Factores de riesgo ocupacional en servicios de alimentacion y nutricion

por autogestion. Estudio de casos: empresas manufactureras.
Medellin, Colombia, 2010

PERSPECTIVAS EN NUTRICION HUMANA Articulo recibido: 25 de septiembre de 2010
ISSN 0124-4108 Vol. 12 No. 2 Julio-Diciembre de 2010 Aceptado: 6 de diciembre de 2010

Universidad de Antioquia. Medellin. Colombia pags. 151-160

Diana Maria Orozco Soto'; Osvaldo Montoya Castafo?

----Resumen

Introduccion: los servicios de alimentacién como unidad productiva presentan riesgos laborales
asociados a todo el proceso de transformacion de la materia prima desde su recibo hasta la entrega
del producto final, que deben ser identificados, prevenidos e intervenidos oportunamente. Objetivo:
identificar los factores de riesgos ocupacionales mas significativos y por tanto susceptibles de inter-
vencidn en los servicios evaluados. Métodos: se realizé un estudio cualitativo descriptivo de multiples
casos, a través de una entrevista semi-estructurada e inspeccion a cuatro servicios de alimentacion
empresarial por autogestion, que atendian un minimo de 50 usuarios por servicio, en el que se evalud
la presencia de factores de riesgo ocupacional. Resultados y discusion: el personal del servicio de
alimentacion presenta mayor exposicion a factores de riesgos bioldgicos, fisicos, quimicos y locati-
vos por las condiciones del establecimiento, las funciones desempefiadas y los actos inseguros. Es
relevante analizar en estudios posteriores los componentes de salud ocupacional de los servicios
de alimentacion que faciliten su caracterizacién y disefio de programas marco de prevencion e in-
tervencion, especificamente desde la gerencia de riesgos y de servicios de alimentacion y nutricion.
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factores de riesgo.
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Occupational risk factors in food and nutrition services for self-management.
Case study: manufacturing companies. Medellin, Colombia, 2010

Abstract

The food services as a productive unit generate occupational risks for people working in the transformation of raw
material to final product delivery, these risks have to be identified, prevented and intervened promptly. Objective: to
identify significant occupational risk factors susceptible to intervention in people working in food services. Methods: it
is a descriptive qualitative study of multiple cases, a semi-structured interview was applied and inspection of four food
service manufacturing companies, that attending a minimum of 50 costumers were done. Results and Discussion:
people working in food services present high exposure to biological, physical, chemical and locative risk factors because
of the place conditions, and the unsafely functions performed by them. It is very important to analyze in future studies,
the occupational health components involved in food services to facilitate their characterization and to design programs

to prevent risks for people working in food services.

Key words: food services, occupational health, occupational risks, risk factors.

INTRODUCCION

Como en cualquier establecimiento o empresa de
produccion, los servicios de alimentacién y nutricion
humana presentan diferentes factores de riesgo que
afectan la salud integral de las personas que alli
laboran y de los usuarios atendidos. Sin embargo,
para este sector en particular los avances y estudios
minuciosos frente a los escenarios requeridos para
garantizar espacios y actitudes de trabajo seguro
al parecer han sido relegados por el interés puntual
de garantizar alimentos seguros a los usuarios y
procesos definidos en el tema de alimentos a nivel
industrial, olvidando que una condicion insegura en
el trabajador se refleja necesariamente en el produc-
to de su trabajo en un momento dado, afectando asi
no solo la productividad del servicio sino también la
calidad del producto que éste ofrece (1).

El servicio de alimentacion, siendo un escenario
laboral, permite identificarlo como unidad productiva
que se dedica a la transformacion y preparacion de
materias primas en productos finales para el con-
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sumo (2). Asi, en el proceso productivo el personal
manipulador y administrativo se encuentra expuesto
a situaciones de riesgo asociadas a los componen-
tes ambientales, de seguridad fisica y los actos
inseguros, todos ellos generadores de incidentes y
accidentes de trabajo, asi como de enfermedades
profesionales en el mediano y largo plazo (3).

