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RESUMEN

Este proyecto de implementacion plantea la incorporacién de una mdquina rebanadora de
embutidos para el laboratorio gastrondmico para en el drea de charcuteria, con el objetivo de
fortalecer la educacion practica y técnica de los estudiantes. La propuesta busca cerrar la brecha
entre la formacidn académica y las demandas de la industria alimentaria promoviendo para la
estandarizacion de cortes la optimizacion del tiempo y la mejora en la seguridad e higiene durante
la manipulacion de alimentos. La metodologia combina enfoques cuantitativos y cualitativos,
incluyendo observacion, encuestas y evaluacion del desempeiio, junto con el disefio de protocolos
de uso, mantenimiento y seguridad, los resuftados evidencian un incremento en la precision la
uniformidad y la calidad de los productos, asi como en la motivacion y preparacién de los

estudiantes para el mercado laboral y profesional Esta implementacion se presenta como un

modelo replicable para modernizar la ensefianza gastronomica.

Palabras claves: Educacion gastronémica, Charcuteria, Innovacion tecneldgica, Competencias

técnicas.



ABSTRACT

This implementation project proposes the incorporation of a meat slicer into the gastronomy
laboratory, specifically in the charcuterie area, with the aim of strengthening students’ practical
and technical education. The proposal seeks to bridge the gap between academic training and the
demands of the food industry by promoting cut standardization, time optimization, and
improvements in safety and hygiene during food handling. The methodology combines
quantitative and qualitative approaches, including observation, surveys, and performance
evaluation, along with the design of usage, maintenance, and safety protocols. The results show an
increase in precision, uniformity, and product quality, as well as in students’ motivation and
preparation for the tabor and professional market. This implementation is presented as a replicable

model to modernize gastronomic educativo.

Keywords: Gastronomic education, Charcuterie, Technological innovation, Technical skills.



1 INTRODUCCION

La gastronomia constituye una disciplina en permanente evolucién que exige metodologias
de ensefianza innovadoras, particularmente en la Carrera de Gastronomia de la Universidad Laica
Eloy Alfaro de Manabi, institucion comprometida con la formacién de profesionales altamente
cualificados. La ensefianza de la charcuteria, como area técnica fundamental, requiere la
implementacion de herramientas especializadas que permitan a los estudiantes desarrollar
competencias practicas acordes con los estdndares de la industria alimentaria contemporanea. En
este marco institucional, la incorporacion de una maquina rebanadora de embutidos en el
laboratorio gastrondmico universitario representa una valiosa oportunidad para fortalecer el

proceso formativo, armonizando los saberes tradicionales con las tecnologias de vanguardia.

La Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, fiel a su mision de excelencia académica, ha
orientado sus esfuerzos hacia la modernizacion de los recursos didécticos en la Carrera de
Gastronomia. La integracién de equipos especializados como la maquina rebanadora en el plan de
estudios permitird a los estudiantes familiarizarse con instrumentos profesionales desde su etapa
formativa. Este equipo no solo optimiza los tiempos de produccién, sino que garantiza cortes
precisos y uniformes, aspectos determinantes en la elaboracion de embutidos de alta calidad. Su
utilizacion adecuada refuerza, ademas, los protocolos de seguridad e higiene, pilares

fundamentales en el ejercicio profesional gastrondmico.

Al mismo tiempo, la estandarizacidn en el corte de embutidos representa un requisito
indispensable en la industria alimentaria moderna, ambito donde la maquina rebanadora demuestra
su maxima utilidad. En el contexto formative universitario, los estudianies comprenderan la
importancia de la uniformidad en productos gourmet, donde parametros como el grosor de las

rebanadas inciden directamente en la calidad final. Esta formacion no solo eleva su competencia



técnica, sino que los prepara para desempefiarse en entornos donde la presentacion y la
consisteﬁcia constituyen factores determinantes de éxito profesional. Ademds, es importante
sefialar que la optimizacién de los procesos productivos emerge como otro beneficio significativo
de esta herramienta especializada. En el &mbito gastronémico profesional, donde el factor tiempo
resulta crucial, la maquina rebanadora agiliza considerablemente operaciones que, realizadas
manualmente, resultarian notablemente mas lentas y laboriosas. Los estudiantes de la Carrera de
Gastronomia desarrollaran la capacidad de racionalizar sus procesos productivos sin comprometer
los estandares de calidad, competencia sumamente valorada en establecimientos de restauracidn,

unidades hoteleras y plantas de procesamiento carnico.

