DISENO DE COCINAS

v Los mangos hacia €l interior
+ Calzadoy suelo antideS}izante

v Cambio de aceite en fri0

v TRetirar materiales inﬂame.)bles.

v~ Ccuchillos con mango antideslizante

v~ Alternar posturas ¥ descansos

PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
EN HOSTELERIA ¥ RESTAURACION

“BI<E MANIPULADOR
] DE ALIMENTOS
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MANIPULADOR DE ALIMENTOS

CONSEJOS

* Precaucidn al cortar. Prot

! . eger la part

. J\%Tiardos regulables, moviles o r‘gfré;‘ﬁz;mme "

. zar superficies adecuadas .
Cuchillos adecuados a cada tare

mango antideslizante y bien aﬁladal

No usar con manos mojadas. >

: C}A;Jgugas.y utensilios marcados con CE
(EPI)-rca?:IaF:joos de Proteccién Individual .

3 con suela antidesli
manoplas, pantallas i o

, , mandiles, go
manga larga, gafas Aok
ga , , mallas y gua

metadlicos para deshuesar, Z.\g: nies

* Res AXi
petar cargas mdximas segln sexo y edad

. Co i
locar los utensilios al alcance de la mano

espald
palda recta o con ayuda de otras personas

+ Escaleras
aseguradas, barandi
. , barandil
Instalar plintos en huecos la con altura adecuada.

Cglalzado y suelo antideslizante. ’e
Uocar'dalfombr'illas de goma

* Usar desengrasa ilum

! ntes e i

obstaculos. faminer ' '

diili lorrs\mar suc'iedad, grasas, desper- \ /

alcioe y obsfaeulos. Sefializacién de *k/

o qculos y vias de acceso libres >
aminar sin correr. . ) -

* Usar man
o :
gos, alargaderas y asientos graduables en altura

+ Utilizar medi
edios de trans
. o e
Alternar posturas y desfa:::so:e elevac|qn: carretillas (diablos), apilad
* Precaucion al cargar pesos: e. Apoyar la pierna en banqueta par'alf Pl_‘ll. ores, racks, etc.
: pegdndolos al cuerpo, doblando las r‘odillacsI tar el descanso.
as, manteniendo |
a

* Revisar instalaciones eléctri

| pevisa es eléctricas y de gas

incendit:)‘r ﬁumar..Senalar en planos los %XT;‘:Teocuen’remenTe.
incend y las salidas de emergencia res de

. Reﬁr'r(;?'r‘ r:g:er:\iﬁ;r:srl:les resistentes al fuego.

necesarios: cajas, enva‘:::busmles nfamasies ne
trapos, papeles. Almacenar en -
Iocgl, aislados y ventilados

* Si se enciende una sartén con
aceite, no echar agua. Utilizar
Tapader‘a o extintora
incombustible.

: g}:;lifrar EPI marcados con CE.

. Limc' uar cambio de aceite y limpiar fo i
'Limpiar grasas y aceites s
|r(1)med|afamen're.

* Orientar los mangos haci

. . C

;:\Ter‘nolr' de los fogones y r‘l(c:>l ¢
enar los recipie

enar | pientes hasta

RECOMENDACIONES

REQUISITOS GENERALES

-Evitar discontinuidades apreciables.
-Ligera pendiente (2%) hacia los desaglies
para permitir la evacuacion de liquidos
hacia los sumideros.

-Superficies de fécil limpiezay desinfeccion.
-Materiales impermeables, no absorbentes, an

de limpieza, lavables y no t6xicos.
-Posibilidad de evacuacién de liquidos hacia sumideros provi

impidan su retrocesoy la entrada de insectos ¥ roedores.
-Superficies lisas hasta una altura adecuada, impermeables,

PAREDES téxicas, fdciles de limpiar Y desinfectar.
la formacién de moho, la sucied

tideslizantes, resistentes a los productos

stos de rejillay sifén que

- Angulos entre paredes, suelo y techo
redondeados. Color claro.

-Lisos, impermeables Y lavables

o absorbentes, lavables, no

ady el desprendimiento

.Deben reducir la condensacion,
de particulas.
VENTANAS Y .Provistos de par\'follas contra insectos desmontables para la limpieza. .Dotadas de rejillas de malla.
HUECOS .Cierre de ventanas con falleba cuando pudiera producirse contaminacion. .Bordes infernos inclinados para evitar su
uso como estanterfas. Sin alféizares.
res de

.Puertas de vaivén con protecto
metal para los pies.

PRACTICABLES
r, superficies lisas y ho absorbentes.

-Féciles de limpiar'y desinfectal
.Evitar la madera.

esinfectar.
bles, resistentes

z natural 0 artificial.

.Féciles de limpiar ¥ d
-Materiales lisos, lava

.Deberdn disponer de suficiente lu

a la corrosion y no t6xicos.
-Protegidos, sin alterar los colores del

alimento y de fécil limpieza.

SISTEMAS DE
TLUMINACION

temas de extraccion
a la retencién de

.Instalacién de sis
de gases con filtros par

grasas.
-Accionados @ pedal u ofro

manual.
.Dotados de jabdn liquido, cepillo de ufias,

toallas de un solo uso Y papelera.

entilacion mecdnica 0 natural.
minadas a limpias.
uibles.

.Medios adecuados Y suficientes de v
.Evitar corrientes de aire mecdnicas desde zonas conta
.Los filtros del sistema de ventilacion serdn lavables o sustit
ente, bien sifuados pard la limpieza de manos, con agua corriente
terial de limpiezay secado higiénico.

n suministro suficiente de agua potable caliente,
dos de los destinados a lavarse las manos.

VENTILACION

sistema no

.Con nimero sufici
caliente y fria, ma
-Para el lavado de alimentos tendrdn u
fria o ambas, desinfectados, limpios ¥ separd

LAVABOS

. Aislados del resto de dependencias.
.Suficiente ventilacién natural o mecdnica.

acién eficaz.

a conectados a una red de evacu

ficiente de inodoros de cistern

.Con ndmero su

INODOROS .Sin comunicacién directa con salas de manipulacion de alimentos.
EVACUACI()N .Disefiados para que los residuos no vayan de una zona contaminada a ofra limpia, Y en .Construidas para evifar riesgo de toda
particular, a zonas de manipulacion de alimentos. contaminacion.

DE AGUAS
RESIDUALES

DESPERDICIOS
ALIMENTICIOS

.Contenedores de cierre hermético.
. Aislados del resto de dependencias situa-
dos en zona lo mds alejada de los alimentos.

-Retirar con la mayor rapidez posible.
. Almacenamiento Y eliminacién higiénica sin perjudicar al medio ambiente.
.Contenedores provistos de cierre, en buen estado, de fécil limpieza y desinfeccion.

-Deberd haber un suministro de agua pofable.
-El agua no potable circulard por una canalizacion independiente, sefializada y sin
red de distribucién de agua potable.

SUMINISTRO conexidén con la
DE AGUA -El hielo en contacto con alimentos deberd hacerse con agua potable.
-Se puede utilizar agua limpia pard productos de pesca enteros, moluscos bivalvos,
dos marinos Vivos.

equinodermos, los tunicados Y




