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El objetivo del presente estudio es identificar la relacién entre trabajar en la produccién de comidas y
la alimentacion y estado nutricional de trabajadores que desarrollan su labor en ese sector. Se trata de una
investigacion cualitativa y descriptiva desarrollada como estudio de caso, utilizando el abordaje del Analisis
Ergonémico del Trabajo. La recopilacion de datos se realiz6 a través de entrevistas con trabajadores y
observacion directa de actividades desarrolladas en el puesto de trabajo. Ademas, se recogieron datos sobre
el indice de Masa Corporal, el riesgo de enfermedad metabélica asociada a la obesidad, el gasto energético
y el consumo de comida durante el trabajo. Los resultados demuestran que la mayoria de los trabajadores
presenta un gasto energético significativo en relacion a las actividades que realizaban durante su turno de
trabajo. Sin embargo, en la evaluacion del estado nutricional se pudo evidenciar que solamente dos
trabajadores presentaran eutrofia mientras los demas presentaran exceso de peso. El tipo de comida que era
consumida por la mayoria de los trabajadores se caracteriza por ser hiperlipidica e hipoglicidica. Ademas, las
personas estudiadas tenian el habito de picar entre horas, probablemente debido a que, por un lado, pasaba
demasiado tiempo entre una comida y la siguiente y por el otro, estaban constantemente en contacto directo
con los alimentos preparados. Por ello, se ha podido evidenciar que, en este caso, el lugar de trabajo y sus
caracteristicas representan una fuerte influencia en el estado nutricional y el tipo de alimentacién de los
trabajadores estudiados.
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The present study aimed to identify the relationship between the nature of work with food production
and eating habits, as well as the nutritional status of operators. This qualitative and descriptive research was
developed as a case study, with the use of Work Ergonomic Analysis. Data was collected through interviews
with the operators, and direct and equipped observation of the activities carried out during their work. Body
mass index was also assessed, along with the risk of metabolic disease associated with obesity, as well as
energy expenditure and food intake during work shifts. The results show that most operators had high-
energy expenditure due to the activities carried out during their work shifts. However, the nutritional status
assessment showed that only two operators were eutrophic and the others were overweight. Food intake was
characterized by hyperlipidic and hyperglycemic diets. The operators reported regular food intake during
the intervals between meals, possibly because of the long time gap between them and the direct contact with
the meals they serve. In conclusion, it was observed that the place of work and its characteristics highly
influenced nutritional status and eating practices of the operators.

Index terms: food service, nutritional status, work, Med Segur Trab 2009; 55 (214): 91-100
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INTRODUCCION

El comportamiento alimentar de un individuo representa uno de los principales
condicionantes de su estado nutricional, en relacién con todas las practicas de su
alimentacién'. Aunque los habitos de alimentaciéon se formen en la infancia, factores
como el lugar de trabajo, la disponibilidad y la posibilidad de libre consumo de alimentos
pueden influenciar en la practica alimentar y, consecuentemente, alterar el estado
nutricional de las personas?.

De esta manera, las unidades productoras de comidas, ya sean colectivas o
comerciales, son el lugar de trabajo en los que los trabajadores estin constantemente en
contacto con los alimentos, y los consumen durante su jornada de trabajo, aunque esta
practica no esté permitida oficialmente.

Cabe resaltar que la mayoria de los estudios sobre el cuidado nutricional en base a
la composicion de las comidas, consideran solamente los comensales que utilizan dichos
servicios>%>%7. Por tanto, son pocas las referencias basadas en recomendaciones especificas
a los consumidores internos, es decir, los trabajadores de una unidad de produccién de
comidas (UPC). Sin embargo, algunos estudios de autores brasilenos demuestran un alto
porcentaje de exceso de peso en dicha poblacion y evidencian su relaciéon con la actividad
desarrollada®°.

Ademas, el trabajo en la producciéon de comidas en Brasil esta caracterizado por la
realizacion continua de movimientos repetitivos, la carga excesiva de peso, por la larga
permanencia en la postura de bipedestacion y por la constante modificacién de los procedimientos
de trabajo, lo que resulta en un significativo gasto energético durante la jornada de trabajo®.

Un estudio reciente sugiere que un alto porcentaje de enfermedades venosas estan
presentes en los trabajadores de UPC y que este hecho puede estar relacionado con las
condiciones de trabajo en conjunto con el sobrepeso de la mayoria de los trabajadores''.

