COMO EN CLASE FORMACION

TEMA 9

DISTRIBUCION DE TRABAJO EN LA COCINA
HOSPITALARIA. CATEGORIAS PROFESIONALES
DENTRO DE LA COCINA. OBLIGACIONES Y
ATRIBUCIONES DE CADA DISTRIBUCION DEL
TRABAJO EN LA COCINA.

1.- DISTRIBUCION DEL TRABAJO EN LA COCINA HOSPITALARIA:
CATEGORIAS PROFESIONALES DENTRO DE LA COCINA.

El organigrama del Servicio de hosteleria esta compuesto por:

> Jefe de servicio de hosteleria: Servicios generales. Seccion cocina. Seccion
lavanderia.

» Jefe de grupo de cocinas. Gobernantas. Pinches. Cocineros.A nivel funcional
depende del Jefe de Servicio. A nivel organico de la Unidad de Enfermeria. En él
se incluyen tres departamentos:

-Asuntos Generales en los que esto incluyen: Limpieza., cafeteria,
residuos, vigilancia, peluqueros, telefonista, maquinas expendedoras...

-Lavanderia: Jefe de Servicio, Gobernantas, Costureras, Costureras, Jefe
de Grupo, Lavanderas, jefe de equipo, planchadoras.

-Cocina: Jefe de Servicio, Técnico, Jefes de Grupo Gobernantas, Cocineros
y Pinches

1.1. Misiones

Las funciones de Gobernanta, Pinche y Cocinero se engloban dentro del Estatuto de
Personal No Sanitario, aprobado por Orden 5 de julio de 1971. Corresponde al personal de
Servicios Especiales la realizacion de todas las labores propias de sus respectivos cometidos
y de manera especial la ejecucion de las misiones siguientes:

1.1.1. Gobernantas

Entre sus funciones estaran:

- Tendran asu cargo el servicio de la despensa, vigilando la entrada,
salida y conservacion de los articulos alimenticios.

- Entregaran a la cocina los viveres que se indique en los vales de salida
de despensa de acuerdo con las raciones y el menu establecido para
cada dia.

- Dirigiran la cocina cuidando de que se observe el horario establecido y
vigilaran el buen orden y limpieza de la misma.

- Atenderan, asimismo, el servicio de ropero, en cuanto afecta al buen
orden y distribucion de las ropas y prendas de uso en la Institucion.
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- Asumirén por delegacion del Administrador la jefatura del personal
que preste servicio en los de costura, plancha, lavanderia y limpieza en
general.

- Cualesquiera otras analogas.

1.1.2. Pinches

Realizaran:

- Bajo las 6rdenes del Cocinero o Cocinera, efectuaran la preparacion de
los viveres para su condimento.

- El Encendido y mantenimiento de hornos y hogares, asi como su
limpieza.

- LaLimpieza de los utiles de cocina'y comedor; limpieza de los locales de
cocina y anexos.

- Las destinadas en planta ayudaran a servir la comida a los enfermos y
personal de la Institucidn con derecho a manutencion; realizaran la
limpieza de los utiles do cocina y comedor con destino en los oficios de
planta y los locales de los mismos, teniendo a su cargo el traslado de
ropas que sea preciso.

- Aseo de camas del personal masculino y femenino al servicio de la
Institucion.

1.1.3. Cocineros y cocineras

Sus funciones seran:

- Se ocuparan de la condimentacion de viveres, con sujecion al mendy
regimenes alimenticios que se les facilite.

- Tendréan a su cargo la despensa diaria, cuidando de los articulos
suministrados por la despensa almaceén, que iran extrayendo a medida que
los necesiten para la confeccion del menu.

- Estaran atentos al numero de raciones ordinarias, especiales y
extraordinarias que diariamente les comunicaré la Administracion, asi
como el horario en que se ha de retirar el desayuno, almuerzo, merienda y
cena para cada planta, tanto por lo que se refiere a enfermos como al
personal de servicio con derecho a manutencion.

