud.
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CAPITULO 2. METODOLOGIA

2.1. Tipo de estudio

El presente estudio es de caracter cualitativo que se fundamenta mas en un proceso
inductivo de explorar y describir y luego generar perspectivas tedricas. De tal manera
que para el desarrollo de la investigacion se realizaron encuestas para determinar los
riesgos mecanicos a los que estan expuestos el personal que labora en el area de

preparacion de alimentos del Hospital Basico de Esmeraldas.
Del mismo modo este estudio fue de caracter cuantitativo debido a que se utilizaron los

datos recolectados para la presentacion estadistica, donde se detallaron las alternativas
establecidas en cuadros y gréaficos estadisticos.
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2.2. Operacionalizacién de variables

VARIABLES

DIMENSION
CONCEPTUAL

DIMENSION OPERACIONAL

DIMENSIONES

INDICADORES

Riesgo mecénico

Se define al conjunto de
factores que pueden dar lugar
a una lesién por la accion
mecénica de maquinas,
herramientas, piezas o

materiales proyectados.

Fase I: Disefio de la investigacion.
Fase Il: Determinacion de
metodologia.

Fase I11: Verificacion de la poblacion
real a la cual aplicar los instrumentos
de investigacion.

Fase 1V: Seleccién de muestra

poblacional.

Riesgos Asociados

Maquinas Herramientas

Observacion, encuestas,

cuestionarios.

Personal de cocina de servicio.

-Cortes, pinchazos, caidas,
resbalones, golpes, quemaduras.

-Aplicacion de instrumentos.

-Capacitacion

Medidas de prevencion y seguridad.

Factores de riesgos

mecanicos

Se define como el conjunto de
factores fisicos que pueden dar
una lesién para la accién

mecanica.

Fase V: Analisis de datos

cualitativos.

-Pisos mojados, pulidos,
encerados.

-Caida de objetos.
-Obstaculos, zonas estrechas.
-Herramientas afiladas,
maquinas sin mantenimiento
-NUmeros de accidentes

mecanicos.

Inadecuado transporte de material de
cocina.

Obstéculos en el personal.

Riesgo en transportacién de
pacientes, atrapamientos, poca
visibilidad.

Heridas cortopunzantes leves y
graves.

Lesiones ergonémicas (Lumbalgia)

Lesiones leves y graves

Elaborado por: Kellerman Cabrera
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2.3. Poblacion y muestra

Pérez (2004) “La poblacion es un conjunto de elementos que cumplen unas determinadas
caracteristicas, y que van a ser objetos de un estudio estadistico, la poblacion también recibe el
nombre de universo” (p. 249). De tal manera bajo este paradigma el presente estudio de
investigacion se realizd con una poblacion conformada por 15 personas que laboran en el area de

preparacion y distribucion de alimentos del Hospital Basico de Esmeraldas.

2.4. Técnicas e instrumentos

Para el proceso de levantamiento de informacion se utilizé la técnica de la observacion, la
encuesta y la entrevista, permitiendo el contacto con los involucrados en el problema de manera
directa, es decir los trabajadores que laboran en el servicio del area de cocina del Hospital Basico
de Esmeraldas y que estan expuestos a los riesgos mecénicos. Todos los instrumentos fueron
validados por expertos en el tema de estudio, quienes aplicaron una ficha de evaluacion donde se
considera parametros como la claridad, coherencia, induccion a respuestas y pertinencia de las

preguntas de investigacion. A continuacion, se presentan los siguientes instrumentos:

e Cuestionario de encuesta: estuvo estructurado mediante un blogue de preguntas abiertas y
cerradas, estableciéndose para ello los principales indicadores establecidos en el formato del
cuestionario tales como principales riesgos, lesiones mas comunes, equipamiento de cocina,
y protocolos y medidas de seguridad.

e Cuestionario de entrevista: El presente instrumento también se conformd con preguntas
abiertas sobre conocimiento de riesgos mecanicos, tipos de lesiones, equipamiento de la
cocina, protocolo y medidas preventivas, dirigidas a informantes claves.

e Guia de observacion: estuvo conformada por una lista de pardmetros medibles como el
entorno, la infraestructura, medidas de seguridad y los accidentes comunes, todos estos datos

permitieron establecer resultados cualitativos.
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2.5. Analisis de datos

Para el procesamiento de los datos, se tabuld las encuestas en tablas y graficos elaborados
mediante el empleo del programa de Microsoft Excel, los resultados obtenidos en porcentajes

fueron analizados, comparados y redactados en forma de parrafos en Microsoft Word.
Los datos de la observacion y de la entrevista se realizaron mediante el método de

sistematizacién que consistio en la preparacion y andlisis de los datos consistentes en los

parametros y antecedentes establecidos en el modelo de la investigacion.
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CAPITULO 3. ANALISIS DE RESULTADOS

3.1. Encuesta aplicada al personal del servicio de cocina del Hospital Basico de

Esmeraldas.