Consecuentemente, el sector de produccién de comidas empieza a preocuparse con
la salud del trabajador, en la medida en que aumenta la percepcién de la influencia de las
practicas alimentares y de la salud en el desempeno y productividad en el trabajo. Debido
a todo lo expuesto, el presente estudio tiene el objetivo de identificar la relacion entre el
trabajo en la produccién de comidas en relacién con la practica alimentar y el estado
nutricional de los trabajadores.

METODOLOGIA

Este es un estudio descriptivo, desarrollado como estudio de caso en el que se utilizé
el abordaje del Analisis Ergonomico del Trabajo (AET)'?, ademas de incluir la valoracion del
estado nutricional de los trabajadores, realizado a través de las medidas antropométricas y
del consumo alimentario. El AET es un método de evaluaciéon basado en la comparacion
entre las condiciones disponibles para la realizacién de la tarea y la manera en la que el
trabajo es realizado. Por ello, la riqueza de este método radica en la posibilidad de
observacion del ser humano en actividad, es decir, de como el trabajo se desarrolla y cuales
son los factores que interfieren tanto positiva como negativamente en esa situacion'.

La investigacion se realizé en una empresa ubicada al sur de Brasil, en una ciudad
colonizada por Alemanes. Esta empresa funciona durante 24 horas, sus trabajadores
realizan turnos de 6 horas diarias y cada trabajador recibe una comida al dia. La UPC
elabora 4 comidas al dia y, en total, sirve aproximadamente 1550 comidas cada dia. Mas
especificamente, en la UPC trabajan 24 personas divididas en 4 turnos, de forma que 10
trabajadores estan en el primer turno (desde las 5.00 hasta las 14.18 horas), 3 estin en el
turno general (desde las 7.30 hasta las 16.48 horas), 8 estin en el segundo turno (desde
las 14.18 hasta las 23.24 horas) y 3 estan el en tercer turno (desde las 22.00 hasta las 5.00
horas). Los trabajadores, a excepcion del cocinero, estin ubicados en los sectores segun
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las necesidades de trabajo durante la produccién. El reparto de tareas y el nimero de
trabajadores por cada sector estan determinados por los siguientes factores: tipo de carta,
cantidad de comida para ser preparadas y niumero de trabajadores presentes.

El procedimiento de reconocimiento de la unidad se hizo a través de visitas, lecturas
de documentos y entrevistas junto con la Licenciada en Nutricién responsable por la
unidad. También se realiz6 observaciéon directa con apoyo de instrumentos tales como
grabadora, cimara de fotos y cronémetro. Para la determinacién del espacio fisico y la
mediciéon de los utensilios y equipamientos, se utilizé una cinta métrica y un metro
electronico, y se elabor6 una figura de cada uno de los sectores de la UPC.

Los criterios de inclusiéon de los trabajadores fueron: desarrollar su labor en los
sectores productivos de la UPC en el primer turno y en el turno general, aceptar participar
en el estudio y contestar al registro de alimentacion. La poblaciéon que cumplia dichos
criterios fue de 7 personas estudiadas.

La observacion se realizé por el mismo examinador, durante la jornada de trabajo,
utilizando una Guia de Observacién de las Condiciones de Trabajo, con el objetivo de
identificar los riesgos de accidente, la postura, los esfuerzos realizados y el ambiente
térmico, luminoso y sonoro. Los niveles de ruido se verificaron a través de un medidor de
nivel de presién sonora (marca LUTRON®) en los siete principales sectores de la UPC, el
espacio fisico y la medida de los utensilios se hizo con una cinta métrica y metro
electronico (marca ZIRTON®). Ademads, se realizaron entrevistas y se aplicaron cuestionarios
a los trabajadores que participaran en el estudio.

La verificacién de las medidas antropométricas de los trabajadores se hizo a partir
de las variables peso, estatura corporal y circunferencia abdominal (medida a la altura del
ombligo, sin comprimir los tejidos)*.

Para valorar el estado nutricional se utilizé el Indice de Masa Corporal (IMQ),
correspondiente a peso dividido por estatura al cuadrado, segin los puntos de corte de
la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS)** mientras que para la valoracion del riesgo
de enfermedades metabdlicas asociadas a la obesidad, se midi6 la circunferencia abdominal
segun los puntos de corte propuestos por Han et al.®

Para determinar el gasto energético de los trabajadores se utiliz6 la férmula propuesta
por el Institute of Medicine (IOM)"> que considera las variables sexo, edad, actividad
fisica (trabajo y ocio), estatura (e) y peso tedrico (= €%/21,5y &= e?/225).