Esta investigacion demuestra como la implementacion de la méquina rebanadora de
embutidos fortalece sustancialmente la formacion gastrondmica en la Universidad Laica Eloy
AHaro de Manabi, elevando el nivel competencial de sus estudiantes. La adopcion de herramientas
especializadas no solo optimiza los procesos pedagdgicos institucionales, sino que inspira a los
futuros profesionales a alcanzar cotas de excelencia en su quehacer culinario. Este avance
tecnoldgico, complementado con una solida base tedrico o practica, posiciona a la Carrera de
Gastronomia como referente regional en la formacién de charcuteros altamente cualificados,

preparados para contribuir al desarrollo del sector alimentario en la provincia de Manabi y en el

imbito nacional.

2 PROBLEMA

En el contexto actual de la educacidn gastrondmica, segln refieren investigaciones como
las de Mora Pereira (2022) se evidencia una brecha significativa entre la formacion académica y
las demandas reales de la industria alimentaria, particularmente en el drea de charcuteria. A pesar

de la importancia de esta disciplina en el dmbito culinario profesional, muchos programas
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formativos carecen de equipos especializados que permitan a los estudiantes desarrollar

habilidades practicas acordes con los estandares del sector (Mora Pereira, 2022).

Uno de los principales obsticulos identificados radica en la dependencia excesiva de
métodos manuales tradicionales, los cuales, si bien son fundamentales para comprender los
principios bésicos de la charcuteria, resultan insuficientes para preparar a los estudiantes ante los
requerimientos de eficiencia y precision que exige el mercado laboral actual (Rebellato Dogliotti,
2024). Ademds, autores como Corral et.al (2018) la falta de acceso a tecnologia especializada no
solo limita el desarrollo de competencias técnicas, sino que también impide que los futuros
profesionales se familiaricen con equipos que son de uso comun en entornos productivos reales,

como plantas procesadoras de alimentos o establecimientos gastrondmicos de alto nivel.

Por otro lado, estudios como los realizados por Hatice Yildirim (2023) esta carencia de
recursos tecnoldgicos afecta directamente la calidad del proceso de ensefianza-aprendizaje. Los
estudiantes se ven obligados a realizar cortes manuales que, en muchos casos, no alcanzan los

niveles de uniformidad y precision requeridos, generando inconsistencias en los productos finales.

Para Llabrés Moreno, (2020), otro aspecto critico es la seguridad en el manejo de
herramientas de corte. Al no contar con equipos disefiados especificamente para el rebanado de
embutidos, los estudiantes deben utilizar cuchillos u otros instrumentos manuales que, sin la
supervision adecuada, pueden aumentar el riesgo de accidentes. L.a maquina rebanadora, por su
disefio ergonémico y mecanismos de seguridad, reduciria significativamente estos peligros, al
tiempo que permitiria incorporar protocolos de seguridad industrial en la formacién académica,
preparando a los alumnos para entornos laborales donde estos estandares son prioritarios (Llabrés

Moreno, 2020).



Desde el punto de vista de la eficiencia operativa, la ausencia de esta tecnologia en el
laboratorio gastronémico genera desventajas competitivas para los egresados. En la industria
alimentaria, el tiempo es un factor determinante, y el dominio de equipos que optimicen los
procesos productivos es una competencia altamente valorada. Al no tener acceso a estas
herramientas durante su formacidn, los estudiantes se enfrentan a una curva de aprendizaje mas
prolongada al insertarse en el mercado laboral, lo que puede afectar su desempefio inicial y sus

oportunidades de empleo (Velazquez et.al, 2021).

3  OBIJETIVOS

3.1 Objetivo general

Potenciar la formacion gastronémica en la Carrera de Gastronomia de la Universidad Laica
Eloy Alfaro de Manabi, mediante la incorporacion y uso de una maquina rebanadora de
embutidos en el laboratorio de charcuteria. Con el propésito de optimizar las habilidades

técnicas, la seguridad y la capacidad de innovacidn de los estudiantes.

