'PREVENCIGN DE ACCIDENTES POR OBIETOS CORTANTES |

Prevencion de accidentes por
objetos cortantes

7 node los riesgos que presentan los
trabajos en cocinas y que mas le-
siones ocasiona son los cortes. Para
evitarlos se deben controlar todas las su-
perficies cortantes como pueden ser el ma-
nejo de cuchillos, bordes de chapa en la-
tas de conserva, rotura de cristales, etc.
Las recomendaciones de seguridad que se
indican a continuacion pretenden ser una
guia o recordatorio de aquellas pautas o
normas basicas a considerar durante el
trabajo en la cocina para evitar este tipo
de accidentes.

Cuchillos

Los cuchillos iran provistos de alguna moldura en su mango,
de forma que eviten que la mano pueda deslizarse hasta la
hoja de corte, no se transportaran en los bolsillos y en caso
necesario se introduciran en estuches o fundas de proteccién.

* No se deben emplear cuchillos que tengan los mangos asti-
llados o rajados ni aquellos cuya hoja y mango estén defec-
tuosamente unidos.

» En la eleccién de un cuchillo hay que

tener en cuenta: el material a cortar
y lo fino o delicado del corte. Se reco-
mienda que a cortes bastos, hojas
gruesas; mientras que a cortes finos,
hojas delgadas de buen filo. Cuanto
mejor sea el filo mas seguro sera su
empleo, ya que se tendra que desa-
rrollar un menor esfuerzo y, por tan-
to, habra menor probabilidad que es-
cape sin control.

_* El corte debe hacerse siempre ale-
jando el cuchillo del cuerpo.
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* Si se considera necesario se utilizaran guantes y mandiles
para proteger las manos y el cuerpo de posibles cortes. Por
ejemplo en las tareas de despiece de carne la mano auxiliar
deberd ir protegida con un guante de malla.

* No se deben dejar cuchillos abandonados en lugares donde
puedan caerse o tropezar con ellos. Deben almacenarse con
los filos protegidos, manteniendo la zona de trabajo ordena-
da; si no se utilizan hay que retirarlos de dicha zona.

» Si no es necesario el cuchillo con punta para el trabajo a
realizar, se escogeran aquellos que tengan el extremo redon-
deado.

Los cuchillos no deben usarse para sefialar o hacer gesto al-
guno que pueda lesionar a un compafiero de trabajo.

» Para limpiar el cuchillo debe hacerse apoyandolo sobre una
superficie plana {(mesa) actuando primero en una de las
caras y posteriormente en la otra. No limpiar nunca di-
rectamente sobre el filo.

Latas de conserva:

» La forma segura de abrir una lata de conser-

va es: primero levantar la anilla y empujarla
un poco hacia abajo; en seqgundo lugar coger
la lata con una mano, por el mismo lado don-
de esta la anilla, para realizar la apertura.

- En la utilizacion de abrelatas manuales se prestara especial
atencién en evitar el contacto de los dedos con la cuchilla de
corte, sujetando firmemente la lata por sus paredes laterales.

» Una vez abiertas, los bordes cortan tanto como cualquier
cuchillo, por ello, hay que manejarlas con especial precaucion.

Menaje:

» Los platos, vasos y copas con bordes en mal estado deben
retirarse. Al secar las copas hay que tener la precaucion de
rodar el trapo con la mano que se introduce en el interior de
la misma, y que de esta forma, si se rompe no se produciran
cortes. Tras la rotura de un vaso, copa o plato, deben retirarse
los trozos de inmediato.

1%




" Contactos térmicos

as quemaduras y escaldaduras son lesiones producidas
por accidentes térmicos en las que una parte de la super-
% ficie corporal se expone al calor, seco o humedo, con una
temperatura suficientemente alta para producir reacciones lo-
calesy generales. En las ins-
talaciones de cocinas este
tipo de accidentes puede ser
frecuente, por estar expues-
to constantemente con sé-
lidos y liquidos a altas tem-
peraturas, ademas de aque-
llas instalaciones que produ-
cen llama como hornos, fo-
gones, estufas y calentado-
res.
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En las cocinas podemos te-
ner quemaduras provocadas
por: explosiones de gas, va-
pores, agua caliente, mate-
riales calientes, Ilamas y
manipulacién de productos
quimicos. Para evitarlas siga con las siguientes recomendacio-
nes de seguridad:

» Qriente hacia el interior de los fogones los mangos de las
cacerolas y sartenes al objeto de
evitar golpes involuntarios que

puedan verter su contenido.

 Protéjase las manos median-
te mangos aislantes térmicos,
guantes de proteccion o
agarradores, antes de tocar
o coger recipientes calien-
tes que contengan liquidos
en ebullicidn.

» Para evitar escaldaduras
por vapores, aparte la cara,
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antes de destapar las ollas y cacerolas que contengan liquidos
calientes.