1.2. Obligaciones vy atribuciones de cada distribucion del trabajo en la cocina: misidn
cada grupo.

La distribucion y el orden de trabajo diario son factores fundamentales para el
buen funcionamiento de la cocina hospitalaria.

Analizaremos cudles son las funciones del personal y la distribucion de tareas para conseguir
con éxito nuestro trabajo. Para que su comprension sea mas facil, analizaremos las funciones
gue se realizan de mafana y tarde, asimismo, las funciones que realiza el personal que
desarrolla su trabajo en cocina y el personal que desarrolla su trabajo en planta. El orden a
seguir cambiara segun el hospital en el que nos encontremos, al igual que el personal que
desarrolla dicho trabajo, dependiendo del nimero de camas que tenga asignado el hospital.
La Gobernanta de cocina, como responsable de su personal, sera la encargada de elaborar el
turno de trabajo méas adecuado, asi como los turnos y el reparto de funciones, intentando
siempre un reparto equilibrado y rotatorio de dichos quehaceres.
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1.3. Personal de cocina

A continuacion enumeraremos las funciones generales del personal de cocina en los
turnos de mariana y tarde.

1.3.1. Mafianas

e PUESTO 1. Preparacion. Reparto primer carro (primeros platos con sal).
Recogida zona cinta y repaso de bafio Maria.

e PUESTO 2. Preparacion. Reparto tercer carro (segundos platos con sal).
Reparto primeros ingresos.

e PUESTO 3. Poner leche. Tunel. Preparacion menaje y cinta. Reparto del
primer carro y desayunos. Preparacion. Reparto segundo carro (primeros platos
sin sal). Reparto de primeros ingresos o cambios. Recogida de zona cinta y
carros.

e PUESTO 4. Tanel. Enfunda y reparte cubos de basura de cocina. Preparacion
y menaje cinta, preparacion desayunos. Preparacion. Ensaladas. Reparto cuarto
carro (segundos platos sin sal). Recogida de cinta y repaso de bafio Maria.

e TURMIX. Conectar los bafios maria de la cocina y enchufar a mesa caliente.
Elaboracion de tarmix y productos de dietética, reparte el segundo carro de
desayunos. Reparto de comida carro de tarmix y dietética. Arregla su bafio
maria.

e ESTOCAJE/LONCHEADO. Tripticos bocadillos. Lonchado. Recuento extra
planta Reparto de vasos. Refuerzo carro fiambre, reparto productos de
limpieza.

1.3.2. Tardes

e PUESTO 1. Preparacion. Vaciado. Primera marmita, reparto cena primer carro
(primeros platos con sal). Recogida cinta y carros.

e PUESTO 2. Preparacion. Vaciado segunda marmita si hubiera. Reparto cena
tercer carro (segundos platos con sal). Reparto primeros ingresos. Recogida
cinta y carros.

e PUESTO 3. Tunel. Cubas basura. Preparacion. Reparto meriendas. Comedor
personal, limpieza del comedor (antes-después). Reparto segundo carro
(primeros plato sin sal), Reparto primeros ingresos. Recogida cinta y carros.

e PUESTO 4. Tanel. Preparacién. Ensaladas. Reparto cuarto carro (segundos
platos sin sal). Recogida cinta y carros.

e TURMIX. Llenay conecta bafios Maria. Leche. Reparto meriendas segundo
carro. Turmix. Reparto cena.

e ESTOCAJE/LONCHEADO. Tripticos. Bocadillos. Lonchado. Reparto de
extras y vasos. Refuerzo carros reparto. Reparto productos limpieza, etc.,
necesarios para la mafana siguiente.

1.4. Personal en planta

1.4.1. Mafanas

Para entender el funcionamiento del personal en planta asignaremos un nimero
a cada pinche, que seguira una rotacion semanal, de manera que todos los pinches ocupen
todos los numeros. Diariamente aparecera en su planilla el nimero asignado de manera que
las tareas a realizar variaran, evitando en lo posible la repeticion de los trabajos mas pesados
y reiterativos. Asi tenemos:
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e 1y 2. Preparan el reparto de desayunos. Reparten desayunos. Recogida.
Limpieza zona tanel hasta repuesto. Ayudan en preparacion cuando proceda.
Preparacion pan. Ensaladas. Postres. Reparto comidas. Recogida. Limpieza
zona tunel.

