especial seguridad industrial

A exigencias

higienicas,

ideas

brillante

Si usted es de los que trabajan
constantemente por el bienestar de sus
comensales y empleados, debe tener en

cuenta qué productos y servicios pueden
ser sus mejores aliados para garantizar
la seguridad de su restaurante.
Asesorese bien y tome atenta nota
de los expertos en la materia.

Por Angela Maria Gutiérrez V.
Fotos: cortesia Asinal, Kimberly y Biotrends Laboratorios.

unque un buen plato es clave en el posicio-

namiento y fidelizacién de un restaurante, la

excelencia se debe extender a todas las tareas.

La limpieza y desinfecciéon en la cocina y sus

respectivas areas, como pisos, paredes, equi-

pos, utensilios, superficies y alimentos, y en los
demas ambientes, como comedores, dreas comunes y banos,
obligan a disenar mecanismos efectivos de aseo con productos
y servicios aprobados y exigidos por la normatividad.

El proceso de limpieza, segin Alvaro Ivan Rojas, director
técnico de Distrimas S.A., empresa distribuidora de productos
de limpieza y desinfeccion, esta catalogado en tres tipos y se
debe aplicar en la siguiente secuencia para garantizar una
limpieza total:

+ Limpieza fisica: barrer, limpiar el polvo y quitar residuos
de comida sueltos.
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- Limpieza quimica: retirar la contaminacién de la superficie
con un agente quimico como desengrasantes y detergentes.

- Limpieza bacterioldgica: eliminar la contaminacion bac-
teriana con la aplicacién de un desinfectante.

Empresas multinacionales y locales son expertas en la elabo-
racion de productos y en prestar servicios que responden a las
necesidades de limpieza y seguridad de los distintos ambientes.
A continuacion, algunos productos que, por sus funciones,
contribuyen a contrarrestar riesgos y accidentes de trabajo.

Productos para la limpieza

* Los panos. Colombiana Kimberly Colpapel ofrece para el
area de limpieza de la cocina y otras areas comunes, sus
productos WypAll X80, panos de limpieza que, segiin su




color, se destinan para las diferentes areas. El rojo se
puede usar para limpiar alimentos crudos; el azul, para
alimentos preparados; el amarillo, para banos; el verde,
para limpiar mesas, y el blanco antibacterial, para mani-
pulacion y secado de vegetales.

“El consumidor prefiere estos productos porque el sistema
codigo de color de WypAll brinda la ventaja de eliminar
riesgos de contaminacién cruzada en aquellas areas donde
la limpieza y la higiene son lo mas importante”, explica
Maria Virginia Cabal, gerente de marca Workplace de
Colombiana Kimberly Colpapel.

Sus ventajas se traducen en absorcion y resistencia, re-
duccion del tiempo de limpieza y duracion del producto,
teniendo en cuenta que es desechable. Ademas, tiene un
certificado de ausencia de contaminantes, lo que contri-
buye al cumplimiento de las exigencias de BPM.

- Balde escurridor de trapero. Exprimir el trapero ma-
nualmente genera riesgos para el trabajador de padecer
sindrome del tiinel carpiano, lo cual aumenta la ausencia del
personal en las empresas a causa de las incapacidades.

- Jaboén de manos. Soft Care Foam y Anti-Bac Foam consti-
tuyen la nueva linea de jabones de mano en espuma que
provee JohnsonDiversey Colombia. Estos productos per-
miten controlar de manera efectiva y a un costo favorable
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colores, WypAll X80 antibacterial, WypAll X60, WypAll L20 (desechable) y
rollo multiusos scott (toallas de cocina). De Kimberly.
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A BALDE ESCURRIDOR.
Permite de una manera ergondmica, facil y rapida que el operario escurra el

trapero sin necesidad de hacerlo manualmente y sin inclinarse. De Distrimas.

el lavado de manos en areas donde haya manipulacion de
alimentos o en lugares con gran nimero de usuarios que
requieran lavado de manos.

De acuerdo con Maria Consuelo Rincén, gerente de mercadeo
de la division institucional de JohnsonDiversey, este sistema de
jabén de manos en espuma puede usarse en banos de areas
publicas o en centros de procesamiento de alimentos. Una de
sus ventajas es permitir un tratamiento efectivo y agradable a las
manos al tiempo que genera grandes economias a los clientes.

Alimentos bajo control

La mayoria de los restaurantes del pais, segtin Belisario Ace-
vedo, presidente de Asinal Ltda. Laboratorio, hacen control de
calidad de sus alimentos por exigencia de los entes reguladores.
El ntimero de restaurantes que lo aplican voluntariamente no es
muy amplio y lo practican para darle valor agregado al estableci-
miento: “Se destacan Pesquera Jaramillo, La Fragata y El Portico,
y los casinos de Avianca, Laboratorios Beringer, Colsanitas,
Iberocaribe, Automarket y Carrefour”, comenta Acevedo.