Debe entenderse que el incidente es aquel suceso
ocurrido en el lugar de trabajo o en relacién con
éste, que pone en evidencia la existencia de uno o
varios factores de riesgo desencadenantes a futuro
de accidentes de trabajo, en los que estuvieron
involucradas personas sin que sufrieran lesiones,
sin que se presentaran dafos a la propiedad o que
sufriera el proceso. Por otro lado, un accidente de
trabajo es definido como un evento repentino que
genera en el trabajador una lesién organica, una
perturbacién funcional, invalidez o muerte. Y una
enfermedad profesional esta contemplada como
el estado patoldgico, que puede ser permanente o
temporal, derivado de la clase de trabajo o del medio
en que la persona lo desarrolla (4).



El servicio de alimentacion es por tanto un escenario
favorable para la presentacion de accidentes de tra-
bajo 0 enfermedades laborales, en cuanto presenta
gran cantidad y variedad de factores de riesgo en las
diferentes labores de produccidn, almacenamiento,
alistamiento o labores de apoyo como limpieza y
desinfeccion. Dichos factores pueden clasificarse
por su origen en dos grandes grupos: condiciones
inseguras relacionadas con aspectos ambientales
incontrolables como la estructura fisica del esta-
blecimiento; aspectos locativos como instalaciones
eléctricas deficientes o techos sin mantenimiento; y
los actos inseguros como resultado de la decision
de las personas u omision de procedimientos de
trabajo seguro tales como proteccion a quemaduras
por contacto con equipos o utensilios, manipulacién
inadecuada de cargas, cuchillos y otras herramientas,
o la falta de mantenimiento de éstas que puedan ge-
nerar un riesgo a futuro por su mal estado. En muchas
situaciones se ha encontrado que los actos inseguros
son el riesgo mas frecuente y peligroso para la segu-
ridad del personal y, aunque representa un aspecto
de dificil medicidn, puede intervenirse a través de
programas de capacitacion continuada, induccion,
sensibilizacién y acompafiamiento permanente (5).

Cada una de las tareas y funciones dentro del ser-
vicio de alimentacion representa factores de riesgo
diferenciados que deben ser evaluados de forma
aislada. El hecho de caminar sobre superficies hu-
medas o engrasadas, como resultado del proceso
diario de produccion, esta delimitado a la falta de
procedimientos de seguridad, a la decisién del
manipulador de alimentos de realizar esta practica
insegura, a las caracteristicas arquitectonicas no
controladas u omitidas en la planeacién del espacio
fisico y al disefio, ubicacion e instrucciones de los
equipos.

No obstante, la informacion sobre los factores de
riesgo ocupacional presentes en los servicios de
alimentacion, en especial aquellos que funcionan

por autogestion y los efectos en las personas o
instalaciones, no ha sido objeto de estudio hasta
ahora, segun se pudo corroborar por la ausencia
de registros sobre el tema en las bases de datos
que integran informacion nacional e internacional en
salud, nutricién, trabajo y salud ocupacional. Debido
a que no se cuenta con referencias precisas al res-
pecto ni teorias que guien sobre el actuar especifico
en este tipo de organizaciones, surge la necesidad
de este estudio de mdltiples casos como estrategia
para comenzar a generar teoria sobre el tema,
que permita explorar estos aspectos y sus efectos,
aportando a la solucién de problemas tangibles en
estos servicios.

Realizar el presente estudio en servicios de alimen-
tacion de tipo industrial por autogestion, implica
entender ademas los procesos productivos de las
empresas a las que éstos sirven, que en esencia
desarrollan una actividad econdmica diferente, como
en el caso de las industrias dedicadas a labores
de manufactura 0 ensamble como su razén social,
pero que puede contar con un espacio destinado
para la produccion y consumo de alimentos de todo
su personal, como proceso de apoyo o bienestar
laboral, aislado de su objeto social principal. Esta
situacion restringe el alcance de las actividades y
acciones en el tema de prevencion de riesgos al
interior del servicio, pues los factores de riesgos de
la empresa son estudiados e intervenidos en funcién
de su produccion y no de las tareas de apoyo como
el servicio de alimentacion y nutricion.