9. Recogida cubos de basura. Preparacion tunel. Reparto desayunos. Colabora
en la preparacion de ensaladas y postres. Ayuda en la preparacién cuando
proceda. Responsable del tinel (detergente, limpieza, apagado).

e 3y 4. Preparaciony colocacion de menaje, bases y tapas (en desayuno y
comida).

e 3. Preparardy cantara cartones de dietas (segun orden de reparto), poner bases
y cantara en desayuno y comida.

e 4. Tapard las bandejas de los carros al final de la cinta y colocaré en carros las
mismas siempre que no estén los pinches de distribucion de carros.

e 3y 4. Revisary preparar para ingresos o faltas. Recoger menaje y carros de
bandejas después del reparto. Preparar el siguiente. Se colocaran en el tanel.

e 3.4. Salida.
e 3.4. Apoyo salida, carros reparto, menaje.

e 5, 7y 8. Preparar cubiertos, servilletas. Preparar carros de reparto en el
desayuno y comida, cargan, reparten y recogen comidas en planta. Tunel.

6. Controlar el ascensor. Recoger bandejas de la guardia de la noche anterior.
Llevar orden y control de subida/bajada de carros en desayunos. Subida y
bajada de carros en desayunos y carga, sube y baja la comida. Junto con el 3y
4, repasa carros de reparto.

10. Si falta alguno lo cubre, si no, reforzara los puestos. 5, 6,7 y 8. Desde la
entrada hasta el reparto de la comida realizarén la limpieza.

Todos colaboraran en la limpieza del tunel y recogida del local. Y ademas, todos prepararan
los cubiertos a primera hora de la jornada.

1.4.2. Tardes

e 1y 2. Preparacion de meriendas, reparto, recogida zona tunel, hasta repuesto.
Preparacion ensaladas, postres y panes. Reparto cena en cinta. Recogida zona
thnel.

e 9. Cubos de basura. Preparacion tunel. Reparto de merienda. Tunel. Colaborara
en la preparacion de ensaladas y postres. Reparto cena. Tunel. Apagado tunel,
cinta, mesa caliente, aire acondicionado.

e 3y 4. Preparary repasar menaje, bases tapas de merienda.

e 3. Ordenan cartones de dietas, por envases y cantan. Sube ingresos y faltas.
Refuerzo al final del tanel.

e 4. Tapa las bandejas al final de la cinta, carga y sube (si es necesario), ayudan a
recoger primeros carros. Final del tanel, en la cena al igual que en la cocina.
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e 6. Repaso a carros de reparto (limpieza/orden) controla ascensor. Recogen resto
de bandejas de comidas. Carga, sube y baja carros de merienda y cena. Sube
junto con 3y 4 los ingresos o faltas. Repasar el tinel los carros de reparto.

e 5,7y 8. Preparan cubiertos, servilletas, repasan menaje de cena. Preparan los
carros de reparto en merienda y cena, cargan y bajan comidas. Tunel.

e 10. Si falta alguien ocupa su sitio, si estan todos reforzara al grupo 5, 7y 8.
Desde la entrada hasta el reparto de la cena, limpieza segin 6rdenes de la gobernanta.
Subir a por las jarras y llenarlas de malta. Los nimeros 6y 4.

Limpiaran a fondo el tinel un dia de la semana. Limpiaran estanterias y mesa de cubiertos los
nameros 5y 7 un dia de la semana.

Los festivos o cuando haga falta en el 9, 3y 4, cerraran la cocina, apagaran luces y llevaran
las llaves a los celadores.

Todos colaboraran en la limpieza del tunel y recogida del local ademas, prepararan los
cubiertos a primera hora de la jornada.