1.- ¢ Qué funcion desempefia usted en el &rea de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas?

Tabla 1. Funcién que desempefia

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Ayudante de cocina 7 47%
Ayudante de alimentacion 6 40%
Limpieza 2 13%

TOTAL 15 100%

Elaborado por: Kellerman Cabrera

Fuente: Personal del Servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas.

En relacién a la funcién que desempefian en el area de cocina se establecié que el 47% del
personal que labora en el area de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas, son ayudantes de

cocina, el 40% son ayudantes de alimentacion y el 13% se desempefian en la limpieza.

2.- ¢Ha recibido usted capacitacién profesional en el servicio que usted desempefia?

Tabla 2. Capacitacion profesional

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Mucho 3 20%
Poco 12 80%
Nada 0 0%
TOTAL 15 100%

Elaborado por: Kellerman Cabrera

Fuente: Personal del Servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas.




Los resultados obtenidos en la interrogante planteada determinan que el 20% del personal de
cocina del Hospital Basico de Esmeraldas, han recibido mucha capacitacion en la funcion que
desempefia, el 80% ha recibido poca capacitacion. Se evidencia un bajo nivel de capacitacion del

personal de esta area de cocina.

3.- ¢El trabajo que usted desempefia, los conocimientos los adquiri6 por:?

Tabla 3. Manera de adquirir los conocimientos

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Solo practica 12 80%
Formacion académica 0 20%
Capacitacion 3 0%

TOTAL 15 100%

Elaborado por: Kellerman Cabrera

Fuente: Personal del Servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas.

De acuerdo con lo expresado en el presente grafico, se establece que el 80% del personal de
servicio del area de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas, los conocimientos los ha adquirido
por practicas, el 20% manifiestan por capacitacion. Es importante determinar que conocimientos

del personal de cocina han sido adquiridos por las préacticas en el servicio de esta area.

4.- ¢;Ha tenido usted accidentes laborales en sus funciones que desempefia en el servicio de

cocina del Hospital Basico de Esmeraldas?

Tabla 4. Accidentes laborales en las funciones

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 11 73%
NO 4 27%
TOTAL 15 100%

Elaborado por: Kellerman Cabrera
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Fuente: Personal del Servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas.

Cabe indicar que el 73% del personal que se desempefia en el servicio de cocina del Hospital
Basico de Esmeraldas, si han tenido accidentes laborales, el 27% manifiestan que no. El presente
porcentaje evidencia un alto indice de accidentes en esta area de servicio que se presentan por
varios factores de riesgos.

5.- ¢Qué tipo de lesiones ha tenido usted en el servicio de cocina del Hospital Basico de

Esmeraldas?

Tabla 5. Lesiones en el servicio de cocina

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
CORTES 8 53%
GOLPES 4 27%

PINCHAZQOS 2 13%
CAIDAS 1 7%
TOTAL 15 100%

Elaborado por: Kellerman Cabrera

Fuente: Personal del Servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas.

Los presentes porcentajes evidencian que las principales lesiones que se presentan en el personal
de servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas son los cortes con un 53%, los golpes
con un 27%, los pinchazos con un 13% y las caidas con un 7%. Se establece que los cortes con
instrumentos filosos como cuchillos, sierras son las lesiones méas frecuentes que se presentan en
el personal que labora en el servicio de cocina de la institucion de salud. Se evidencia que la

utilidad de los implementos filoséficos constituye un constante riesgo para el personal de cocina.
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6.- ¢Cudles considera usted son los agentes activos que ocasionan lesiones en el personal de

servicio del Hospital Basico de Esmeraldas?

Tabla 6. Agentes activos que ocasionan lesiones

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Artefactos eléctricos 6 40%
Agua caliente 5 33%
Objetos calientes 4 27%
TOTAL 15 100%

Elaborado por: Kellerman Cabrera

Fuente: Personal del Servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas.