El objetivo final de este estudio es identificar para el
caso de los servicios evaluados, aquellos factores
de riesgo con mayor significancia, de modo que se
generen alertas sobre la necesidad de intervencion
y, ademas, pueda servir como informacion base
para estudios descriptivos y analiticos de mayor
envergadura, asi como para el disefio posterior de
programas de intervencién y estudios aplicados
del sector.
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MATERIALES Y METODOS

Se realizd un estudio descriptivo de multiples casos
(6), en el que se envio por escrito invitacién a par-
ticipar a 10 servicios de alimentacion que cumplian
con los criterios de inclusién: tipo industrial, por
autogestion que funcionaran dentro de una mediana
0 gran empresa con 50 trabajadores 0 mas (8) y
que estuvieran administrados por un profesional
en Nutricion y Dietética. Finalmente se obtuvo res-
puesta positiva de cuatro servicios voluntarios para
participar en el estudio. La informacion se obtuvo
mediante una encuesta dirigida al responsable del
servicio, y una inspeccion realizada de manera
conjunta por un profesional en salud ocupacional y
una nutricionista dietista (Tabla 1).

Por ser un estudio de tipo cualitativo los casos
fueron elegidos por conveniencia en razén de la
respuesta obtenida por los servicios invitados a
participar (10 segun la sugerencia del método); de
éstos se esperaba una respuesta favorable entre 4
y 10 segun la metodologia de mudltiples casos (6).
Se obtuvo respuesta positiva de cuatro, los cuales
fueron incluidos en el estudio con aprobacion por
la gerencia o la coordinacion de los servicios de
alimentacion (9). De acuerdo con la saturacion de la
informacion recolectada en los servicios evaluados,
no se considerd necesario ampliar el numero de
servicios objeto de andlisis (6).

Los datos obtenidos se recopilaron mediante una
visita de inspeccién en la que se evalud la presen-
cia de factores de riesgo ocupacional a través de
la observacion directa y una encuesta dirigida a la
Nutricionista Dietista responsable del servicio. Adi-
cionalmente se solicitd autorizacion para registro fo-
tografico como evidencia de los datos obtenidos por
la observacion de los investigadores y la posterior
devolucion confidencial a la gerencia de los servicios
evaluados como soporte de los resultados. La visita
se realizd sin previo aviso a los empleados, durante
el mayor pico de produccion del servicio en el dia,
usualmente entre la servida del desayuno y la del
almuerzo, facilitando asi la observacion del proceso
regular y real del personal y la interaccion con los
factores de riesgo sin modificaciones premeditadas.

El formato de inspeccién del servicio contenia una
lista de chequeo de factores de riesgo de acuerdo
con lanorma GTC 45 (3) para evaluar el microclima
laboral, es decir, la presencia de factores de riesgo
en las diferentes areas y procesos del servicio de
alimentacién, dejando registro de lo hallado. Los
investigadores anotaron adicionalmente los actos
inseguros observados en el personal que pudieran
ser desencadenantes de incidentes y accidentes de
trabajo o enfermedades profesionales.

En el cuestionario complementario aplicado a la
Nutricionista responsable del servicio se evalua-
ron aspectos administrativos, asi como los temas

Tabla 1. Caracterizacion de los casos de estudio

Caso Personal operativo Usua.rios Sel‘_ViCiOS,
atendidos ofrecidos/dia

SAN (A) 14 150 .

SAN (B) 12 130 5

SAN(C) 14 60 3

SAN (D) 15 250 3

SAN (Servicio de Alimentacion y Nutricion)

Caracterizacion de estudio de casos tomado de Eisenhardt (7)
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relacionados con emergencia y de gestion de salud
ocupacional (5).

Para efectos de conservar la confidencialidad
solicitada se omiten en este articulo los nombres
comerciales o personales de las empresas incluidas
en el estudio.