En el desarrollo del estudio, se procedio a la valoracién del consumo de alimentacién de
los trabajadores por un periodo de tres dias alternos de trabajo, con la aplicacion del recordatorio
de alimentacion por el investigador y del registro diario de dos dias apuntados por el trabajador,
ambos con la ayuda de un libro con el registro fotografico de los utensilios y las raciones de
alimentos. Los resultados de la ingesta de calorias y de los macronutrientes fueran representados
por la media de los tres dias de la semana y comparados con las recomendaciones del IOM" y
de la OMS' respectivamente. Ademds se realiz6 el acompafiamiento de todas las comidas
realizadas en el lugar de trabajo, donde se observo el horario y el tiempo de las mismas, la
eleccion de los alimentos y de la compania para comer.

Para la comparacion entre las condiciones de trabajo y el estado nutricional se hizo
un examen, una categorizacion y una tabulacién de las evidencias encontradas. El estudio
fue sometido y aprobado por el Comité de Etica en la investigacién con Seres Humanos
de la Universidad Federal de Santa Catarina.

RESULTADOS

Como se coment6 anterioremente, la UPC analizada esta en una empresa que funciona
durante 24 horas con 4 turnos de 6 horas diarias, de forma que cada trabajador recibe una
“gran comida” al dia. La carta consta de dos tipos de carnes, guarnicion, arroz, frijoles, tres
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tipos de ensalada, pan, dos tipos de salsa para la ensalada y dos tipos de bebidas (t€ y zumo
artificial endulzado). El sistema de distribucion es a través de buffet libre con una limitacién
de un tipo de carne por persona. Sin embargo, los trabajadores de la UPC no tienen ningin
tipo de limitacion en cuanto a la variedad y cantidad de carne.

De los siete trabajadores que participaron en el estudio, seis son mujeres y uno es
hombre (Numero 1. Figura 1). El aumento de peso, el tiempo de trabajo en la unidad, el
IMC vy la circunferencia abdominal estan representados en la Figura 1.

Figura 1. Sector de actuacién, tiempo de trabajo, aumento de peso
y diagnéstico nutricional de los trabajadores analizados.

Tiempo de
Operador  Sector de actuaciéon principal servicio en la
UPC (meses)

Aumento de IMC Circunferencia
peso (kg) (kg/m2) abdominal (cm)

1 Recepcion y almacenaje 45 0 19,36 77
2 Pré-preparacion de veeduras 60 5,5 24,3 85
3 Higiene de bandejas 66 5 25,3 84
4 Higiene de cazos 4 9 26,9 100
5 Coccion 60 9,5 28,7 85
6 Higiene de bandejas 3 7 31,25 100
7 Distribucion 66 3 33,3 87
Media 43,5 5,6 27 88

El IMC indicé una eutrofia en dos de los trabajadores y sobrepeso, en diferentes
grados, en cinco de los trabajadores. La medida de la circunferencia abdominal pudo
demostrar que todos los trabajadores clasificados con sobrepeso presentaban riesgo,
aumentado o muy aumentado, para el desarrollo de enfermedades metabdlicas asociadas
con la obesidad13.

Por medio de observacion directa y de los niveles de actividades establecidos pela
IOM?* fue posible constatar que, de la totalidad de los trabajadores estudiados, las seis del
sexo femenino fueron clasificadas como activas e el trabajador del sexo masculino fue
clasificado como poco activo. La Necesidad Energética Total (NET) media de los trabajadores
fue de 2236+142 kcal, mientras que la media de consumo fue de 2400+409 kcal.

La dieta consumida por los trabajadores se define como hiperprotéica e hipoglicidica.
Estos datos estan representados en la Figura 2.

Figura 2. Recomendaciones de macronutrientes FAO/WHO (2003)
comparadas con la ingesta de los trabajadores estudiados.
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En relacion a las caracteristicas ambientales, el espacio fisico total da UPC fue
considerado satisfactorio, a excepcion de los sectores de almacenaje, higienizacién de las
bandejas y coccion, que presentan un espacio reducido para la circulacion de los carros
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de transporte. En consecuencia los trabajadores son demandados de un esfuerzo extra
para el manejo de las cargas de trabajo.