1.5. Orden de trabajo diario en la cocina

Lo dividiremos en dos grupos de trabajo, donde vemos reflejadas las funciones y
responsabilidades del personal de cocina, y mas concretamente las funciones que cada uno de
ellos realiza en su turno de trabajo.

1.5.1. Grupo 1: cocina
1.5.1.1 Maianas: Esta compuesto por pinches:
Caracteristicas principales de los puestos de trabajo:

Pinche encargado de los tarmix.

Pinche encargado de estocaje / lonchado.
Pinches encargados del friegue.

Pinche encargado de Corrientes.

Pinche encargado de dietas y especiales.
Pinches encargados de desayunos / preparacion.
Pinches encargados de la limpieza.

Pinche de refuerzo.

O O O O O O O O

Necesitamos presencia fisica para cubrir todos los puestos de trabajo mencionados durante la
jornada habitual de trabajo.

Semanalmente se ubica un niumero a cada pinche; en una rotacion de semanas, todos los
pinches ocupan todos los nimeros, diariamente variara la tarea desempefiada en cocina,
evitando en lo posible la repeticion de los trabajos mas pesados o reiterativos.

La rotacion de los puestos es diaria, salvo en los puestos de turmix y lonchados que debido a
su especializacion estara ocupado siempre por la misma persona, y cubierto en su ausencia
por su corre turnos, que forma parte del personal del grupo 1.
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Cada semana hay un grupo de pinches, los correturnos, que irdn ocupando, segun
indicaciones de la gobernanta los puestos que quedan libres, ya sea por librajes, fiestas etc.,
de los titulares.

Asi pues, tendremos pinches de cocina siendo este el grupo que mayor nimero de personal va
a necesitar, pinche de refuerzo, pinche de pool, pinche de lonchado, pinche de tarmix, y
pinche pool / correturnos, y por Gltimo pinches correturnos.

En cuanto a la rotacion de los puestos de cocina, tenemos e siguiente orden:

- Friegue 1

- Corrientes
- Limpiezal
- Friegue 2

- Dietas

- Limpieza 2
- Leche?2

- Refuerzo.

Las tareas asignadas a cada uno de los puestos de trabajo seré la siguiente:

e FRIEGUE 1. A primera hora fregara y montara la cocina, a continuacién
durante la jornada realizara las correspondientes al friegue. Se encargara de
mantener limpia y ordenada la zona del plonge, incluyendo las estanterias de
almacenamiento de menaje de cocina. Se encargara de cantar las dietas, cuando
sea necesario, en la cinta de emplatado de las comidas/cenas.

e FRIEGUE 2. Igual que el friegue 1. Sera el responsable de preparar para el
emplatado las pinzas, paletas, cazos, etc., necesarios.

e CORRIENTES. A primera hora, siguiendo las indicaciones del cocinero se
encargara de las dietas basales. Sera responsable de la limpieza tanto del
aparataje como de la zona de trabajo utilizada. Preparar los bafios maria y carros
necesarios para el reparto junto con el pinche de dietas. En la cinta de emplatado
sera la encargara de repartir uno de los carros de los primeros. Se encargara de
la limpieza de la marmita o sartén basculante.

e DIETAS. A primera hora, siguiendo las indicaciones del cocinero se encargara
de las dietas terapéuticas. Sera responsable de la limpieza del aparataje y de la
zona que haya utilizado. Prepararan, junto con el pinche de Corrientes, los bafios
maria y carros necesarios para el reparto. En la cinta se encargara de repartir el
primer carro de los segundos. Si hubiera marmita ultima la fregaria al terminar
el reparto de la comida, si no la hubiera, junto con el pinche de leche 2 se
encargara de lavar todos los recipientes del reparto y los bafios maria.