* No apoye ni acerque materiales calientes a objetos que pue-
dan arder facilmente (papel, madera, tejidos, etc.).

* No lleve fuego o [lamas de un sitio para otro.

» En las sartenes y freidoras que contengan aceite evite
salpicaduras. Para ello evite mantener el aceite a temperatu-
ras excesivas y asegurese de la practica eliminacién de restos
de agua en los alimentos, asimismo introduzca los alimentos
en las freidoras o recipientes de coccién, lentamente y me-
diante el manejo de

unas pinzas de cocina.

¢ Especial atencién
debe prestarse en el
calentamiento de
liquidos en hornos
microondas debido

a un posible retardo
de su ebullicion. Este
puede suceder al ca-
lentar un liguido, que
no contiene ni polvo
ni gas (por ejemplo
agua o leche), a una
temperatura superior a
su punto de ebullicion.
Si no se ha producido la ebullicién puede suceder que al in-
tentar retirar el recipiente, al ser agitado, ésta se produzca
bruscamente, pudiendo salir el liquido proyectado provocan-
do quemaduras. Para evitar este tipo de accidentes, basta con
introducir una cuchara o espatula de material no metalico o
una varilla de cristal, en el interior del recipiente, que evite el
sobrecalentamiento del liquido.

No obstante, es recomendable adoptar como medida preven-
tiva, después del calentamiento, esperar nos instantes antes
de extraer el recipiente.
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CATDAS A

Caidas al mismo y distinto nivel

os reshalones y las caidas son una de |as causas predomi-
nantes de accidentes en las cocinas. La mayor parte de
las particulas de alimentos tienden a ser resbaladizas, y
cualquier producto que caiga al piso, favorece los resbalones
y caidas, por tanto deben recogerse y limpiarse con rapidez.
Para evitar este tipo de accidentes es preciso considerar, en-
tre otras, las siguientes reco-

mendaciones de seguridad: !

» En lo posible los suelos de-

beran ser de material =
antideslizante y suficiente- i
mente resistente a las agre-

siones de los materiales em- =

pleados, tanto los utilizados 2
en la preparacion de alimen-

tos (aceite, grasas, agua, etc.)
como aquellos productos em-
pleados para su limpieza.

: En el suelo, delante de la co-

cina y los fregaderos, es reco-
mendable la colocacion de parrillas enrejadas para evitar
resbalones debidos a la grasa y el agua.

* Es muy importante, en los desplazamientos por la cocina,
camaras frigorificas, almacenes, etc. caminar de forma se-
gura evitando correr por los pasillos y zonas de trabajo.

» Es aconsejable la utilizacion de calzado antideslizante
por el personal de cocina.

> Recoger la basura o cualquier objeto tira-
do en el suelo de manera inmediata evita-
ré caidas por tropiezos y resbalones.

> Evite que se produzcan derrames y verti-
dos (aceite, grasa, alimentos,...). Si se han
producido, retirelos y limpie la zona de for-
ma rapida y adecuada eliminando los restos
de grasa y vertidos del suelo. Al finalizar el
trabajo se procederd a una limpieza mas a fondo
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colocando el material en desuso y basuras en los recipientes
previstos para su retirada.

Escaleras

» En el manejo de escaleras portatiles, antes de su utilizacion,
se comprobara que éstas se encuentren en buen estado re-
chazando aquellas que no rednan las condiciones adecuadas.

> Para alcanzar los niveles superiores de las estanterias o ar-
marios se utilizaran escaleras manuales u otros medios segu-
ros y adecuados para tal fin.

* Fije la escalera de forma segura y con puntos de apoyo
antideslizantes para evitar que ésta pueda resbalar.

» El ascenso y descenso en una escalera portatil se efectuara
frente a las mismas. No esta permitido el usc de la escalera
por mas de una persona simultaneamente.

» Durante la utilizacion de una escalera, si necesita alcanzar
un punto alejado de donde Vd. se encuentra, baje y desplacela
hasta el lugar mas adecuado.

> No utilice escaleras de tijera como escaleras de apoyo, pues-
to que al no estar preparadas para ello pueden resbalar. En
este tipo de escalera ambos lados deben estar unidos por una
cadena u otro elemento que impida su
total apertura accidental. En los traba-
jos con la escalera de tijera nunca se
debe situar "a caballo" sobre ella.

* No coloque la escalera delante de los
fogones cuando estos estén funcionan-
do o cerca de cacerolas, ollas u otros re-
cipientes que contengan alimentos o li-
guidos calientes.

: No esta permitido el transporte y ma-
nipulacion de cargas desde una escale-
ra cuando, el peso y tamafio de la carga, puedan comprome-
ter la seguridad del trabajador.

» Cuando transporte una escalera actlie con precaucion para
evitar golpear a otras personas, mirando por donde pisa para
evitar tropezar con obstaculos.
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