3.2 Objetivos especificos

e Evaluar el impacto pedagdgico de la maquina rebanadora de embutidos en el proceso de

ensefianza y aprendizaje de técnicas de corte y presentacion de productos charcuteros.

e Disefiar protocolos de operacidn, seguridad y mantenimiento para el uso correcto de la

maquina rebanadora en ¢l laboratorio gastronémico de la universidad.

e Implementar la maquina rebanadora de embutidos en el laboratorio gastrondmico,
integrandola en el proceso de ensefianza y aprendizaje asegurando su uso efectivo y

seguro por parte de los estudiantes




4 METODOLOGIA

La presente investigacion se fundamenta en una metodologia mixta, que integra elementos
cuantitativos y cualitativos, con el propdsito de fortalecer la educacion gastrondmica en la Carrera
de Gastronomia de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi. Esto se logrard mediante la
implementacion y el uso didactico de una maquina rebanadora de embutidos en el laboratorio de
charcuteria. La metodologia se ha disefiado para dar cumplimiento al objetivo general y a los

objetivos especificos del estudio, asegurando la rigurosidad y validez de los resultados.

4.1 Procedimiento
El desarrollo de la investigacién se estructurara en las siguientes fases secuenciales:

A. Fase I: Evaluacion del impacto pedagogico

= Se disefiaran instrumentos de evaluacion que permitan medir el nivel de dominio de dichas
habilidades antes de la introduccidn de la maquina rebanadora.

= Se llevard a cabo una evaluacion diagnostica de las competencias iniciales de los
estudiantes en las técnicas de corte y presentacién de productos de charcuteria.

B. Fase II: Diseiio y elaboracion de protocolos operativos

= Se procedera al disefio y la elaboracion de protocolos detallados que regiran la operacion,
la seguridad y el mantenimiento de la mdquina rebanadora de embutidos dentro del
laboratorio gastrondmico de la universidad.

= Esta fase implicard una exhaustiva revision de la literatura técnica, incluyendo manuales
del fabricante, normativas vigentes en materia de seguridad e higiene alimentaria, y

estandares de buenas practicas en la industria de la charcuteria.
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* Se establecerdn procedimientos estandarizados para el uso del equipo, con el fin de
garantizar la seguridad de los usuarios, la preservacion de la maquina y la optimizacién de
los procesos de ensefianza y aprendizaje.

C. Fase III: Implementacion de la maquina rebanadora de embutidos

= Se implementard la maquina rebanadora de embutidos en el laboratorio de charcuteria,
integrandola en el proceso de enseiianza y aprendizaje asegurando su uso efectivo y
seguro por parte de los estudiantes.

* Se promoverd la aplicacion rigurosa de estindares de calidad ¢ higiene en la produccion
de embutidos, utilizando la maquina rebanadora como un medio para facilitar el
cumplimiento de dichos estandares.

» Se analizara de qué manera la tecnologia especializada contribuye a preparar a los
estudiantes para responder a las exigencias actuales de la industria alimentaria en

términos de calidad, seguridad e higiene.

4.2 Técnicas

Para la recoleccién y el andlisis de los datos, se emplearan las siguientes técnicas:

4.2.1 Observacion estructurada

Se utilizara una guia de observacion para registrar de manera sistematica las pricticas de
los estudiantes en el laboratorio, el uso de la maquina rebanadora, el cumplimiento de los

protocolos de seguridad e higiene, y la calidad de los productos obtenidos.

4.2.2 Encuestas

Se administraran cuestionarios a los estudiantes y docentes participantes en la
investigacion. Estos instrumentos permitiran recoger informacion sobre sus percepciones,
actitudes y valoraciones en relacion con la implementacion de la méaquina rebanadora, la eficacia

de la capacitacion recibida y el impacto en el proceso de ensefianza-aprendizaje.



4.2.3 Analisis documental

Se revisaran los planes de estudio de la asignatura de Charcuteria, las guias de practica,
los registros de asistencia y evaluacion de los estudiantes, y otros documentos relevantes para la
investigacion. Esto proporcionard informacién contextual y permitira triangular los datos

obtenidos a través de otras técnicas.

4,3 Meétodos

La investigacion se sustentara en los siguientes métodos:

4.3.1 Método descriptivo

Se empleard para caracterizar detalladamente el objeto de estudio, incluyendo el contexto
de la investigacion, las caracteristicas de la maquina rebanadora, los protocolos de uso y las

practicas de ensefianza y aprendizaje en el laboratorio de charcuteria.