En relacién con los agentes activos que ocasionan lesiones en el personal de servicio de cocina

del Hospital Basico de Esmeralda, predominan los ocurridos por artefactos eléctricos con el 40%,

seguido por los ocasionados por artefactos eléctricos con el 33%, y los ocasionados por objetos

calientes con el 27%. Es importante resaltar que los agentes activos que propician lesiones en el

personal de servicio estan caracterizados por los artefactos eléctricos, el agua caliente, el empleo

diario de los artefactos electronicos inciden a la exposicién de riesgos y accidentes.

7.- ¢De acuerdo a su criterio cuales son los principales riesgos mecanicos que se presentan en el

servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas?

Tabla 7. Principales riesgos mecanicos

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Sistema eléctrico 8 53%
Céamara de frio 4 27%
Contacto termico 3 20%
TOTAL 15 100%

Elaborado por: Kellerman Cabrera

Fuente: Personal del Servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas.

36



Se resalta que los principales riesgos mecanicos que se presentan en el servicio de cocina del
Hospital Basico de Esmeraldas, el 53% del personal encuestados manifiestan que son los
ocurridos por el sistema eléctrico, el 27% opinan que los ocasiona la camara de frio y el 20%
indican el contacto térmico ocasionado por agua caliente, objetos calientes como ollas, sartenes y
freidoras, que son utilizadas en ocasiones con las manos humedas, sin el calzado adecuado o

proteccion, lo que se constituye en un evidente riesgo mecanico.

8.- ¢Ha sufrido usted accidentes con alguna de las maquinas que usa en sus funciones laborales

en el servicio de cocina?

Tabla 8. Accidentes con maquinas

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 5 67%
NO 10 33%
TOTAL 15 100%

Elaborado por:; Kellerman Cabrera

Fuente: Personal del Servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas.

Sobre la pregunta planteada se establece que el 33% del personal encuestado manifiestan que no
han sufrido accidentes con las maquinas que usan en sus funciones laborales, el 67% indican que
no. Se evidencia que un considerable porcentaje de trabajadores han sido expuestos a accidentes
con maquinas de uso cotidiano en la preparacién de los alimentos como son las sierras eléctricas,

moledoras de carne, etc.
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9.- ¢El area de servicio de cocina cuenta con procedimientos de protocolo y medidas preventivas

para evitar riesgos mecanicos?

Tabla 9. Plan de contingencia para atender accidentes

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 0 0%
NO 15 100%
TOTAL 15 100%

Elaborado por: Kellerman Cabrera

Fuente: Personal del Servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas.

El 100% del personal de servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas manifiestan que

estd &rea no cuenta con un procedimiento de protocolo y medidas preventivas para evitar los

accidentes laborales que se suscitan por riesgos mecanicos. Es necesario que las autoridades

administrativas elaboren un plan de protocolo y medidas preventivas que permita disminuir los

accidentes en esta area, ademas de implementar estrategias para su socializacion con el personal.

10.- ¢Posee usted el vestuario e implementos necesarios para desempefiar sus funciones laborales

en el servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas?

Tabla 10. Vestuario e implementos para desempefiar las funciones

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 10 67%
NO 5 33%
TOTAL 15 100%

Elaborado por: Kellerman Cabrera

Fuente: Personal del Servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas.
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Se establece que el 67% del personal del servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas, si
tienen el vestuario e implementos para desempefiar sus funciones, el 33% dicen que no. A pesar
de las limitaciones econdmicas de la institucion, el personal de esta importante area cuenta con lo

necesario para desempefiar sus funciones con cierto grado de seguridad y proteccion.

3.2. Entrevista a responsables de economato

A continuacion, se hace referencia a la entrevista realizada al responsable de economato
encargado de supervisar las actividades relacionadas con el servicio de cocina del Hospital

Basico de Esmeraldas.

Con respecto a las funciones que desempefia el responsable del area de cocina, se resalta la
distribucion de los alimentos para realizar la preparacion de los alimentos con menus,
previamente establecidos para el personal autorizado y las dietas de los pacientes hospitalizados.
Ademas de recibir y constatar las provisiones de alimentos, cuando se las solicitan a los

proveedores.

Supervisar al personal en las actividades de preparacion de alimentos, uso adecuado de los
uniformes y la entrega de dietas. Estar pendiente de las necesidades que se presentan en el area
con el abastecimiento de gas, agua, limpieza del area, registro de temperatura de las cAmaras de

frio de cérnicos y legumbres, limpieza de los congeladores.

