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FUNDACION OTERO LIEVANO
1. NOMBRE DE LA ACTIVIDAD
Prevencién de accidentes en cocina
2. FECHA Y LUGAR DE EJECUCION
19 de julio de 2024
3., PROFESIONAL RESPONSABLE
Hernan Dario Goémez
4. OBJETIVO

Capacitar a las mujeres y hombres auxiliares de alimentos, en temas relacionados a prevencién de
accidente en la cocina.

5. TEMATICA
Prevencién de accidentes de cocina

6. METODOLOGIA

INTEGRANTES TIEMPO RECURSOS

Auxiliares de alimentos | horas. Marco Teérico, computador portatil, video
beam o televisor, papel periddico,
marcadores y demds eclementos pam
realizar una cartelera,

1. DESARROLLO DEL TEMA

A través de una presentacion en diapositivas se expondrd la temadtica principal sobre la prevencion de
accidentes en cocina. Durante la capacitacion se hard aclaracion de dudas y conceptos. Tiempo: 35
minutos

2. DESARROLLO DE ACTIVIDADES

Para la realizacién de la actividad se les solicito a los participantes realizar actividades de
movimiento, que se pueden usar en la realizacidén de pausas activas en su puesto de trabajo.
Tiempo: 15 minutos.

3. RESOLUCION DE DUDAD E INQUIETUDES
El nutricionista resolvera las dudas e inquietudes que las auxiliares manifiesten. Tiempo: 10 Minutos.
4. EVALUACION

Este cuestionario cuenta con preguntas abiertas, de opceidn miltiple y de falso y verdadero, todas
relacionadas con los temas desarrollados en la capacitacidon, (En la siguiente capacitacion).




Riesgos de trabajo
dComo disminuirlos?

v Disefio del servicio
v Organizacidn

v Capacitacién
v'Identificandolos
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1. Cortes
Cuchillos:
Partes del cuchillo

PREVENCION DE ACCIDENTES
EN COCINA

HERNAN DARIO ARENAS — LIDER ETD NUTRICION Y BIENESTAR

Riesgos en cocina

1. Cortes
2. Quemaduras
3. Calor
4. Caidas y golpes
5. Eléctricos
6. Manipulacién de quimicos
7. Lesiones

8. Factores organizativos ...
e Lo
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1. Cortes

< Ulitice siempre cuchitios perfectamente afiladas y con manges antideslizantes.

~ Reallce af corle en diteccidn conlratia al cuerpo.

“ Cuando lo deposite sobre fa superficte de lrabajo, asegirese de que < fito ¥ {a punta estén
alejados gel cuerpo. Se deben aspoyar sobre superficies estables ¥ no se deben colocar cosas
encima que Impidan veras. :

¥ At latminar de usaiins a higlenizarios, fos cuchillos se deben ubicar en & lugar destinado para su
almacenamisnta, ¢ lo posibla con la hola cublerta o dispuesta siempre con fa punla hacia &f lado
opuesto del cuerpo.

~ funca deje cuchillos en los favaplates Junto can otros utensiios, ya que al momento de removar
estos dilimos, se pueden presentar cottes. ) : .

¢ Al secarios, mantaner siempra f o hacta aluera da la mano.

v Nunca agarre un cuchilio sin mirar y al entregario a ofra persona, hdgala apuntando a ella con e
manga.

v Aflranspartarios. sujetartos del mango y con fa punta hacia af suelo

¥ No usatfos nunca come abrelatas, deslorniBadores, o para olras lareas ajenas al corte de
atimentos, :
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5. Contactos eléctricos

< Mo ¢conecla eqiipos ajomas corrisnta que prasenten defectos

# Nunca canects cables desnudos directaments en tas tomas corfiente.

+ Evile que e agua entte en condacto can la elec!ricidad; er caso da caiga agua
a algin ofre llquidn sobie  equipps  coneclades. .descandctelos v
séquelas inmediatamente,

+ En <aso de incendio de un equips elécltico, no intente apagaric can agua ya
que existe fiesgo de electrocutacion. Use el axtintar amarilio o pida ayuda,

# Mo manipuls el Interior de fas cuadios aléctricos, respeta la sedal de
advartencia de riesqe eldutnea .

=
6. Manipulacion de quimicos

<Utllce tos  equipes  adesuados  al  realizar  los
trasvases  fguantes, gafas o panlallas faciales,
detanlales, tapabocas, ete.)

