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Orden y limpieza

" nlas cocinas se utilizan, :
" con caracter general, Wi oo

#mmm de manera simultanea, :
numerosos productos y uten-
silios que hacen necesario ex-
tremar las condiciones de or-
den y limpieza para evitar
posibles accidentes. En este
sentido tenga presente las si-
guientes recomendaciones
de seguridad:

» Es conveniente retirar los
desperdicios y desechos de
los alimentos a medida que
se vayan produciendo y no
esperar a que se acumulen.
Deben recogerse de manera
selectiva y en recipientes
adecuados que impidan po-
sibles derrames y emanaciones.

> Debe efectuarse la limpieza y mantenimiento de los pisos
regularmente. Una vez haya terminado el trabajo en la cocina
se efectuaran las operaciones de limpieza general. Para ello
se emplearan productos adecuados a fin de evitar que se
produzca una capa resbaladiza, al mezclarse con el aguay
la grasa.

» Evite que se produzcan derrames de aceite o grasas. Si se
han producido limpie la zona de forma rapida y adecuada co-
locando una advertencia de "piso mojado" al objeto de pre-
venir posibles caidas y resbalones.

» GQuarde ordenadamente los productos, materiales y demas
utensilios de cocina (cucharas, espéatulas, tazas, etc.) en los ar-
marios, estantes y receptaculos adecuados. Todo debe resul-
tar facilmente accesible, especialmente aquellas cosas de uso
mas frecuente. Para ello recuerde: "un sitio para cada cosa y
cada cosa en su sitio".




» Destine un espacio adecuado
y resguardado para los
accessorios y recambios (dis-
cos de sierra, cuchillas de cor-
te, tornillos sinfin, recipien-
tes, rodillos, etc.) de los
equipos de trabajo que no
se estén usando.

» En la limpieza de maqui-
nas, antes de iniciar cual-
quier operacion, asegurese
que ésta se encuentra desconectada f

y que no es posible un arranque acciden-

tal. Para estos trabajos, siga escrupulosamente las indicacio-
nes facilitadas por el fabricante.

» En los almacenes y camaras frigorificas no so-
brecargue las estanterias. Si fuera conveniente
indique el peso maximo permisible que pueda
soportar cada nivel. Sitde los materiales mas pe-
sados en las zonas bajas y més accesibles, de
esta manera con-
tribuira a aumen-
tar la estabilidad
de la estanteria.

* Las salidas de @
emergencia, pa- =%

sillos de circula-

cion, puertas y escaleras, deben
mantenerse convenientemente
sefializados, iluminados y despe-
jados de materiales tales como

cajas, productos y maquinas que
obstruyan estas vias y dificulten
su utilizacién en caso de emer-
gencia.

Utilizacion de productos de limpieza quimicos.

Existe una gran variedad de productos de limpieza en cocinas,
cuya composicién quimica comporta una serie de riesgos deri-
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vados de su manipulacion, que pueden ocasionar lesiones por
quemaduras por contacto, salpicaduras y proyecciones a los
ojos, inhalaciéon de vapores nocivos, corrosivos e irritantes, ha-
cia la persona que los utiliza. Para ello tenga presente:

» Antes de la utilizacion de cualquier detergente o desinfec-
tante, lea detenidamente su etiqueta e indicaciones de peli-
gro y cumpla con todos los consejos de seguridad y recomen-
daciones que se indiquen (dilucidon y condiciones de aplica-
cién).

> En el lavado de rejillas y utensilios de cocina utilice
detergentes que no produzcan irritaciones en las manos por
su uso continuado.

» Evite salpicaduras de estas sustancias, especialmente scbre
los ojos. En caso de producirse, lavelos con abundante agua.

» Mantenga los envases convenientemente cerrados. En caso
de derrames limpielos inmediatamente. Mantenga estos pro-
ductos en los recipientes criginales, siempre que sea posible.
Nunca se deben trasvasar a recipientes destinados a contener
alimentos.

s Mantenga los detergentes
y desinfectantes lejos de los
alimentos.

» Todos los acidos concentra-
dos (salfuman, agua fuerte),
a la hora de diluirlos con
agua, se mezclaran afiadien-
do el acido sobre el agua, y
no al revés, para evitar re-
acciones violentas y salpi-
caduras.

» Nunca pruebe los produc-
tos quimicos ni los inhale di-
rectamente de un recipiente T i
para su identificacion.
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Manipulacién de alimentos

I trabajo en la cocina requiere precaucio-

nes adicionales debido a que se manipu-

lan alimentos que pueden contaminarse
facilmente si no se toman las medidas adecua-
das de higiene personal y sanitaria. Un error
en este sentido puede ocasionar consecuencias
muy graves a otras personas, por lo que es fun-
damental tener en cuenta las recomendacio-
nes siguientes:

= Mantenga una buena higiene personal, con
las manos bien limpias y ias ufias cepilladas.
Obligatoriamente debe lavarse las manos:

Al iniciar el trabajo, siempre que utilice los servicios y cada vez
gue sea necesario por haberse realizado maniobras potencial-
mente contaminadoras como el contacto con desperdicios, uso
del pafiuelo, cambio de alimentos crudos (carnes y verduras),
manejo de dinero, recogida de materiales del suelo y después
de tocarse la cara, nariz, cabeza, etc.

» No fume durante la manipulacién de alimentos o en sus proxi-
midades.

» No estornude ni tosa sobre los alimentos.

s En el caso de tener heridas o cortes en las
manos utilice protecciones adecuadas (de-
diles o guantes de goma).

= En la camara frigorifica agrupe los alimen-
tos segun su naturaleza, tenga un especial
cuidado en separar los crudos de los ya ela-
borados. Los cocidos se situaran en los estan-
tes superiores y los crudos en los inferiores.

» Todos los recipientes se cubriran con un film de polietileno
retractil transparente, evitando las cajas de carton.

» Procure que los alimentos no entren en contacto con las subs-
tancias quimicas.

s Esté atento con las fechas de caducidad de los productos
alimenticios y retire aquellos que hayan caducado.

Sequiidad e Higiens
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