En este sentido, Asinal, empresa colombiana que presta
servicios a la industria de alimentos, agua y medio ambiente,
con varias condecoraciones en los ambitos nacional e inter-
nacional, evalia los alimentos para determinar el grado de
contaminacion y que no presenten microorganismos patoge-
nos como salmonella y E. coli, que pueden afectar la salud de
quienes lo consumen e incluso ocasionarles la muerte.

Para este analisis, Asinal, que cuenta con una de las infraes-
tructuras tecnoldgicas mas avanzadas del pais, tiene en cuenta
las materias primas de alimentos perecederos, el producto
terminado y el programa de sanitizacién para las superficies
de la cocina (como tablas de picar), limpieza de manos y de
equipos (para moler, tajar, cortar, etc.).
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¢{Aguas sucias?

Advance Solutions es una compania importadora de bacte-
rias para el tratamiento de pozos sépticos, trampas de grasas,
lavamanos, sanitarios y lavaplatos. Luis Fernando Salazar,
gerente de esta empresa con sede en Medellin, expone sus
productos de acuerdo con su uso: el K-57 es un restaurador
del sistema de pozos sépticos, caracterizado por tener unas
bacterias agresivas que actian de inmediato cuando éste se
encuentra colapsado. Su funcién principal es transformar de-
sechos, basuras, pelos y materia fecal en enzimas que puedan
ser digeridas por las bacterias.

El GD-Destructor de grasas y el GD-Max son bacterias es-
pecializadas en atacar directamente las grasas concentradas
en los lavaplatos y trampas de grasas. Estos dos productos,
segun Salazar, son los mas importantes para las cocinas debi-
do a que destruyen los bloques de grasas convirtiéndolos en
materia biodegradable y permitiendo una fluidez completa
y rapida del sistema.

Estas bacterias, envasadas en recipientes de plastico, deben
estar a temperatura ambiente. Se pueden almacenar tran-
quilamente, pues no se vencen y solo se activan al entrar en
contacto con el agua.

Productos desengrasantes

+ Desengrasante TyF 7. La empresa 3M Colombia S.A., con
mas de 55.000 productos en el mercado, posee soluciones
para la limpieza e higiene. Uno de sus productos es el

A Equipo de siembra automatica en espiral para anélisis de calidad
microbioldgica de alimentos y aguas. Tecnologia de punta Unica en el pais
ofrecida por Asinal.




desengrasante TyF7, “disenado para desengrasar todo tipo de areas de la cocina,
mesas, mesones, paredes y cualquier superficie”, comenta Mauricio Arbelaez,
especialista nacional de ventas de 3M. Este producto es biodegradable, muy
rendidor y con sistema de dosificacion.

 Desengrasante concentrado Distrimas. Detergente que cumple los estandares
exigidos para zonas de preparacion de alimentos, pues no tiene olor, es liqui-
do y esta certificado por el Invima; ademas, es un producto biodegradable. El
desengrasante concentrado es ideal para sustituir el detergente en polvo, el cual
deja residuos en las zonas que pueden afectar los alimentos.

Proteja sus manos

Los desengrasantes utilizados en las zonas de procesamiento de alimentos son
especiales para eliminar los residuos de comida y las grasas vegetales y animales
que quedan sobre platos, ollas, mesones y superficies en general después de ser
usados. No obstante, comenta Rojas, estos productos no diferencian entre la grasa
animal que quedo6 en el plato y la de la mano del empleado que lo esta lavando:
“El producto trata la mano como si fuera cualquier superficie y, por ende, también
le quita la grasa”. Por eso es importante utilizar guantes.

Para aquellos que no les gusta usar guantes porque se les dificulta el proceso de
lavado, como pasa en la limpieza de platos, Rojas recomienda aplicarse un poco
de glicerina antes y después de lavarlos. Esta grasa de origen mineral protege las
manos ante la accién del desengrasante.

Productos desinfectantes

¢ J-512 Final Step J-Flex. Es un desinfectante de altima generacion, que tiene
incorporado un sistema de dosificacién que lo hace facil y seguro para cualquier
usuario. Este sistema, de minimo mantenimiento, es una de las mas recientes
innovaciones que JohnsonDiversey ha traido al mercado colombiano. El sistema
J-Flex permite disminuir errores de dosificacién o desperdicios, factores clave
en cualquier establecimiento. Para Maria Consuelo Rincén, “la preocupacion

csmo ereqir un OUEN deSeNgrasante

- Contar con un proveedor que tenga de cuatro colores: azul (salud), rojo

el aval del Invima y las certificaciones
de calidad y de biodegradabilidad del
producto.

No debe dejar ningun tipo de residuos
al ser usado.