e LECHE 1. A primera hora vaciara la leche en la marmita. Se encargara de
preparar, junto con el almacenero y la leche 2 todos los alimentos necesarios
para el emplatado del desayuno, pan, mantequilla, mermelada. Empatara el
desayuno, encargandose de los recipientes de leche, café con leche, etc. Sera
quien limpie la marmita de la leche. Una vez terminada esta tarea se encargara
de preparar la lechuga y el tomate para que los pinches del grupo de emplatados
preparen las ensaladas. Ayudara en la preparacion de la comida. En la cinta de
reparto se encargara del segundo carro de primeros. Cuando termine sera quien,
junto con el almacenero y el reponedor, recoja todo los viveres de la cinta para
su conservacion y almacenamiento.

e LECHE 2. Se encargard, junto con la leche 1, de calentar la leche y preparar
junto con la almacenera la cinta de emplatado de los desayunos, preparara
bocadillos, lavara la fruta de los desayunos, etc. En la cinta de los desayunos
servira la leche, el café. Reforzara la preparacion de dieta / corrientes y también
sera el encargado, junto con el personal que en ese momento haya terminado sus
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tareas, de preparar las patatas y cebollas para la jornada de la tarde. En el
momento del emplatado de la comida se encargara del segundo carro de los
segundos platos. Sera el encargado de vaciar y fregar las bandejas y los carros
de los bafios maria. Sera el responsable de su colocacion en sus correspondientes
estanterias, asi como de dejar los carros preparados en la zona de cocina.

e LIMPIEZA 1. A primera hora serd quien se encargue de limpiar todos los
cubos de basura de la cocina, en el cuarto de limpieza de carros, los secard y
repartira con sus bolsas por la cocina. Cuando termine limpiara el local y lo
desinfectara. Se encargar, segun calendario, siguiendo las instrucciones de la
gobernanta, de la limpieza que posteriormente se detalla. Junto con la
compafiera de limpieza 2 se encargara de limpiar diariamente la camara de
basuras y el pasillo de proveedores. Cuando se termine de cocinar sera la
encargada, junto con la limpieza 2 de desmontar la cocina y repasar el suelo de
la zona de fogones.

e LIMPIEZA 2. A primera hora seré la encargada de la limpieza de las planchas.
Junto con la compafiera de limpieza 1 se encargard, segun calendario y
siguiendo las instrucciones de la gobernanta de las tareas que posteriormente se
detallan. Diariamente limpiaran la camara de basuras y el pasillo de
proveedores. Repasar el suelo de los cuartos de frio al finalizar la jornada, si lo
necesitaran. Desmontara la cocina y limpiara la zona de cocina junto con
limpieza 1.

e LIMPIEZA SEMANAL. Semanalmente y por el orden que la gobernanta
establezca se llevaré a cabo la limpieza de: Freidora (primera hora), zona 'y
paelleros, hornos y marmitas. Zona de cinta a fondo y camara de basuras. Mesa
caliente / bafios maria / carro reparto. Zona de cocina y mesas de preparacion
Zonay paelleros, hornos y armitas.

e LONCHEADO/ALMACENERA. A primera hora preparara los viveres del
desayuno, y se encargara de la preparacion, junto con los dos de la leche, de
todos los alimentos especiales (bocadillos, zumos, lacteos...) para el emplatado
del desayuno. En la cinta del desayuno se encargara de emplatar los especiales.
Hasta el emplatado de la comida sera la responsable del lonchado de fiambre
para todas las dietas. Preparacion y reparto de extras de todos los servicios
donde nos encontremos, reforzado por el pinche de correturnos. En el emplatado
de las comidas se encargara de supervisar que esté todo aquello que se necesite
en el reparto, y durante el emplatado sera el pinche reponedor. Cuando termine
el reparto recogerd, junto con la leche 1 todos los viveres para su posterior
almacenamiento.

e TURMIX. A primera hora preparara lo necesario de fruta turmix y especiales
para el reparto. Asimismo preparara para su posterior reparto todos los
productos de dietética. Preparara para el cocinero los alimentos que han de ser
triturados. En el emplatado de la comida se encargara del carro de los tarmix.
Mantendra ordenados y limpiara la zona de papillas y carro tarmix.

e REFUERZO. Segun el criterio de la gobernanta, dependiendo de las
necesidades y del menu se indicaran sus funciones. A primera hora siempre
reforzara la preparacion, salvo que hubiera algin fallo en el cuadro de cocina.

