El concepto de bioseguridad y su aplicacion en el disefio y uso de las cocinas profesionales

A
Hestauracioncolectiva

“" _ El portal de referencia para los profesionales del sector

Te encuentras en Inicio / Secciones / Higiene e inocuidad alimentaria /

El concepto de bioseguridad y su aplicacion en el disefio y uso de las cocinas profesionales

El concepto de bioseguridad y su aplicacion en el disefio y uso de
las cocinas profesionales

Miércoles, 25 de enero 2017

En un articulo anterior Ismel Pérez nos ofrecid su opinidn sobre la necesidad de una estrategia integradora entre la
bioseguridad y lainocuidad de los alimentos. En éste se centra concretamente en la aplicacion del concepto en el disefio de
las cocinas profesionales; tras esta introduccién, en una segunda parte de este mismo articulo, el autor cubano desgranara
cuales son los criterios fundamentales para disefiar una cocina poniendo el foco en la bioseguridad alimentaria.

El disefio se define como el proceso previo de configuracién mental, ‘prefiguracion’, en la busqueda de una solucién en cualquier
campo. Utilizado habitualmente en el contexto de la industria, ingenieria, arquitectura, comunicacion y otras disciplinas creativas. El
experto en el disefio técnico de cocinas profesionales Agapito Barroso, detalla en el caso de las cocinas profesionales que “disefiar
es colocar cada maquina en su adecuado lugar’ y promulga el d+IN+a (disefio independiente adecuado), “como una nueva forma de
entender que el disefio técnico de cocinas profesionales sea respetuoso con la sostenibilidad, el ahorro energético, el ahorro de
materias primas, el ahorro econémico y con la bioseguridad alimentaria”.

El disefio de cocinas profesionales no solo debe ser funcional, practico, moderno y bello, también debe contener de forma integrada
los términos legales de inocuidad, seguridad, higiene y bioseguridad para el personal que en ella trabaja y asiste, asi como para los
productos finales que resultan de la manipulacion y preparacion de los alimentos.

Toda empresa humana tiene un riesgo asociado, el reto esta en la necesidad imperiosa de conocer el riesgo para poder controlarlo.
En términos de bioseguridad, se define seguridad como el estado mediante el cual, el riesgo de dafios a las personas, al medio
ambiente o de averias en las instalaciones, se limita o reduce a un nivel aceptable.

Integrando conceptos expuestos en el libro Analisis de confiabilidad y riesgo de los autores José de JesUs Rivero Oliva 'y Manuel
Perdomo Ojeda, existen tres premisas fundamentales en el orden preventivo que posibilitan la existencia de bases adecuadas para
la seguridad de una instalacién o proceso peligroso:

1. Un disefio prudente.
2. Las précticas de garantia de calidad.
3. La cultura de la seguridad.

Segun el enfoque tradicional de seguridad, las causas de los accidentes son: los fallos de la ingenieria y los errores humanos
individuales.

Nuevos términos incluyen elementos como: principios de seguridad, matriz de principios de seguridad, sistemas de gestion de la
seguridad, empresas seguras, fiabilidad organizacional, accidente organizacional y fallo gerencial.

La cultura de la seguridad es reconocida por expertos como el conjunto de actitudes y caracteristicas en individuos y
organizaciones que aseguren que, como prioridad esencial, las cuestiones de seguridad reciban la atencién que merecen en razén de
su significacion.

En bioseguridad, el peligro se reconoce como el evento extraordinario o extremo, de origen natural o provocado por el hombre, que
puede afectar desfavorablemente la vida humana, la economia o las actividades al extremo de causar un desastre.

Si un peligro en particular no se identifica, entonces ninguna gestion de riesgo relacionada con el mismo se llevara a cabo. Por lo
que resulta esencial que se realice el proceso de identificacion con un adecuado alcance.

Al poner en explotacién los equipos dispuestos en los disefios de cocinas profesionales, el peligro puede tener un origen biolégico
(contaminacion de los alimentos por microorganismos). La existencia de vulnerabilidades que potencien este peligro, incrementan a
su vez el riesgo de ocurrencia de brotes de enfermedades transmitidas por alimentos, las intoxicaciones alimentarias y sus impactos
negativos relacionados.
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Las fuentes de contaminacion en las cocinas profesionales pueden aparecer durante el complejo proceso de manipulacién de los
alimentos y estan relacionadas con microorganismos presentes en el agua, las materias primas, el aire, el suelo, las superficies, los
equipos, los residuos, los tragantes, los sistemas de climatizacion y los manipuladores de alimentos (fundamentalmente la orofaringe
y las manos) que favorecen con su persistencia la contaminacion de los alimentos listos para el consumo.

Las causas de contaminacion de los alimentos dentro de las cocinas profesionales estan asociadas a factores objetivos y subjetivos.

Dentro de los factores objetivos juegan un papel fundamental: la ruptura del 6ptimo funcionamiento de los equipos, el inadecuado
disefio de la instalacion que permita el entrecruzamiento de procesos ‘limpios y sucios’ asi como el empleo de agua y materias
primas ‘no seguras’. Las resultantes del factor subjetivo estan relacionadas con la mala utilizacion de los equipos, el poco dominio
de las metodologias de trabajo y el empleo inadecuado de los medios de proteccion.

Los datos epidemiolégicos demuestran que los alimentos preparados para la alimentacion de colectividades han tenido una cuota de
responsabilidad en los Ultimos reportes de brotes de intoxicacion alimentaria. Por tal motivo, la proteccion de la salud de los
consumidores constituye el objetivo de un buen disefio de cocinas profesionales con enfoque en la bioseguridad alimentaria de las
zonas de recepcién, control y preparaciones.

Noticias Relacionadas
e Vuelve el calor: maximiza las alertas y evita errores con el ‘Libro negro de la seguridad alimentaria’

o Criterios para el disefio de una cocina profesional bajo el enfoque de la bioseguridad
o Necesidad de una estrategia integradora entre la bioseguridad y la inocuidad de los alimentos
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