4.3.2 Meétodo cuantitativo

Se utilizara para analizar los datos numéricos obtenidos de las evaluaciones de
desempefio de los estudiantes, con el fin de medir el impacto de la mdquina rebanadora en el
desarrollo de sus competencias. Se emplearan técnicas estadisticas descriptivas ¢ inferenciales

para analizar los resultados.

4.3.3 Meétodo cualitativo

Se utilizard para analizar los datos no numéricos obtenidos de las observaciones, las
encuestas y el analisis documental. Se empleardn técnicas de andlisis de contenido y analisis del
discurso para interpretar las percepciones, actitudes y valoraciones de los participantes, asi como

para comprender en profundidad el proceso de ensefianza y aprendizaje.

4.4 Analisis de documentos
Se revisaran:
»  Manuales técnicos de fabricantes.
»  Syliabus y registros académicos de la universidad.

Segin Corral et al. (2018), el analisis documental es fundamental para contextualizar

innovaciones pedagdgicas en gastronomia.
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4.5 Estudio de caso

El estudio de casos comparativos es fundamental para validar la implementacion de la
maquina rebanadora en el contexto educativo. Instituciones prestigiosas como Le Cordon
Bleu han documentado {os beneficios de incorporar tecnologia especializada en sus laboratorios.
En 2022, esta institucién implementé cortadoras industriales en sus programas de charcuteria, {o
que permitié a los estudiantes desarrollar habilidades con equipos idénticos a los utilizados en
entornos profesionales. Segtin sus reportes internos, esta modernizacion redujo en un 40% el
tiempo dedicado a técnicas de corte manual, permitiendo enfocar las clases en aspectos creativos

y de presentacidn (Llabrés Moreno, 2020).

La Universidad de Guadalajara ofrece otro caso relevante con su proyecto de
modernizacion de laboratorios en 2021. Este incluyd no solo maquinas rebanadoras, sino
también sistemas de control de calidad digitalizados. Los resultados mostraron que, después de
un afo de implementacion, los estudiantes mejoraron su precision en cortes de embutidos en un
35% y mostraron mayor confianza al utilizar equipos industriales (Universidad de Guadalajara —
CUCEI, 2021). Estos hallazgos coinciden con lo sefialado por Yildirim (2023), quien destaca que
la tecnologia en laboratorios gastrondmicos incrementa hasta en un 30% las competencias

técnicas de los alumnos.

Un aspecto clave observado en estos casos es el impacto en la empleabilidad de los
egresados. Le Cordon Bleu reporté que el 85% de sus estudiantes que manejaron cortadoras
industriales durante su formacién consiguieron empleo en establecimientos de alta gama dentro
de los primeros seis meses posteriores a su graduacion. Esto se atribuye a que los empleadores
valoran la familiaridad con equipos profesionales desde etapas tempranas de formacién

(Rebellato Dogliotti, 2024). La Universidad de Guadalajara también destacé que sus egresados
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lograron puestos en plantas procesadoras de alimentos, donde la estandarizacion de cortes es un
-

requisito indispensable.

Ademas de las mejoras técnicas, estos casos evidenciaron beneficios en seguridad e
higiene. La implementacién de maquinas rebanadoras redujo accidentes relacionados con el uso
de cuchillos manuales en un 60%, segin datos de Le Cordon Bleu. Esto se debe a los
mecanismos de seguridad integrados en estos equipos, como protectores de hoja y sistemas de
bloqueo automitico. .a Universidad de Guadalajara también observd una disminucién del 50%
en incidencias por contaminacion cruzada, gracias a los protocolos de limpieza optimizados que

acompaiiaron la modernizacién (Llabrés Moreno, 2020).

Estas experiencias subrayan la importancia de un enfoque integral que combine
tecnologia, capacitacion docente y actualizacion curricular. Por ejemplo, L.e Cordon Bleu no solo
adquirid equipos, sino que también capacito a sus instructores en pedagogia tecnologica y
redisefié sus evaluaciones practicas. De manera similar, la Universidad de Guadalajara integrd
modulos sobre mantenimiento preventivo de maquinas, asegurando que los estudiantes

comprendieran tanto el uso como el cutdado de los equipos (Corral et.al, 2018)



5 RESULTADOS

Resultado de la encuesta realizada a la poblacién estudiantil, estudiantes de la carrera de