1.5.1.2 *Tarde

Estara compuesto por el personal necesario para cubrir todos los puestos
de trabajo. Las Caracteristicas principales de los puestos de trabajo son:

o Pinche encargado de los turmix.
o Pinche encargado de lonchado/estocaje.
o Pinches encargados del friegue.
o Pinche encargado de Corrientes.
o Pinche encargado de dietas y especiales.
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o Pinche encargado de leche I.

o Pinche encargado de preparacion / leche 2.
o Pinche encargado de planchas.

o Pinche encargado de la limpieza.

Semanalmente se adjudica un nimero a cada pinche, en una rotacion semanal, donde todos
los pinches ocupan todos los nimeros, diariamente variara la tarea desempefiada en cocina,
evitando en lo posible la repeticion de los trabajos mas pesados o reiterativos

La rotacion de los puestos es diaria, salvo los puestos de tarmix y lonchado que debido a su
especializacion estaran ocupados siempre por la misma persona, y cubiertos en su ausencia
por correturnos, que forma parte del personal del grupo 1.

Cada semana hay un grupo de pinches, los correturnos, que irdn ocupando, segun
indicaciones de la gobernanta, los puestos que quedan libres, ya sea por libranzas, fiestas.
etc., de los titulares.

La rotacion de puestos del grupo 1 sera.

-Pinches de cocina. TUrmix
- Pool. Pool/correturnos
- Lonchado. Correturnos

En cuanto a la rotacion de los puestos de la cocina, tenemos el siguiente orden:

- Friegue.

- Corrientes.

- Limpieza.

- Preparacion/leche dos.
- Friegue 2.

- Dietas.

- Limpieza 2.

- Lechel.

- Planchas.

Las tareas asignadas a cada uno de los puestos de trabajo seré la siguiente:

e FRIEGUE 1. A primera hora fregara y montara la cocina. Fregara el carro del
horno. Durante la jornada realizard las tareas correspondientes al cierre. Se
encargara de mantener limpia y ordenada la zona del plonge, incluyendo las
estanterias de almacenamiento de menaje de cocina. Se encargara de cantar las
dietas, cuando sea necesario de la cinta de emplatado de las comidas/cenas.
Pinche de cocina.

e FRIEGUE 2. Igual que friegue 1.Sera la responsable de preparar enseres para
el emplatado de meriendas y cenas (las pinzas, paletas, cazos, etc., necesarios).

e CORRIENTES. A primera hora, siguiendo las indicaciones de cocinero, se
encargara de la preparacion de las dietas basales. Ser4 el responsable de la
limpieza tanto del aparataje como de la zona de trabajo utilizado. Preparar los
bafios maria y carros necesarios para el reparto del servicio de la cena junto con
el pinche de dietas. En la cinta de emplatado sera el encargado de repartir uno
de los carros de los primeros. Se encargara de la limpieza de la marmita o sartén
basculante.

e DIETAS. A primera hora, siguiendo las indicaciones del cocinero se encargara
de la preparacion de las dietas terapéuticas. Sera responsable de la limpieza del
aparataje de la zona que haya utilizado. Preparard, junto con el pinche de
Corrientes los bafios maria y carros necesarios para el reparto. En la cinta se
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encargara de repartir el primer carro de los segundos. Si hubiera marmita Gltima
la fregaria al terminar el reparto de la comida, si no lo hubiera, junto con el
pinche de leche 2 se encargara de lavar todos los recipientes del reparto y los
bafios maria.