Anélisis de datos: los datos obtenidos en las visitas
de inspeccidn se consolidaron bajo las convenciones
descritas en la Tabla 2, de acuerdo a la presencia
y reiteracion del factor de riesgo evaluado en los
servicios de alimentacion.

Tabla 2. Convenciones para la interpretacion de la
presencia y numero de factores de riesgo

Interpretacion Convencion
No se evidencia el factor de riesgo
Una condicion o acto inseguro asociados al
factor de riesgo +
Dos o mas condiciones 0 actos inseguros
asociados al factor de riesgo ++

La clasificacion de los factores de riesgo evaluados
corresponden a las siguientes categorias: factores
de riesgo fisico, eléctrico, quimico, bioldgico, psi-
colaboral, de carga fisica, mecanicos y locativos,
de acuerdo con la Guia Técnica Colombiana, GTC
45 (3).

El andlisis cualitativo describe la presencia de
los factores de riesgo en los servicios evaluados,
demostrando la saturacién de las categorias de
andlisis por la coincidencia de dichos factores en
todos los servicios (presencia de factores de riesgo
ocupacional).

El procesamiento de los datos se realizé de forma
manual y se codificaron de acuerdo con las catego-
rias analizadas. Se identificaron las categorias emer-
gentes y se realiz6 posteriormente una triangulacion
de la informacién recogida por todas las fuentes

(registro de inspeccion, encuesta al nutricionista del
servicio y datos de otras fuentes). Con esto se realizd
el andlisis de los resultados obtenidos contrastado
con la teoria hallada al respecto de los factores de
riesgo ocupacional.

RESULTADOSY DISCUSION

Los servicios estudiados sirven al dia desayuno,
almuerzo, comida y en casos especificos se ofrece
media mafana, algo y merienda a sus usuarios,
que en promedio equivalian a 14850 personas, lo
cual evidencia un volumen alto de trabajo para el
personal que en promedio es de 14 trabajadores,
de los cuales hay regularmente 10 presentes en el
servicio, entre parrilleras, manipuladoras, personal
de aseo y servicio, durante su mayor pico de produc-
cion ademas del personal de apoyo en bodega (dos
personas). La distribucién por género del personal
operativo corresponde al 14,5% hombres y 85,5%
mujeres, siendo las labores de los hombres espe-
cificamente las de bodega y aseo, y las mujeres el
personal de preparacion y parrilla. Estas actividades
si bien estén distribuidas de acuerdo con el cono-
cimiento y competencias del personal, no limitan la
presencia de factores de riesgo mecanicos para el
personal de produccién en cuanto a sobre esfuerzo
fisico por levantamiento de cargas o0 mecanicos por
el uso de herramientas.

Las tablas 3 y 4 muestran el consolidado de factores
de riesgos laborales hallados en cada servicio de
alimentacion y nutricion y las respuestas a la encues-
ta sobre aspectos administrativos respectivamente
(10). En éstas se evidencia la presencia de dos o
mas condiciones 0 actos inseguros asociados a
factores de riesgo fisicos, eléctricos, quimicos,
psicolaborales, de carga fisica, mecénicos y lo-
cativos en todos los servicios y en la mayoria de
items evaluados, lo que demuestra que el personal
esta sometido constantemente a mdltiples riesgos
ocupacionales que pueden llegar a desencadenar
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Tabla 3. Factores de Riesgo evaluados por servicio de alimentacion

Factor de riesgo SAN (A) SAN (B) SAN (C) SAN (D)
Fisico

lluminacion general ++ 4+ 4 ¥4
lluminacion localizada en el puesto de trabajo ++ ++ ++ ++
Ruido + ++ + +4
Exposicion a altas y bajas temperaturas + ++ ++ 4+
Choques térmicos + 4+ 4 rt
Radiacién infrarroja por superficies calientes - + + 4+
Ventilacion general 4+ F+ 4 4
Eléctrico

Tableros cerrados e identificados + F+ 4 ¥
Empalmes sin aislante ++ 4+ ++ F+
Cableado expuesto sin canalizar ++ 4+ ++ F+
Operacion de equipos en mal estado - 4+ 4 4
Contacto de equipos eléctricos con agua ++ - ++ ++
Quimico

