AYUDANTE DE COCINA (1)

FUNCIONES

Bajo las 6rdenes del cocinero realizaran la preparacion de los viveres
para su condimento, el encendido y mantenimiento del hornoy
hogares, asi como su limpieza y la limpieza de los utiles de cocina y
comedor.

TAREAS

Preparar los viveres para su condimentacion.
Encender el horno y los hogares.

Realizar las tareas propias de comedor-office.
Mantener el horno y los hogares.

Montar, desmontar y limpiar los carros de comida.

Limpiar, desinfectar y mantener en perfectas condiciones de funcionamiento los utiles de cocina y
comedor: bandejas, hornos, freidora, extractores, filtros, cortadoras, ollas, etc.

Limpiar y desinfectar la vajilla de planta.
Montar, desmontar y limpiar las mesas de los comedores.

Cuidar su higiene y uniformidad.

En general, todas aquellas actividades no especificadas anteriormente que le sean pedidas y que
tengan relacion con lo anterior, poniendo un cuidado especial en el uso de los materiales
encomendados
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RIESGOS

* Caidas a distinto nivel (accesos con escaleras, altillos, almacenamientos en altura).
* Caidas al mismo nivel (suelos sucios y resbaladizos, falta de iluminacién, suelos con aberturas).

* Cortes y amputaciones por elementos cortantes. Mal uso de los utensilios de corte como picadoras,
cuchillos, maquinas cortadoras, etc.

* Choques contra objetos inmaviles, por la disposicion del mobiliario (estanterias, mesas, etc.).
* Quemaduras con recipientes de cocina, freidoras, hornos, fogones, fuegos, etc.

* Contactos eléctricos indirectos. Por contacto con equipos eléctricos que accidentalmente pueden quedar en
tension (cocina, horno, fregaplatos, ...)

* Contacto con sustancias quimicas. Sustancias causticasy corrosivas, fluidos frigorificos, aerosoles, etc.
* Incendios. Existencia de material combustible, cortocircuitos, etc.
* Carga fisica dindmica, por pasar muchas horas de pie.

* Lesiones musculo-esqueléticas, especialmente de la espalda, por sobreesfuerzos durante el trabajo y la
manipulacion de cargas ( Ej. cajas de fruta, etc.). Manipulacidn de cargas pesadas en espacios estrechos.

* Exposicion niveles de ruido elevados, en e | trabajo con mdquinas r ui

* Disconfort térmico por temperaturainadecuada, corrientes de aire, humedad inadecuada, electricidad
estdtica. Inadecuadas condiciones ambientales del local de trabajo por no haber dispuesto los medios
adecuados. Mala ventilacién y alta temperatura ambiental en la cocina. Bajas temperaturas en camaras
frigorificas.

* Estrés por jornada laboral excesiva, trabajo no planificado, clima laboral desfavorable.

* Alergias y otros problemas de salud por contacto con agentes bioldgicos (virus, acaros, hongos, etc.). Por
mani pul aci én de productos y residuos (Ej . s al

* Actuaciones erréneas en caso de emergencia, falta de informacion, falta de formacién. Desconocimiento
de los riesgos y sus medidas preventivas.
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MEDIDAS PREVENTIVAS

* Realizar la manipulacién de forma adecuada de cargas (formacion), disminuir el peso, transportar las cargas
con ayuda de medios auxiliares.

* Manipulacién adecuada, formacidon, uso de mecanismos automaticos y carros con ruedas grandes y blandas,
seleccionar utiles de trabajo con mangos adecuados.

* Realizacidn de reconocimientos médicos periddicos que incluyan la revision de la espalda.

* lluminacién adecuada de las escaleras (50 lux), disponiendo de bandas antideslizantes en los escalones y
asegurando una adecuada limpieza, evitando zonas resbaladizas.

* Las zonas de transito deben estar libres de obstaculos y se debe evitar el almacenamiento de cajas en zonas
cercanas al puesto.

* Adecuar el nivel de iluminacién a las exigencias de las tareas, sustituyendo las fuentes parpadeantes o
averiadas y dando prioridad a la luz natural siempre que sea posible.

e Realizar un mantenimiento adecuado de la instalacion eléctrica , de acuerdo con lo indicado en el
Reglamento Electrotécnico de Baja Tensién y no manipular o desmontar los equipos o cuadros eléctricos.

* VVerificar periddicamente el correcto funcionamiento de la instalacidon eléctrica, dejando constancia de
dichos controles y comprobar la puesta a tierra de las masas y el interruptor diferencial, evitar el uso de
“ | a d r oonuilizar’lgs equipos con manos humedas y comprobar que la potencia de la instalacidn es
suficiente.

* Comprobar que los equipos de trabajo cuentan con el marcado CE y emiten poco ruido.

» Sustituir las sustancias por otras menos peligrosas, mejorar las ventilaciones de las salas, exigir a los
fabricantes las fichas de seguridad de los productos, efectuar diluciones con los medios de proteccion,
mantener los recipientes cerrados, utilizar los equipos de proteccién individual adecuados, no perforar los
aerosoles ni acercar la llama.

» Utilizar equipos de proteccion individual — EPIs (Ej. guantes de goma, gafas, calzado antideslizante,...).

* Formacion en el uso de equipos de lucha contra incendios, realizar el mantenimiento periddico de los
medios de extincidn y alumbrado de emergencia.

* Realizar descansos periddicos durante la jornada de trabajo.

* Regular la temperatura a niveles de confort, manteniendo la humedad relativa entre 30 y 70% y evitando
corrientes de aire.

* Informar sobre los planes de emergencia, instruir a los trabajadores en los fundamentos de primeros
auxilios.