La UPC presenta problemas de ruido, temperatura y humedad. Los sectores de
coccion e higiene de bandejas son los mas afectados por los efectos térmicos (temperatura,
humedad y ventilacién), debido a la irradiacién de calor de los respectivos equipamientos,
tales como, freidora, fuegos de la cocina y el lavavajillas. Incluso se observé la necesidad
de que los trabajadores tuviesen que secar el techo hasta dos veces en cada turno de
trabajo, de forma que adoptaban posturas inadecuadas, con el consecuente aumento del
gasto energético. Precisamente en los trabajadores de esos dos sectores donde se constato
una frecuencia mas alta de consumo de bebidas caléricas, puesto que el consumo de agua
no es abundante, prevaleciendo la ingesta de bebidas protéicas y/o edulcoradas.

El nivel de ruido constante proviene de la campana extractora y del lavavajillas,
mientras que los ruidos ocasionales provienen tanto de los equipamientos utilizados durante
un corto espacio de tiempo, tanto por el picador de verduras, la batidora y la sefial sonora
del horno, como por la conversaciones o el choque de los utensilios metalicos. Dichos
ruidos dificultan la comunicacion entre los trabajadores y hace que los mismos se tenga que
desplazar constantemente para en desarrollo satisfactorio de las actividades.

Los movimientos repetitivos se observaron durante el corte de verduras y para freir
algunos alimentos, ya que el trabajador tenia que permanecer en bipedestacion estatica
con el cuello flexionado durante un largo periodo de tiempo.

Debido a que las actividades del sector de coccién son consideradas prioritarias, se
pudo observar que el aumento o disminucién del nimero de trabajadores ubicados en
este sector dependia del menud de cada dia. Ademas, también se pudo verificar que el
ritmo de las actividades realizadas variaba segin la cantidad de trabajo y el tiempo que
quedaba para el final de la jornada, por ejemplo, en los dias en que habia fritos en el
menu, las actividades tenian que ser hechas mas rapidamente, debido a que este tipo de
preparacion demanda mas tiempo.

La ubicacion de los trabajadores también tuvo influencia en los horarios de comida,
debido a que si el trabajador estuviese ubicado en el sector de higiene de equipamientos,
tenia que comer hasta dos horas antes de los demas, normalmente solo y preocupado con
a realizacion de la actividad que tenia que realizar después.

Debido a que esta unidad sirve grandes comidas en todos los turnos, aparece la
disponibilidad de carnes y fritos durante toda la jornada de trabajo. Por tanto, ain durante el
almuerzo, todos os trabajadores optaron por el consumo de carne, generalmente grasa, o que
contribuye significativamente para la valoracion del tipo de dieta ingerida a lo largo del dia.

DISCUSION

Aunque el espacio fisico en la UPC sea considerado satisfactorio, los problemas
relacionados con el espacio de circulacion en los sectores de coccién, almacenaje e
higiene de bandejas e utensilios implican un esfuerzo fisico importante por parte de los
trabajadores en las tareas de levantar y cargar peso.

En el sector de coccién, ademas de problemas relacionados con la circulacion,
habian un nuimero insuficiente de encimeras, lo que hace que algunas actividades se
realicen en posturas inadecuadas, lo que puede provocar dolores de espalda o aumentarlos
en caso de que ya existan.

Resultados similares fueron encontrados en un estudio realizado con cocineras de
comedores escolares, donde las deficiencias de estructura fisica, principalmente en
relacion a la altura de las encimeras y mesas de apoyo, ocasionaban esfuerzos y posturas
inadecuadas en una poblacion de la que el 46% de los trabajadores presentaba problemas
de columna y el 47% relataba dores de espalda'’.
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La incomodidad térmica descrita por los trabajadores en los sectores de coccion, higiene
de bandejas, cazos y otros utensilios, convierte el trabajo en una actividad mas desgastante y
aumenta la posibilidad de que los trabajadores se equivoquen. Ademas, el calor produce una
sudoracién excesiva, que debe ser compensada por una rehidratacion regular'®. De esta
manera, el alto consumo de liquidos por los trabajadores de dichos sectores refleja la
adaptacion al calor. Sin embargo, se pudo constatar que el consumo de agua es practicamente
nulo, ya que la mayoria de los trabajadores que tienen sed, recurren a zumos edulcorados
(159kcal/ 200ml) o a bebidas proteicas, como el café con leche entera.