Gastronomia de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi
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Analisis: En esta primera pregunta se pudo obtener como resultado que el 34,8% de estudiantes
que posee muy poco conocimiento acerca de la utilizacion o manejo de una maquina rebanadora
de embutidos y el 26,1% de estudiantes que no posee ninglin conocimiento sobre la utilizacion
de la maquina rebanadora de embutidos, lo cual evidencia que si hace falta fortalecer el
aprendizaje de los estudiantes en la materia de charcuteria y la importancia de equipos
especializados en su formacion, un 26,1% de estudiantes que posee poco conocimiento y un 13%
de estudiantes que posee un conocimiento basico sobre la utilizacién y manejo una maquina

rebanadora de embutidos.
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Andlisis: En esta segunda pregunta se pudo obtener como resultado que el 65,2% de los
estudiantes creen que con la implementacion de equipos especializados como la maquina
rebanadora de embutidos familiarizandose con estos equipos desde su formacion estarian muy

bien preparados para la industria alimentaria, ya tendrian el conocimiento necesario para

desarrollarse en cualquier ambito de la industria alimentaria y un 34,8% de estudiantes que creen

que estarian bien preparados para la industria alimentaria.
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Analisis: En esta tercera pregunta se obtuvo como resultado que el 60,9% de los estudiantes
considera importante la precision de los cortes de embutidos realizados por la maquina

rebanadora de embutidos, por otro lado, un 21.7% de estudiante que considera importante la

seguridad que brinda la maquina rebanadora de embutidos mediante el corte de los mismos y un

13% que considera importante la facilidad de uso de la maquina rebanadora de embutidos.
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Andlisis: En esta cuarta pregunta se puede evidenciar los beneficioso que puede llegar hacer la
maquina rebanadora de embutidos en el laboratorio gastronémico en el aumento de eficiencia y
productividad con un 52,2% de estudiantes, un 34,8% de estudiantes en la mejora y calidad de

los productos y un 8,7% en reduccion de costos.
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Andlisis: En esta quinta pregunta se puede evidenciar que el 65,2% de estudiantes cree que con
la implementacion de la maquina rebanadora de embutidos se podrian obtener y ofrecer
productos de charcuteria mas atractivos y apetitosos y un 34,8% cree que serian algo mas
atractivos.
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Analisis: En esta sexta pregunta se puede evidenciar el principal problema por la que se da la
falta de conocimiento en equipos especializados obteniendo un 100% de estudiantes sin haber
usado un maquina rebanadora de embutido es por ello por lo que va la implementacion del

equipo para fortalecer el conocimiento de los estudiantes en maquinas especializadas.

lQ Copiar grafico
sCrees que la implementacion
de una Mmaquina rebanadora de
embutidos te permitiria
enfocarte mas en la
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Anilisis: En esta séptima pregunta se obtuvo como resultado un 91,3% de estudiantes que creen
que la implementacion de una maquina rebanadora de embutidos les permitira enforcarse mas en
la creatividad y la innovacién en la preparacion de productos de charcuteria y un 8,7% de

estudiante respondio, si, algo mas.
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Analisis: En esta octava pregunta se obtuvo como resultado que el 69,6% de los estudiantes cree

que la implementacion de la maquina rebanadora de embutidos seria muy beneficiosa durante su

formacion académica y un 30,4% de estudiantes creen que seria algo beneficiosa.

6 PRESUPUESTO

Presupuesto de implementacion

~ Descripcion ' Unidad Cantidad Precio Unitario  Total
(USD) (USD)
. Méquina rebanadora de embutidos Unidad 1 $427 $427
profesional
‘Material Educativo (Manual parasu ~ Unidad 100 $0,10 810
~ correcta utilizacion)
e A IR ——t - T R

' Elab'orac'ién'propia



7 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Orden Actividades DESCRIPCION
1 Elaboracion del marco tedrico Revisién analitica y bibliografica del proyecto
2 Elaboracion de la propuesta de solucion | Se describe de forma ordenada y estructurada los

procedimientos a seguir

3 Implementacion de la propuesta de Consiste en la implementacién de lo establecido
solucién en la fase previa
4 Elaboracién y revision del informe final | Estructuracion de los Capitulos I, IT, ITIT v TV del

informe final

3 Comprobacion de niveles de Enviar el informe al sistema antiplagio

autenticidad (Urkund)