Sustancias liquidas para limpieza y desinfeccion + ++ +4+ +4+
Plaguicidas mal almacenados ++ ++ ++ ++
Bioldgico

Bacterias, Hongos +4 4+ 4 ++
Invertebrados (insectos) ++ ++ ++ 4+
Vertebrados (roedores) +4 +4+ ++ 4
Psicolaboral

Trabajo repetitivo 4 4 F+ 4
Monotonia ++ 4 4 4
Control del tiempo — ritmo ++ +4+ ++ 4
Relacion interpersonal + 4+ +4 + 4+ F+
Carga fisica

Posturas prolongadas de pie ++ ++ ++ F+
Esfuerzo al levantar cargas ++ ++ ++ 4+
Movimientos repetitivos: extremidades superiores ++ ++ ++ ++
Altura de planos de trabajo 4+ - F+ +
Disefio: secuencia productiva ++ ++ ++ 4
Mecanicos

Golpes por y contra objetos ++ ++ ++ ++
Heridas por herramientas cortantes ++ 4+ ++ e+
Quemaduras por contacto con superficies calientes ++ ++ - ++
Locativos

Pisos en mal estado (baches, grietas o desniveles) ++ - + 4+
Orden y aseo ++ ++ ++ ++
Superficies de trabajo en mal estado ++ 4+ ++ F+
Caidas a nivel o de altura 4+ + 4+ 4 4
Sistemas de almacenamiento (estibas, estanterias) + - +4 +4+
Paredes y techos ++ ++ ++ ++
Distribucion de &reas de trabajo ++ - +4+ ++

Factores de riesgo tomados de ICONTEC (3)
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Tabla 4. Resultados del cuestionario sobre aspectos administrativos, emergencia y gestion de la salud ocupacional

SAN SAN SAN SAN Total de respuestas
Aspecto evaluado .
(A) (B) (€) (D) Si No
1 ¢ Todo el personal rgube |ndu<?C|on en latarea gspe0|f|ca y si No si No 50% 50%
en los factores de riesgo asociados a su trabajo?
9 ¢Se realizan inspecciones de seguridad de forma periddica si si No No 50% 50%
en el SAN?
) . » o
3 ila dotacpn incluye elemeptos de protecmorj pgrsonal. si si si No 759% 259
(zapato cubierto, guante anti corte, delantal plastico)
4 ¢+ EL SAN esta incluido en el Programa de Salud Ocupacio- No No si No 259% 759%
nal de la Empresa?
¢Latotalidad del personal se encuentra afiliado al Sistema . . . o o
5 General de Seguridad Social en Salud? S S No S 75% 25%
6 ¢ Existen procedimientos estandarizados y documentados? No Si No No 25% 75%
7 z,Le} Empresa oel SAN cuentan con un programa de man- si No No No 259% 759%
tenimiento preventivo?
8 Indicadores de accidentalidad, severidad y ausentismo. No No No No 0% 100%
Emergencias
9  ;Laempresacuentacon plan de emergencia y evacuacion? Si No Si Si 75% 25%
10 ;EI SAN se encuentra en el Plan? No No No No 0% 100%
11 ;Se han realizado simulacros de evacuacion? No No No No 0 100%
12 Extintores disponibles Si Si Si Si 100% 0%
13  Sefializacion de evacuacion y riesgos especificos Si Si No No 50% 50%
14 Botiquin para primeros auxilios Si No Si No 50% 50%
Respuestas positivas 64,3% 42,9% 42,9% 21,4% 42,9%

Aspectos administrativos tomados de Bricefio (10) y emergencia de (11)

facilmente incidentes y accidentes de trabajo o
enfermedades ocupacionales.