Niveles de ruido por encima de lo recomendado por la NR15%, es decir 85 dB (A) por
8 horas, fueron encontrados en los sectores de coccion e higiene de bandejas. El sector de
higiene de cazos present6 picos de ruido de hasta 95 dB (A) cuando se utilizaba la batidora.
El ruido excesivo dificulta la comunicacion entre los trabajadores, y por ello se tienen que
desplazar a otros sectores para obtener informacién sobre algo que necesiten.

Las condiciones de trabajo identificadas, ademas de ser algunos de los factores
responsables por el estrés en el trabajo, aumentan la exigencia de esfuerzo fisico por
parte de los trabajadores con el consecuente gasto energético®.

Durante el periodo de seguimiento del trabajo y de las comidas, se pudo constatar
que el horario de entrada y salida se cumplian rigurosamente, mientras que el horario de
las comidas variaban segun el ritmo de las actividades diarias. Como habia intervalos de
hasta 5 horas entre las comidas, el apetito de los trabajadores aumentaba, lo que les
llevaba a consumir alimentos hipercaléricos entre horas.

El horario de las comidas pode afectar el peso corporal, ya que la respuesta termogénica
(aumento del metabolismo estimulado por la ingesta de alimentos) es significativamente
mayor en una dieta consumida durante la manana, que en una dieta consumida durante la
tarde o noche?'. Ademas, la distribucion de tres comidas al dia puede provocar un aumento
de peso mas alto que en un mayor nimero de veces al dia*.

El hecho mas preocupante de la situacion estudiada, a parte de la cantidad de alimentos
ingeridos, es la calidad de la alimentacién consumida por los trabajadores, tanto en el
almuerzo como en la comida. En la comparaciéon entre la ingesta de calorias de los
trabajadores estudiados con las Necesidades Energéticas Totales (NET) recomendadas por
la IOM", se pudo verificar que de los siete trabajadores estudiados, cuatro consumen por
encima de sus necesidades energéticas durante los dias de trabajo, uno consume lo que
necesita y precisamente los dos que relataron consumir menos que el NET, son aquellos
que presentaban un IMC por encima de 30kg/m? y que trabajan en los sectores que exigen
mas desplazamiento. El relato de ingesta de estos individuos puede pode estar subestimado
por la preocupacion con el peso actual, no obstante, ninguno de los trabajadores mencion6
estar haciendo restricciones en cuanto a su alimentacion durante el periodo del estudio.

Este dato caracteriza claramente dos de las limitaciones de los métodos de valoracion de
consumo alimentario: la omisiéon de alimentos consumidos con poca frecuencia y la dificultad
de los individuos en estimar y cuantificar los alimentos consumidos®. Otro factor importante
es la subnotificacion de la ingesta energética y su asociaciéon con la obesidad y con las
caracteristicas psicosociales como la restriccion dietética y el deseo de ajuste social*.

En relacién al consumo de alimentos ricos en proteinas, el 57% de los trabajadores
presentan una ingesta media de proteinas entre el 10% y el 15%, segin las recomendaciones
de la OMS', lo que demuestra una alimentacion hiperproteica para los demas trabajadores
(57,14%). La causa mas probable de ese desequilibrio en la ingesta se debe al hecho de
que los trabajadores da UPC pueden consumir carne libremente. A ese dato, se anade que
el consumo de café con leche también estaa liberado y es una costumbre bastante comun
entre los trabajadores.

Otro macronutriente consumido en exceso por el 85,70% de los trabajadores son los
lipidos. La frecuencia de fritos y carnes grasas en el menu puede ser el responsable de
ese hecho, ya que el consumo de dichos alimentos no esta presente solamente durante la
comida, sino también durante el almuerzo y mientras ejecutan distintas actividades.
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Es importante recordar que el potencial de una dieta o de un alimento en concreto,
para aumentar los niveles de colesterol sérico y provocar aterosclerosis esta directamente
relacionado a su contenido de colesterol y de grasas saturadas. Algunos estudios evidencian
una alta correlacion entre la incidencia de enfermedades de aterosclerosis, niveles de
lipidos séricos y habitos alimentarios®.

Por otro lado, el consumo de glicidos por todos los trabajadores era reducido,
siendo inferior a lo recomendado pela OMS', es decir, del 55% al 70% del total de la dieta.
Probablemente ese nutriente aparece con un porcentaje reducido debido a que una dieta
rica en lipidos y proteinas provoca un nivel alto de saciedad.