En el aspecto de contar con el personal apropiado para el buen desempefio del area de cocina, se
expresa el funcionario que no, falta personal, se requiere de reemplazo de las dos personas que
laboran en este servicio y cumplen actividades especificas, y que terminaban los controles en el

mes de diciembre del 2019, por lo que los turnos estan incompletos.
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En cuanto a conocer sobre los riesgos mecanicos y laborales a los que estan expuestos el personal
de cocina, se manifiesta que son los cortes de cuchillo, golpes, pinchazos, quemaduras y caidas

que son los accidentes mas comunes en esta area de servicio de cocina.

Con respecto a si el personal cuenta con los equipos e implementos necesarios para desempefiar
las funciones laborales en el servicio de cocina, se indicd que si se cuenta con equipos necesarios,
pero faltan otros los mismos que estan cumpliendo su tiempo de vida Gtil. Actualmente se
requiere de otros equipos como un nuevo horno de tres servicios, extractor de jugo industrial,

picador de legumbres, licuadora industrial, batidora manual.

Faltan también herramientas como los diferentes tipos de cuchillos como de sierra para pan,
baguettes. Cuchillo jamonero para cortar el jamén, cuchillo mondador para pelar, cortar, decorar
tanto las frutas como las verduras, cuchillo pequefio para cortar alimentos pequefios como ajos,

nueces, almendras, cuchillos de carnes para abrir la carne, quitarle la grasa, nervios, etc.

Otro implemento requerido es un temporizador de cocina imprescindible para que no se pase el
tiempo de coccién. Un especiero que sea variado y esté bien surtido lo que le da sabor a tu

cocina.

En referencia si el area de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas tiene un protocolo de
seguridad y prevencion en caso de presentarse accidentes laborales, se expresa que no, que solo
se cuenta con extintores y salidas de emergencia para estos casos. En cuanto a las capacitaciones

todavia no se ha considerado realizar ninguna en lo que va del afio 2020.
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CAPITULO 4. DISCUSION

El proposito de desarrollar esta investigacion fue la de determinar los riesgos mecanicos en el
personal de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas, por consiguiente, en este importante

apartado se resaltan los datos mas relevantes de los resultados obtenidos.

Los principales riesgos mecanicos a los que estan expuestos el personal de cocina del Hospital
Basico de Esmeraldas son los ocasionados por el sistema eléctrico con un porcentaje del 53%,
seguido de los que ocasionan las camaras de frio, donde se almacenan productos carnicos, que
son utilizados cotidianamente en la elaboracion de las comidas, y un 20% lo constituye la

utilizacion de hornos (ver gréafico 7).

Con referencia al tipo de lesiones que se han presentado en el servicio de cocina, se evidencia que
el 53% son los ocurridos por cortes ocasionados por cuchillos, sierras, asi como también golpes,
pinchazos y en menos porcentajes las caidas que en ocasiones ocurren por los pisos mojados o

recién encerados (Ver gréafico 5).

Como se ha evidenciado son varios los riesgos que se presentan en el personal de servicio de
cocina del Hospital Basico de Esmeraldas, entre ellos vale resaltar que la mas comunes son las
quemaduras, asi lo expresa el 40% del personal, que le han propiciado por el uso de artefactos
eléctricos, a diferencia del 33% que lo han padecido por agua caliente, y el 27% indican que por
objetos, refiriéndose a la manipulacion de ollas, sartenes, parrillas entre otros objetos.

Tomando como referencia los presentes porcentajes es necesario establecer que el 73% del
personal que labora en el servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas, han sufrido algun
tipo de accidentes en el desempefio de sus funciones lo que determina que existe en esta area un
alto riesgo de accidentabilidad y por consiguiente afectaciones a la salud del personal (Ver

gréfico 4).
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Con relacion a estos resultados se puede relacionar el estudio desarrollado por Castro (2015) en el
Ecuador, donde investiga a cerca de la identificacion de riesgos fisicos y mecanicos en el
personal de cocina de Meramexair S.A. y propuesta de medidas preventivas, en el sector de
Tababela, donde se demuestra que las quemaduras y cortes y golpes son las afectaciones que se
dan en el personal de cocina, consecuentemente corresponde a un riesgo moderado con un 67%,
situacion que requiere aplicar medidas necesarias para evitarlos. Concluyendo que por medio de
la investigacion se muestra una identificacion, evaluacion y propuesta de medidas de control para

riesgos mecanicos y fisicos.

En cuanto a la capacitacion del personal de servicio de cocina los resultados establecen que no
han recibido capacitacion por el Hospital Basico de Esmeraldas, en temas de riesgos mecanicos y

prevencion, lo que motiva que los nimeros de accidentes aumenten en esta area.

