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Instalaciones de la cocina

esde el punto de vista preventivo es preferible actuar
en la fase de disefio de la instalacion, al objeto de deci-
dir el emplazamiento de las maquinas o areas de tra-
bajo mas conveniente, asi como el adecuado dimen-
sionamiento de las instalaciones de gas, electricidad, extrac-
cion de humos, etc. No obstante, del estado de conservacion
en que se encuentren estas instalaciones y de su adecuada
utilizacion, dependera en mayor grado, las condiciones de se-
guridad de la cocina y en definitiva la prevencién de acciden-
tes y enfermedades profesionales en sus respectivos puestos
de trabajo. En este sentido es preciso observar las siguientes
recomendaciones de seguridad:

Eléctrica

» Las conexiones a los enchufes se realizaran mediante clavijas
adecuadas. Nunca se conectaran por los cables directamente.
Los equipos eléctricos se desconectaran tirando de
la clavija, nunca de los cables de alimentacién.

» En caso de que algun aparato eléctrico
no funcione correctamente o cuando ob-
serve un calentamiento anormal, avisara
al servicio técnico correspondiente, po-
niendo fuera de servicio el equipo y ad-
virtiendo dicha circunstancia.

> Deberan evitarse acumulacicnes
y salpicaduras de
agua en los aparatos eléctricos.

» Si los diferenciales de proteccion se dis-
paran por motivos desconocidos, debera
procederse, por personal especializado, a
averiguar las causas de esta anomalia. En
ningln caso deberan anularse.

> No se sobrecargaran las tomas de co-
rriente, evitando conectar varios equi-
pos en una misma toma.
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> No se limpiaran las tomas de corriente o partes de aparatos
eléctricos con trapos mojados sin estar éstos desconectados.

» Para la manipulacion de aparatos eléctricos (al cambiar cu-
chillas, reemplazar algin elemento, limpieza, etc.), previamen-
te hay que desenchufarlos de la red.

De gas

» Verifique el estado y |la fecha de caducidad de las gomas de
alimentacion de las cocinas, asi como sus conexiones.

» Las aberturas de ventilacién deben estar en buenas condi-
ciones y libres de cualquier obstaculo.

» El almacenamiento de bombonas de butano o propano se
efectuara en lugares bien ventilados. Nunca en sdtanos ni en
lugares herméticamente cerrados.

» Hay que evitar que las conducciones de gas entren en con-
tacto con potenciales fuentes de calor como pueden ser
los hornos, estufas y fogones. Asimismo se comprobara
que no estan sometidas a agresiones mecanicas, aplas-
tamientos, que puedan ocasionar cortes y obstrucciones.

» Para encender un fogén se procedera de la siguiente
manera: primero se aproxima la fuente de ignicién al fo-
gon y después se abre la llave de paso de la cocina.

» Atencién especial se debe dar a los liquidos en ebulli-

cidén que puedan, esporadicamente, rebosar de sus reci-

pientes y apagar la llama del quemador
provocando un escape del gas.

» En la combustion de los gases se pue-
de llegar a formar monoéxido de car-
bono, en cantidades peligrosas, si los
guemadores utilizados estan sucios,
defectuosos o mal instalados.

» En el caso de un escape de gas las ac-
ciones a efectuar son: no accionar los inte-

rruptores eléctricos, no encender mecheros o cerillas, eliminar
el posible escape y ventilar la zona. Si se sospecha de una fuga,
se comprobara con una solucion de agua jabonosa, jamas con
una llama.

20



» En caso de incendio en una instalacién de gas, debera cor-
tarse el suministro de alimentacion, ya que si apagamos el
fuego el gas saldria libremente.

Ventilacién y Extraccién

» Es conveniente tener campanas de extracciéon sobre las coci-
nas a efecto de extraer los contaminantes {(vapores de aceites,
grasa y elementos volatiles desprendidos al cocinar).

> Las campanas dehen estar situadas lo mas cerca posible del
foco contaminante, pues al ser aspirantes, a mayor distancia
disminuye su efectividad.

» Las campanas deben tener un filtro para retener el contami-
nante y cuando aquel esté sucio debe limpiarse, si es posible,
o cambiarlo por uno nuevo.

» El ventilador del extractor es necesario que esté limpio para
evitar posibles agarrotamientos en el eje de giro.

» Las velocidades de captacion en el punto de generacién del
contaminante deben estar comprendidas entre 0,5y 2,5 m/s.

» En la practica se acepta como norma que, en una cocina
industrial, la renovacion del aire sea de 15-20 veces el volu-
men de la cocina.

» Las aberturas de ventilacion deben estar en buenas condi-
ciones y libres de obstaculos.




MAQUINAS DE COCINA, EN GENERAL

Mdquinas de cocina, en general

a gran diversidad de maquinaria usada para los distintos
trabajos en la cocina: sierras cortadoras de carne, maqui-

“==m nas de rebanar, cortadoras y tronzadoras, batidoras, cor-
tadoras de fiambres, cuchillos eléctricos, exprimidores de fru-
tas, etc. y las variantes introducidas en sus respectivos mode-
los, confirman la necesidad de un conocimiento especifico de
cada maquina, identificando aquellos elementos peligrosos y
las medidas concretas de seguridad a tomar, en cada caso, para
evitar los accidentes.

El conjunto de recomendaciones de seguridad que se expo-
nen a continuacién le ayudaran a realizar su trabajo de una
manera mas segura.

» Preferentemente los puestos de trabajo con maquinas se
ubicaran en lugares donde haya menor circulacién de personas.

» Toda maquina debe estar correctamente asegurada sobre la
mesa de trabajo para evitar que pueda ser
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desplazada, durante su funcionamiento,
debido a las vibraciones.

- La maquinaria debe usarse sin alterar los
dispositivos de seguridad, tal y como han
sido colocados por el fabricante.

Las maquinas de corte se utilizaran con
los correspondientes resguardos de protec-
cién de los elementos de corte y piezas me-
canicas en movimiento como son: protec-
tores de disco, carcasas, etc.

- Al objeto de evitar el acceso de las ma-
nos a las zonas de corte de las maquinas,
para empujar, introducir las piezas a cor-
tar o a triturar se utilizaran, con caracter
obligatorio, los elementos especificos para
ello como pueden ser tacos empujadores
o palas.

- No se deben manipular las maquinas
cuando estén en funcionamiento.




"OCINA, EN GENERAL

Para efectuar las operaciones de
limpieza de las maquinas, éstas de-
beran estar desconectadas de la co-
rriente asegurandose que no pueden
ponerse en marcha accidentalmente.

' En los trabajos con maquinas la ropa
utilizada serd "bien entallada”, no
suelta y sin cordones ni ataduras que
pudieran resultar atrapados por és-
tas.

RECUERDE:

Antes de poner en funcionamien-
. to una maquina:
Asegurese que todos sus componentes estan co-
rrectamente instalados de acuerdo con el manual
de instrucciones y/o las indicaciones que
le haya indicado el jefe de cocina.

Para introducir o
retirar alimentos de
las maquinas use
espatulas, de plastico o
caucho pero no de me-
tal. En caso de caer [a es-
patula dentro de la ma-

: - quina, desconéctela y es-
{ : p pere a que los elementos de
< transmision se hayan detenido
- totalmente antes de tratar de recu-
perarla.

Antes de limpiar, mantener o reparar una maquina ac-
cione su interruptor de desconexién y desenchufela de la
corriente eléctrica.

Durante la limpieza protéjase las manos en todo mo-
mento y siga el procedimiento recomendado por el fabri-
cante.
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