Para el caso de los servicios de alimentacion evalua-
dos se encontré que el mas alto indice de factores de
riesgo estaban asociados al proceso de produccion,
especialmente los de tipo microbioldgico, eléctricos,
fisicos, mecanicos y locativos; sin embargo se evi-
denci6 que dichos factores de riesgo podrian ser
controlados con prevencion primaria, como el caso
de los locativos; no obstante por el alto costo que
representan estas adecuaciones estructurales su
cambio no suele ser prioritario, por tanto el riesgo
se perpetua y se agrava en el tiempo, generando

en los empleados de dicho servicio consecuencias
como patologias o lesiones de tipo ocupacional.
Otros mas podrian evitarse si se entrena de forma
adecuada al personal para generar actos seguros
frente a su tarea (5, 12).

Desde la salud ocupacional, el analisis de los
factores de riesgo a los cuales esta expuesto un
trabajador en el desarrollo de su actividad laboral,
constituye uno de los principales objetos de discu-
sion en el campo, dado que éstos son los causantes
directos de los incidentes y accidentes laborales,
como de enfermedades profesionales con graves
consecuencias para la salud de los trabajadores
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en algunas ocasiones, siendo objeto por tanto de
los programas de promocion y prevencion que las
Administradoras de Riesgos Profesionales (ARP)
implementan para controlar la accidentalidad de
sus afiliados y promocionar, como lo especifica el
Ministerio de la Proteccion Social del pais, la salud
en las poblaciones y facilitar los medios necesarios
para tener un mayor control sobre la misma (12-13).

La GTC 45 clasifica los factores de riesgo ocupa-
cional de acuerdo a su definicion, y cada unidad de
produccion de los diferentes sectores econdmicos
adapta para si el factor de riesgo que le aplica 'y su
forma de intervenirlo (3).

Por su parte el servicio de alimentacién como unidad
productiva en si mismo requiere un andlisis parti-
cular de los factores de riesgo de sus empleados
cuando pertenece a una empresa mas grande, bien
sea como unidad de apoyo interno o externo, dado
que su objetivo fundamental es transformar una
materia prima (alimentos), por medio de procesos
de preparacion y conservacion, en comidas o pre-
paraciones servidas que complazcan a los usuarios
en sus gustos, habitos y cultura alimentaria y que, en
esencia, se ajuste a sus necesidades nutricionales
y fisiopatoldgicas, que para el caso de los servicios
industriales estan enfocadas en contribuir a mejorar
las condiciones de los trabajadores de una industria
0 unidad productiva diferente cuya poblacion es
significativa (mediana o gran empresa), propen-
diendo por garantizar que estos empleados tengan
la suficiente energia y condicion de salud que les
permita desarrollar su trabajo de forma eficiente,
eficaz y efectiva (14-15).

Sin embargo, bajo este escenario, en ocasiones los
servicios de alimentacion se excluyen de los progra-
mas de salud ocupacional de las industrias a las que
apoyan, como es el caso que aqui se evidencia. A
pesar de ello, la situacion de riesgo desde la salud
ocupacional de los trabajadores de los servicios
de alimentacion hallados en el presente estudio,
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evidencia la necesidad de analizar a profundidad el
asunto y compararlo con otros servicios del mismo
tipo para plantear intervenciones efectivas a futuro
en este campo.

La cantidad de riesgos ocupacionales a los que
estan expuestos los empleados de un servicio de
alimentacion, como se demuestra en los resultados
de este estudio, merecen un analisis cuidadoso de
los indices de accidentalidad, incidentalidad e inca-
pacidad o ausentismo de los empleados por estas
causas, que para este caso no se evaluaron, en una
investigacion que permita documentar con mayor
argumentacion las consecuencias de los riesgos
detectados en el presente estudio. Dado el anterior
andlisis, se hace preponderante la necesidad de
que los administradores y gerentes de los diferentes
servicios de alimentacion industrial por autogestion,
establezcan alianzas con la unidad productiva para
la que sirven en pro de la proteccion de la salud
integral de sus trabajadores, puesto que hasta
ahora las medianas y grandes empresas dentro de
sus programas de salud ocupacional pueden estar
orientando sus esfuerzos a intervenir solo factores
de riesgo que derivan mas accidentalidad para ellas;
una practica que puede ser errada debido a que
aquellos factores de riesgo que no estan generando
accidentalidad actualmente son también impor-
tantes por la misma situacion de riesgo potencial
que generan, y porque al ignorarlos se aumenta la
probabilidad de practicas inseguras (16).