SAdtilles los  produstes por separado, nunca  haga
mezcias 3 no ser que effabrica o indigue.

« Utiice guantes de gema para mmanipular productos
irrilantes o catrosivos

*"No censuma ningdn alimento o bebida mientras maniputa
fos praductas de limpieza, ¥ lave bien [as manos despuds
de la maniputagkin, incluso aungue haya usado guantes.

v Recoja los da prodi quiml con
materiates absorbenles como arena.
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7. Lesiones

Posturar y e1fvertos durante Jo ueilizactén de
besramientos de corte:

/ Emplee los cuchilos adecuados para cada tarea
Mantonga los cuchiblos afilades y fas mangoes
Empios y secos,

+ Utilice tas maquinas cortadoras o picadoras
cuando se tenga que corar mucha cantidad.

¥ Evita cortar con el dedo sobie o tamno del
cuchilfo, hacero Unicamente cuando sea un corle
do precision.

 Utitics una superficie adecuada pata cortar. ia
aftusa da trabajo debarla estar ligeraments per
debajo det nive! de fos codos.
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6. Manipulacion de guimicos

< Antss de manipuiat cualguiar producle lea su stiguela Al anconbrard
"y inforaiacidn da los fiesgos y medidas preventivas gue se deben adoptal,
+ Mo huela los preductas para identificarlos
+ ta Intenle aflajar o quitar |as tapas e los envases con i@ boca
£n case de realizar basvaze, [os nuevos envases deben  estar
irpras y deban ser etiquetades con os datas def envase original.
v No Introduzea:productos de [impieza en eavases do tebldas o allmentas.
< Realice fas rasvases en lugares ventiados, de forma leata y con ayuda de
embudos para avitar decrames

7. Lesiones

Empleat adscvadamente fos ¢qiipes de trabafo dispenibles:

Un uso adecuado de los Ubles de lrabaje y equipes swriliares ayudacd a
prevenlr el riesgo de fesfones musculoesqueléticas

v i ef Gtii ad do {cuchillos, tferas, alc } para cada tatea a realizar
en {a cocina,

<Al agarrar los Ohles do trabajo manlénga las mudecas en posicidn
neutral [manos afineadas con e antebrazoe). evitando desviaciones de
mufisga, - . .

¥ Cuando se@ necesalio usdr giantes, aseglrase due sean de su talta para
tener un agarre Gptime y mayor confort. .

7. Lesiones

Posturas y asfueezas durante la uthlzacidn de olfas, sartenes, etc.:

+ Intente no utitizar olfas demastado grandes. Ajuste ef
tamaio da 13 olla a la cantidad de camida a preparar y evite
llenartas hasta ariba, .

+ Coja las ofas flenas de liquide con {as dos manas,
manteniendo fa espalda recla y flexionando las plemas. Evite
movimientos bruscos ¥ vige que ne se desplace su
cantenido,

+ Cuando las cllas sean da gran lamanio, rezlice fa
manipulacién o rasporta de las mismas enlre dos personas
' Agachese siempre manteniendo fa espalda recla y
flexionando fas radiflas

Nunca dobls a espalda.

~ Para incofporarse desde una postura de cuchiffas, Implisese
con |z fuerza de las plernas y, si es posibla, ayidese
apayandase con una mano sobre una superficie estable
{bance de Leabajo o mesa)
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iMuchas gracias!




