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Lugar Comunidad de Cuidado los Robles 

Fecha 26/11/2024 de 1:54 pm 2:50 pm. 

Tema 
Seguridad del personal en el servicio de alimentos. 
 
 

Desarrollo 

ORDEN DEL DIA 

1. INTRODUCCIÓN 
2. OBJETIVO 
3. METODOLOGIA 
4. COMPROMISOS 
5. RECURSOS 

 
1. INTRODUCCION 

 
2. OBJETIVO:  Conseguir que el personal del servicio de alimentos 

identifique los riesgos ocupacionales que se pueden encontrar en el 
servicio de alimentos de la Comunidad de cuidado Los Robles. 
 

3. METODOLOGIA: Al iniciar la actividad se procede a solicitar la 
siguiente información:  
 

Mencione los riesgos ocupacionales para el manipulador en el servicio de 
alimentos. 
 
Seguidamente se procede a discutir con cada uno cuales son los riesgos más 
comunes en el servicio de alimentos de la comunidad de cuidado Los Robles, 
y de qué forma se pueden prevenir. Después de esta actividad se procede a 
exponer información sobre los riesgos laborales en la industria de alimentos. 
 
Los riesgos laborales en los procesos de elaboración de alimentos son 
similares a los registrados en otras actividades manufactureras. La mayoría de 
los accidentes de trabajo por la forma o contacto en que se produjo la lesión 
son debidos a sobreesfuerzos del sistema musculoesquelético, choque contra 
objeto inmóvil o en movimiento, y cortes por objetos o herramientas manuales 
en especial los cuchillos, siendo también considerables los accidentes por 
caídas al mismo nivel y atrapamientos entre objeto. Por descripción de la 
lesión, dislocaciones, esguinces, distensiones, heridas y lesiones superficiales, 
fracturas, conmociones y lesiones internas, quemaduras, escaldaduras, 
congelación. Los principales problemas de salud en el trabajo en la industria 
alimentaria son: los trastornos respiratorios y musculoesqueléticos; las 
enfermedades de la piel y alergias de contacto; el deterioro de la audición; y la 
exposición a temperaturas extremas 
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Los principales riesgos laborales derivados de los procesos de producción de 
alimentos se pueden agrupar clasificándolos en cuatro grupos: 

1. Accidentes. 
2. Enfermedades Profesionales. 
3. Fatiga. 
4. Insatisfacción. 

 
Riesgos laborales de accidentes en la industria alimentaria 
 

Caídas: los accidentes por caída suelen deberse: al estado y condiciones del 
suelo; a pozos o canales de drenaje descubierto; a trabajos en altura; al vapor 
o polvo; y a iluminación insuficiente o irregular.  
 
Choques, cortes y golpes con herramientas manuales: los elementos 
móviles de los equipos de trabajo como hojas de sierra, cuchillas son el 
principal origen del riesgo y de la causa del accidente. Las lesiones debidas al 
empleo de cuchillos en la elaboración de la carne y el pescado; pueden 
reducirse al mínimo mediante el diseño y el adecuado mantenimiento de los 
mismos, la disposición de áreas de trabajo adecuadas, la selección del 
instrumento apropiado para cada tarea, la aplicación de guantes y delantales 
protectores resistentes y la correcta formación de trabajadores en el afilado y 
la utilización de estas herramientas.  
 
Atrapamientos: los accidentes en los que interviene la maquinaria de 
transmisión a lo largo del proceso productivo son relativamente infrecuentes, 
pero pueden ser graves. El riesgo de atrapamiento puede producirse: por las 
partes móviles accesibles de equipos de trabajo, tales como rodillos 
dispensadores de film, ejes, cadenas que forman parte de las cintas 
transportadoras; por el vuelco de vehículos, principalmente de carretillas 
elevadoras; o por el desplome de productos almacenados. 
 
Quemaduras por contactos térmicos. Se deben fundamentalmente a la 
ausencia de aislamientos de los focos de calor y se producen en los trabajos 
cerca de materiales y hornos a altas temperaturas, a veces con falta de 
señalización y con una iluminación inadecuada. 

También son habituales las quemaduras y escaldaduras debidas a la acción 
de licores calientes y equipos de cocción o cuando se emplea el vapor y el 
agua caliente en la en la limpieza de equipos. Los accidentes con las lesiones 
más graves pueden ocurrir como consecuencia de la explosión de calderas y 
autoclaves que puede tener su origen debida en la falta de controles regulares, 
en una formación deficiente de los trabajadores, a falta de adopción de 
procedimientos adecuados o un mantenimiento poco apropiado. Todos los 
equipos que emplean vapor deben ser objeto de un mantenimiento periódico y 



 
 
 

 
 
 

 

 

PROCESO GESTIÓN DOCUMENTAL 
 

FORMATO AYUDA DE MEMORIA 

Código: FOR-GD-040 

Versión: 0 

Fecha: Memo I2024016440 – 
18/06/2024 

Página: 3 de 3 

a fondo.con el fin de evitar grandes explosiones o fugas de menor importancia. 

Contactos eléctricos directos e indirectos: Las instalaciones eléctricas 
requieren una toma de tierra adecuada y un buen mantenimiento para 
controlar el riesgo habitual de descarga eléctrica, en especial en lugares 
húmedos, en donde la presencia del agua y humedad al ser buenos 
conductores constituyen un factor agravante de este riesgo. Además de estas 
precauciones, las tomas de corriente dotadas de interruptores de circuito de 
avería por puesta a tierra son eficaces en la protección frente a las descargas 
eléctricas. Una clasificación eléctrica adecuada de los entornos peligrosos es 
esencial. 

 

Al finalizar se solicita que vuelvan a analizar los riesgos laborales en el servicio 
de alimentación y que complementen la información indicando como se 
producen y las distintas maneras de prevenirlos. 
 

Anexos: registro fotográf ico, planilla de asistencia y pre y pos test. 

 
 
 

Asistentes 
Nombre Cargo/Rol Dependencia 

Se Anexa planilla de 
asistencia 

  

Compromisos  
Actividad Responsable Fecha límite 

No aplica No aplica No aplica 

Próxima reunión Se propone una nueva reunión para el mes de diciembre de 2024 

Elaboró  Gloria Angelica Villalobos - Nutricionista 

 
 

 
 

                            
 
 
     

 



Evidencia fotográfica socialización: seguridad en el servicio de alimentos 

26/11/2024 
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