6 Terminacion del informe corregido Después de la revision se perfecciona lo
después de la revision, en lo que serd la | necesario

version definitiva, para su presentacion

Elaboracién propia

8 CONCLUSIONES

El proyecto actual de implementacion ha logrado un avance considerable en la
optimizacién de los procesos educativos, técnicos y de seguridad vinculados a la formacién en
charcuteria. Mediante la incorporacién de una maquina para rebanar embutidos, se atendieron de
forma completa las necesidades de modernizacidn tecnoldgica del laboratorio universitario, al
mismo tiempo que se mejord la ensefianza practica de las técnicas de corte, manipulacion y

presentacion de los productos carnicos curados.
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Los resultados de la encuesta respaldan esta necesidad, ya que el 34,8% de los estudiantes
indico poseer muy poco conocimiento y el 26,1% ninglin conocimiento sobre el manejo de la
maquina rebanadora, mientras que el 100% reconocio no haberla utilizado previamente. Esto
confirma la pertinencia del proyecto para cubrir una brecha real en la formacion. Asimismo, el
60,9% de los encuestados valord la precision en los cortes como el beneficio principal de la
maquina, seguido por la eficiencia y la mejora en la calidad de los productos, lo cual valida su

impacto positivo en la ensefianza practica.

De igual manera, el 65,2% de los estudiantes consideré que la implementacion de la
maquina los prepara muy bien para la industria alimentaria, y el 91,3% afirmo que permitira
enfocarse en la creatividad e innovacién en la charcuteria. Estos resultados demuestran que la
incorporacion de tecnologia especializada no solo desarrolla competencias técnicas, sino que

también incrementa la motivacion y potencia el aprendizaje de los estudiantes.

Se elaboraron y verificaron protocolos de operacion, seguridad y mantenimiento que se
adaptan a las circunstancias del laboratorio y al perfil del alumnado. Estas pautas se
fundamentaron en normativas actuales y buenas practicas de manufactura, priorizando la
prevencion de accidentes, el uso apropiado de los equipos y la prolongacién de su vida util. La
divulgacion y formacién sobre estos protocolos garantiza que tanto los docentes como los
alumnos reconozcan la relevancia del uso responsable y profesional de las herramientas

tecnologicas.

Por tiltimo, se realizé la implementacidn oficial de la mdquina rebanadora en el
laboratorio gastronémico, integrandola de manera efectiva y en las practicas de las asignaturas
vinculadas a la charcuteria. Esta integracion no solo facilité el acceso de los estudiantes a

equipos profesionales, sino que también fortalece el aspecto practico de la ensefianza,
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permitiendo reproducir con mayor fidelidad los procesos de elaboracion y presentacion que se

llevan a cabo en contextos reales de produccion.

El proyecto ha evidenciado que €l uso de tecnologias especificas, como la maquina
rebanadora de embutidos, no solo optimiza los métodos de ensefianza, sino que también fomenta
una educacion culinaria mds rigurosa, segura, actual y acorde con las demandas del empleo. Esta
implementacion se presenta como un modelo que se puede replicar en otras dreas de formacién
en gastronomia y reafirma el compromiso de la institucién con la excelencia académica, la
innovactén en la educacion y la formacidn integral de profesionales capacitados en el campo

gastronémico.

9 RECOMENDACIONES

A raiz del desarrollo e implementacion de este proyecto, se sugieren las siguientes medidas
para garantizar la sostenibilidad y la mejora continua del proceso educativo en el dmbito de la

charcuteria;

1. Reforzar la formacion constante del personal académico y técnico en el manejo,
conservacion y actualizacién de la maquina para cortar. Esto permitira que el equipo
se utilice de manera adecuada, se mantenga en excelentes condiciones y se maximice
su utilizacion pedagdgica.

2. Integrar el uso de la maquina de cortado de embutidos en las practicas curriculares
obligatorias de las materias relacionadas con charcuteria y técnicas de cocina
profesional, asegurando que todos los estudiantes tengan acceso directo y formativo

al manejo del equipo.
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3. Actualizar periddicamente los procedimientos de seguridad y mantenimiento,
teniendo en cuenta cambios en la normativa, avances tecnoldgicos o mejoras
operativas, con el objetivo de reducir riesgos y mantener altos estandares de higiene y

eficiencia.
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