Por otro lado, es preocupante resaltar que el area de cocina de este importante Hospital no cuenta
con un plan de contingencia para atender los accidentes laborales que se presentan ocasionados

por factores asociados a esta dependencia (Ver grafico 9).

Finalmente es importante sefialar que ademas de los riesgos mecanicos, en las actividades del
servicio de cocina, también se presentan los riesgos ergonomicos, donde se evidencia que el 67%
del personal del area de cocina no tienen conocimiento de sus afectaciones, es importante resaltar
que las posturas forzadas y movimientos repetitivos, manipulacion manual de carga muy pesada
y objetos que se emplean a diario en el servicio de cocina, producen estos riesgos que provocan
afectaciones como lesiones lumbares, desviacion de columnas, desgates en articulaciones de los

trabajadores.

Con respecto a los resultados obtenidos también se puede relacionar el trabajo de investigacion
realizado por Castel (2004), titulado seguridad y salud en las cocinas industriales. El estudio es
una herramienta informativa que presenta de manera teorica e ilustrativa los peligros de
accidentes mecanicos, que son causados por las altas temperaturas, el ruido, posturas forzadas,

movimientos repetitivos, que ocasionan enfermedades en los trabajadores. Por lo que sugiere
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implementar protocolos y normas de seguridad y salud preventiva en las empresas, con el

propdsito de evitar los riesgos mecanicos y sus afectaciones en los trabajadores.

Al finalizar este apartado de la investigacion se ha mencionado a los principales riesgos
mecanicos, pero se debe recomendar la realizacidon de otros estudios, que permitan profundizar
mas en el tema que se relaciona con los riesgos mecanicos, ya que las normas de seguridad
industrial asi lo determinan en especial en investigaciones de salud publica, donde esta en riesgo

la seguridad de pacientes y personal de servicio.
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CAPITULO 5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

Al finalizar la investigacion se concluye que:

Los principales factores de riesgos mecanicos que se presentan en el personal de servicio
de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas, son los ocasionados por el sistema eléctrico,
camaras de frio donde se guardan alimentos carnicos, ademas del contacto térmico
producido por agua caliente, objetos calientes como ollas, sartenes y freidoras que son

utilizadas cotidianamente en la preparacién de alimentos.

Se evidencia que las principales lesiones que afectan al personal de cocina del Hospital
Basico de Esmeraldas y que ocasionan riesgos a la salud de los trabajadores son los cortes
que se presentan en mayor proporcion ocasionados por la utilizacion de cuchillos, sierras,

machetes de corte, cortadoras eléctricas, ademas de golpes y pinchazos.

Se evidencia que el area de servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas no
posee procedimientos de protocolo y medidas preventivas para evitar los riesgos
mecanicos por lo que se recomienda la implementacién y socializacion de protocolos de

seguridad.

Se determina que existe deficiencias en la preparacion del personal del &rea de cocina del
Hospital Basico de Esmeraldas, un considerable porcentaje tiene conocimientos basados

en préacticas laborales, pero se resalta que un 20% tienen formacion académica.
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- Se evidencia que una de las principales afectaciones al personal de cocina del Hospital
Basico de Esmeraldas esta caracterizado por las quemaduras que se producen a

consecuencia del uso artefactos eléctricos y el contacto térmico.

5.2. Recomendaciones

- Elaborar un plan de seguridad y contingencia en el servicio de cocina del Hospital Basico de
Esmeraldas, utilizando correctamente los medios y dispositivos de proteccidn existentes en
las maquinas e instalaciones de la cocina, predisponiendo al personal a que cumplan con las

normas establecidas.

- Socializar con el personal del servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas las
medidas preventivas y de seguridad en caso de riesgos mecanicos y de lesiones fisicas como

cortes, golpes, caidas, quemaduras.

- Debe priorizarse la supervision técnica y mantenimiento del sistema eléctrico, equipos y
utensilios de trabajo indispensable en la cocina con el fin de evitar lesiones, quemaduras en

el personal.

- Se recomienda la socializacion de un plan integral de seguridad y medidas preventivas en el
servicio de cocina del Hospital Bésico de Esmeraldas, que permita precautelar la salud del

personal.