Cabe resaltar que, aunque el menu ofertado por la empresa no haya sido
exhaustivamente analizado, cuando es consumido en las cantidades sugeridas por un
Nutricionista, este debe ser equilibrado en el sistema de distribucion para los comensales
externos. Sin embargo, el sistema de distribucion de comidas adoptado por los trabajadores
de la UPC estudiada es el buffet libre, lo que permite al comensal elegir cualquiera de la
preparaciones sin limite de cantidad. Considerandose que el aumento de la posibilidad
de elecciéon es un fenémeno contemporaneo que afecta también a la alimentacion,
probablemente la cuestién no sea la libre oferta, sino que las condiciones que llevan a los
trabajadores a comer exageradamente.

Otro punto que demuestra la influencia del local de trabajo en las practicas
alimentares es el hecho de que todos los trabajadores, al permanecer durante la mayor
parte del dia en la unidad, realizan la mayoria de sus comidas en el local de trabajo, de
forma que apenas se alimentan en sus casas. Los salarios bajos, la distancia de casa al
trabajo y la mayor disponibilidad y variedad de alimentos en su local de trabajo puede
que justifiquen esta evidencia.

A través de la observacion directa y de la evaluacion de las practicas alimentares, es
posible concluir que la alimentacién de los trabajadores es mayoritariamente hiperlipidica
e hipoglicidica y que, a pesar de que mencionaban el aumento del consumo de frutas y
verduras, tras haber empezado a trabajar en la UPC, la mayoria de los trabajadores tuvo
su peso corporal aumentado.

Como consecuencia de las condiciones anteriormente descritas, se pudo observar
que, aunque la actividad ocupacional esté clasificada como activa para la mayoria de los
trabajadores, el IMC apunta que el 71,4% (n=5) presentan exceso de peso.

Un estudio realizado con trabajadores de UPC en hospitales en el sur de Brasil,
demuestra la prevalencia de exceso de peso (71,5%; n=143), y que la variable “picar entre
horas”, era una condicién especifica de este tipo de trabajador®. Resultados similares se
encontraron en la evaluaciéon de 48 trabajadores de una UPC, de los cuales, el 68,75%
(n=33) presentaban exceso de peso, y el consumo de frutas y verduras era insuficiente
para el 77,08 % y el 87,5% de los trabajadores respectivamente’

No obstante, pese a los problemas fisicos y ambientales encontrados en la UPC, la
mayoria de los trabajadores (80%) se sienten motivados con su trabajo. Parce que este hecho
se debe a las condiciones de organizacion de la unidad, especialmente en la relaciéon cordial
que se mantiene con la direccion. La participacion en las decisiones y una autonomia relativa
en la ejecucion de sus funciones, contribuyen para la motivaciéon de los trabajadores.

Otro hecho relacionado con la satisfaccion mencionado por los trabajadores, es el
poder comer durante toda a jornada de trabajo, incluso entre las comidas.

CONSIDERACIONES FINALES

Los datos analizados en esta investigacion demuestran que, por un lado, las
actividades de los trabajadores en la UPC requieren un gasto energético significativo, por
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otro, las practicas alimentares incorrectas y una dieta nutricionalmente desequilibrada se
reflejan en el estado nutricional de los trabajadores.

En relacién a las condiciones fisicas y ambientales de la situacion estudiada, se
puede ver que éstas influyen en el aumento del gasto energético de los trabajadores,
alterando claramente el consumo alimentar. No obstante, el estado nutricional de los
trabajadores no es acorde con el gasto energético elevado exigido para la realizacion de
las tareas en la UPC. Este hecho, se justifica, probablemente pela propia naturaleza del
trabajo y de las condiciones de organizacion, es decir, el contacto directo con la
alimentacion, la disponibilidad de alimentos y preparados grasos, la ausencia de criterios
en la eleccion de los alimentos consumidos y la posibilidad de su consumo de forma
indiscriminada, estarian favoreciendo los indices de sobrepeso encontrados. Ademas,
cabe resaltar que el estrés generado por las condiciones fisicas y organizativas adversas
pueden estar contribuyendo para el aumento de la ingesta alimentar.

Entre las principales medidas recomendadas estan: alternar las actividades de los
trabajadores para evitar la ejecucion de trabajos repetitivos por largos periodos de tiempo;
reestructurar el puesto de trabajo del operador del sector de higiene; implantar un
programa de gimnasia laboral, preparatoria y compensatoria; reestructurar el espacio
fisico destinado al sector de almacenaje, respetando los espacios de circulacion y altura
maxima de almacenaje; redistribuir los horarios de las comidas e incentivar el consumo
de agua fria, principalmente en verano.
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