Corroborar que la etiqueta tenga toda
la informacion técnica, como el rombo
de seguridad que ayuda a identificar la
peligrosidad del producto, el cual consta

(inflamabilidad), amarillo (reactividad)
y blanco (riesgos especificos). Segun
Rojas, todo producto quimico debe
tener su hoja de seguridad, que “nos dice
qué hacer en caso de derramamiento,
cuando entra en contacto con la piel
y los ojos o cuando se ingiere; la ficha
técnica informa para qué sirve el
producto y cdmo se debe utilizar”

- s
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de contaminacion deja de ser un dolor de cabeza gracias
a que, ademas de contar con un producto amigable con el
ambiente y superconcentrado, su envase 100% reciclable
asegura un minimo impacto al ambiente”.

Sus ventajas se centran en la economia, efectividad, control y
seguridad; es usado para cualquier superficie que esté en contacto
con alimentos y, al no representar ningan riesgo quimico poten-
cial, basta con disponerse en lugares frescos y ventilados.

+ Sanitizador 16. 3M Colombia cuenta con un producto disena-
do para desinfectar las areas en contacto con alimentos. Debe
estar almacenado en un lugar a temperatura ambiente.

- Desinfectantes para manos a base de alcohol. En el mercado
se encuentran el Bactisan (producto de Kimberly) y Purell
(producto de Gojo), desinfectantes en seco que no requieren
enjuague y facilitan un proceso de desinfeccién de una mane-
ra rapida y eficiente. Son muy utiles en los restaurantes que
tienen autoservicio, ya que en muchos casos la persona que
sirve la comida es la misma que recibe el dinero de pago.

Los productos pasan a examen

Biotrends Laboratorios Ltda. ofrece servicios aplicables a
productos de aseo: el primero es el ensayo de desinfeccién
mediante el uso del método de la concentracién minima
inhibitoria segin la NTC 2455, y el segundo es el frotis de su-
perficies. El ensayo se practica para demostrar si un producto
que declare en la etiqueta ser ‘limpiador liquido desinfectante’
tiene realmente capacidad de desinfectar (eliminar bacterias
como salmonela, staphylococcus, pseudomonas y bacillus).

“Esta prueba es solicitada durante el desarrollo de los pro-
ductos para tener la seguridad de su capacidad de desinfeccion.
También la demandan productores de alimentos al momento de
disenar los procedimientos de limpieza y desinfeccién’, atirma
Fernando Murcia, director técnico de Biotrends.

El frotis de superficies sirve para demostrar la correcta
aplicacion de los procedimientos de limpieza y desinfeccion
sobre las superficies en contacto con los alimentos. La prueba
cuantifica la carga microbiana residual después de la limpieza.
Estas metodologias son ofrecidas por laboratorios de alimentos
pertenecientes a la Red de Laboratorios del Distrito.

Limpieza, desinfeccion y fumigacion

Para asegurar la sanidad, el decreto 3075 estipula las con-
diciones que se deben cumplir en materia de seguridad in-
dustrial en restaurantes:
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+ Précticas higiénicas y medidas de proteccioén personal.

+ Prevencion de la contaminacién cruzada (transferencia de
sustancias perjudiciales de un alimento a otro por contacto
con utensilios, equipo, superficie de trabajo y otros).

¢ Plan de saneamiento, el cual debe estar establecido por
escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria compe-
tente. Como minimo debe incluir: programa de limpieza
y desinfeccion, programa de desechos s6lidos y programa
de control de plagas.

A PRUEBAS DE LABORATORIO.
Los ensayos de desinfeccion y los frotis para avalar los procedimiento de

limpieza de las superficies los realiza Biotrends Laboratorios.

Por su parte, la Secretaria Distrital de Ambiente en Bogota
exige a los restaurantes el manejo de vertimientos y emisiones
de acuerdo con lo establecido en el decreto 948 de 1995, en
sus articulos 20 y 23. El Ministerio de la Proteccion Social y
la Secretaria Distrital de Salud también inspeccionan que los
productos empleados estén permitidos, que su almacenamien-
to sea el adecuado y que cada producto tenga su respectiva
ficha técnica, mientras que el Invima entrega el certificado
de capacidad de produccién por medio del cual se cataloga
si el producto requiere o no registro sanitario.
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Distrimas, 3M Colombia S.A.,
Kimberly, JohnsonDiversey,
Advance Solutions, Biotrends
Laboratorios y Asinal Ltda.
prestan asesoria técnica y
capacitacion a sus clientes y al
personal de los restaurantes.
Para contactarlos, acceda
a sus paginas web: www.
distrimas.com.co, www.mmm.

com, www.kcprofessional.
com, respectivamente.
En JohnsonDiversey al (1)
487 01 11 en Bogota; con
Advance Solutions escriba
al correo electrénico: luis_
fernando1920@yahoo.es. Para
los laboratorios, consulte en
www.biotrendslab.com vy
www.asinal.com.