- Capacitar al personal en la utilizacion correcta de los equipos y prendas de proteccion
individual, con el fin de disminuir las lesiones mas comunes como son los cortes por la

utilizacion de objetos cortopunzantes.
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ANEXO



Anexo A: Encuesta aplicada a profesionales de la salud

ENCUESTA APLICADA A PROFESIONAL DE LA SALUD DEL AREA DE SERVICIO
DE COCINA DEL HOSPITAL BASICO DE ESMERALDAS

La informacion recogida en la presente encuesta servird para la elaboracion de la tesis de grado
sobre DETERMINACION DE LOS RIESGOS MECANICOS EN EL PERSONAL DEL
SERVICIO DE COCINA DEL HOSPITAL BASICO ESMERALDAS EN EL ANO 2019.

INSTRUCCIONES

Le solicitamos su colaboracion rellenando este cuestionario, marcando con una X la opcion que
le parezca mas correcta. La participacion es voluntaria y los datos que nos proporcione seran
tratados de manera anénima y respetando en todo momento la confidencialidad. Si tiene alguna

duda consulte al encuestador.

CUESTIONARIO
1. ¢Qué funcion desemperia usted en el area de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas?
Ayudante de cocina..............
Ayudante de alimentacion...........
Limpieza............

2. ¢Harecibido usted capacitacion profesional en el servicio que desempefia?

3. ¢El trabajo que usted desempefia, los conocimientos los adquirié por?
Capacitacion...............
Formacion académica.........

Solo practica.............

4. ¢Ha tenido usted accidentes laborales en sus funciones que desempefia en el servicio de

cocina del Hospital Basico de Esmeraldas?
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10.

¢Qué tipo de lesiones ha tenido usted en el servicio de cocina del Hospital Basico de

Esmeraldas?

Pinchazos......... Caidas.............

¢Cuales considera son los agentes activos que ocasionan lesiones en el personal servicio del
Hospital Basico de Esmeraldas?

Objetos calientes........ Agua caliente........

Artefactos eléctricos.......

¢De acuerdo a su criterio cuéles son los principales riesgos mecanicos que se presentan en el
servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas?

Sistema électrico............

Camara de frio...........

¢Ha sufrido usted accidentes con alguna de las maquinas que usa en las funciones laborales

en el servicio de cocina?

¢Cuenta el area de servicio de cocina con un Plan de contingencia para atender los accidentes

laborales que se presentan por riesgos mecanicos?

¢Posee usted el vestuario e implementos necesarios para desempefiar sus funciones laborales

en el servicio de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas?
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Anexo B: Entrevista

SEDE
ESMERALDAS

ENTREVISTA A DEPARTAMENTO DE SALUD OCUPACIONAL.

MAESTRIA EN GESTION DE RIESGOS
MENCION RIESGOS MECANICOS

1. ¢Qué funciones desempefia usted en el area de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas?

2. ¢Considera usted que cuenta con el personal apropiado para el buen desempefio del area de

cocina?

3. ¢Conoce usted los riesgos mecanicos laborales a los que estan expuestos el personal de

cocina?

4. ¢(El personal cuenta con los equipos e implementos necesarios para desempefiar las funciones

laborales en el servicio de cocina?

5. ¢Cuales son los accidentes laborales mas comunes en el area de cocina?

6. ¢Tiene el area de cocina del Hospital Basico de Esmeraldas un protocolo de seguridad y

prevencion en caso de presentarse accidentes laborales?

7. ¢Harecibido capacitacion el personal de cocina sobre riesgos mecanicos en los tltimos afios?
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Anexo C: Ficha de Observacion

TEMA: DETERMINACION DE LOS RIESGOS MECANICOS EN EL PERSONAL DEL SERVICIO
DE COCINA DEL HOSPITAL BASICO ESMERALDAS EN EL ANO 2019

OBJETIVO: Determinar los riesgos mecanicos en el servicio de cocina del hospital basico

esmeraldas.

Fecha:
Fecha: ANOTACION
Observador:
Entorno SI | NO
Accesibilidad

Area de transporte de alimentos segura

Infraestructura

Bueno

Regular
Mala

Existencia de equipos, materiales y utensilios adecuados

para el servicio de cocina.

Medidas de seguridad

Usa el personal de cocina uniforme completo y equipos de

proteccion.

Orden de limpieza de area de cocina.

Uso de maquinarias con proteccion.

Uso de medidas preventivas

Se ha implementado protocolos de seguridad en area de

cocina.

Conocen ubicacion y manejo de extintores, hachas, picos.

Accidentes comunes
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Caidas

Golpes

Cortes

Pinchazos
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Anexo D: Fotos
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Anexo E: Validacion de Instrumentos
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