En este sentido, el estudio permite plantear que la
posibilidad de generar programas de salud ocupacio-
nal complementarios para este tipo de poblaciones
con cronogramas de capacitacion, ajustados a las
necesidades del servicio y no solo a las de la empre-
sa, pudieran ser efectivos en la prevencién primaria
de los riesgos ocupacionales.

Identificar, analizar e intervenir las condiciones de
seguridad, salud y bienestar de los empleados del
servicio de alimentacién pueden contribuir a su



afirmacion como personas y actores fundamentales
del proceso de transformacion de los alimentos con
los que trabajan, aumentando asi su productividad
y disminuyendo los riesgos de contaminacion de
la materia prima que transforman, asi como los
riesgos de enfermedades ocupacionales a futuro.
Para esto es fundamental mejorar las competencias
del nutricionista o administrador del servicio en los
temas de salud ocupacional y gestion de riesgos
como referentes principales ante los empleados y
responsables de ellos, para superar los riesgos ge-
nerados por las condiciones inseguras en el trabajo
y mejorar la gerencia de salud ocupacional en el
servicio, 0 en su defecto propender porque el servicio
de alimentacion cuente con un profesional en salud
ocupacional como asesor y soporte del proceso (1).

Segun los hallazgos, todo servicio de alimentacion
debe asumir el manejo de sus propios indicadores
de ausentismo, severidad y frecuencia de acci-
dentes de trabajo por los diferentes factores de
riesgo presentes, que le permitan tener un control
estadistico riguroso para la toma de decisiones. De
alli la importancia de tener personal capacitado en
el tema al frente de éste proceso (17).

Dentro del riesgo psicolaboral emerge la categoria
de “depresion” como una causa del mismo, a razén
de las respuestas dadas por las nutricionistas de los
servicios a la encuesta realizada, y relacionada por
ellas de diferentes maneras con el nivel de estrés
del personal femenino del servicio. Por otro lado,
el hecho evidente en esta evaluacion, en cuanto
a la presencia de mujeres en mayor proporcion
como empleadas del servicio, frente al alto riesgo
psicolaboral detectado, es relevante en cuanto se
ha identificado que la prevalencia de depresion es
mayor en mujeres, y que se presentan con mayor
frecuencia cuando existen dificultades en las rela-
ciones interpersonales, por razén de su figura o por
altas responsabilidades, todo lo cual se pone en
juego bajo la presion que tienen dentro de su trabajo
y frente al usuario que atienden. Por tanto este factor

de riesgo especifico deberia analizarse con mayor
detenimiento en futuros estudios (18).

Adicionalmente se evidencian riesgos de contamina-
cién de los alimentos consumidos por los usuarios
finales, por incumplimiento en parte de los progra-
mas de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y
andlisis de puntos criticos de control HACCP (por su
sigla en inglés). Esta situacion podria apoyar simul-
taneamente el proceso de identificacion de factores
de riesgo bioldgicos en los empleados, usando las
mismas herramientas higiénico-sanitarias con las
que cuenta el servicio; como son: pruebas microbio-
l6gicas, manejo de residuos, lavado y desinfeccion
de equipos y utensilios, entre otros, que si se con-
trolan eficientemente pueden ayudar aimplementar
y mantener condiciones de trabajo seguro (19-21).

En suma, todo lo anterior, y la misma informacién
generada en este estudio como andlisis piloto, ge-
nera interrogantes sobre la importancia de realizar
un estudio macro con servicios de alimentacion de
diferentes clases que permita caracterizar el sector
de forma objetiva, y con un mayor rigor cientifico y
metodoldgico que ayude, ademas, a determinar el
estado actual general de las précticas en salud ocu-
pacional de los servicios de alimentacion tanto con-
tratados como de autogestion, para el planteamiento
de intervenciones efectivas y objetivas a futuro.
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