e LECHE 1. A primera hora vaciara la leche de la marmita. Se encargara de
preparar, junto con el almacenero, todos los alimentos necesario para el
emplatado de las meriendas, especiales, mantequilla, mermelada, lavado de
frutas, bocadillos, galletas... en definitiva hara las meriendas), encargandose de
los recipientes de la leche, café con leche, etc. Sera quien limpie la marmita de
la leche. Una vez terminada esta tarea se encargara de preparar la lechuga y el
tomate para que los pinches del grupo dos emplaten las ensaladas. Ayudard en
la preparacion de la comida. De la cinta de reparto se encargara del segundo
carro de los primeros. Cuando termine serd quien, junto con el almacenero y el
reponedor recoja todos los viveres de la cinta para su conservacion y
almacenamiento.

e PREPARACION. LECHE 2. Si hiciera falta, se encargara de la limpieza a
primera hora de la servidora. En la cinta de emplatado de las meriendas servira
la leche, café. Reforzaré la preparacion de dietas/corrientes, segin necesidades
del mend. En el momento del emplatado de la cena se encargara del segundo
carro de los segundos platos. Sera el encargado de vaciar y fregar las bandejas y
los carros de los bafios maria. Sera el responsable de su colocacion en sus
correspondientes estanterias, asi como dejar los carros preparados en la zona de
cocina.

e PLANCHA. A primera hora de la tarde se encargara de la limpieza de las
planchas. Ayudard en la preparacion de dietas / corrientes, segun laboriosidad
del menu. Se encargara junto con la leche 1 de la elaboracion de las ensaladas.
Limpiara las freidoras cuando tengan que volver a hacerse para que estén
limpias a primera hora de la mafiana. Colaborara en la limpieza de zona de
cocina a ultima hora de la jornada.

e LIMPIEZA 1. A primera hora sera el encargado, con el de limpieza 2, de la
limpieza de los hornos, Se encargaran segun calendario, siguiendo instrucciones
de la gobernanta, de la limpieza que posteriormente se detalla. Diariamente
repasara el comedor de personal. Cuando se termine de cocina seré el
encargado, junto con el de limpieza 2, de desmontar la cocina y repasar el suelo
de la zona de fogones.

e LIMPIEZA 2. A primera hora sera el encargado, junto con la limpieza 1, de la
limpieza de los hornos. Junto con el compafiero de limpieza 1 se encargara,
segun calendario, y siguiendo instrucciones de la gobernanta, de las tareas que
posteriormente se detallan. Repasara el suelo del cuarto frio, al finalizar la
jornada, si lo necesitara. Desmontara lo cocina y limpiara la zona de cocina
junto con el limpieza 1.

e LIMPIEZA SEMANAL. Semanalmente, y por el orden que la gobernanta
establezca se llevara a cabo la limpieza de: Cuarto frio de verduras. Carros
indicados por la gobernanta. Cuarto frio de carne y pescado. Carros indicados
por la gobernanta. Zona pasillo proveedores y almacén. Carros indicados por la
gobernanta. Zona comedor de personal y pasillos. Carros indicados por la
gobernanta. Zona entrada y puertas.

e LONCHEADO /ALMACENEROIJA. A primera hora preparara todos los
viveres de la meriendas y se encargara de la preparacion, junto con el de la
leche, de todos los alimentos especiales (bocadillos, zumos, lacteos...) para el
emplatado de la merienda. En la cinta de las meriendas se encargara de
emplatar los especiales. Sera el responsable del lonchado de fiambres para todas
las dietas. Preparacion y reparto de extras de todo los servicios donde nos
encontremos, reforzado por el pinche de los tarmix. Recogida de las plantillas
de los Servicios del dia siguiente y recogida de tripticos de dietas de eleccion.
En el emplatado de las comidas se encargara de supervisar que esté todo
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aquello que se necesite en el reparto, y durante el emplatado sera el pinche
reponedor. Cuando termine el reparto recogerd, junto con el leche 1 todos los
viveres para su posterior almacenamiento.

e TURMIX. A primera hora prepararé lo necesario de fruta turmix y especiales
para el reparto. Asimismo preparard para su posterior reparto todos los
productos de dietética. Preparara para el cocinero los alimentos que han de ser
triturados. Ayudara al pinche de estocaje en el reparto por las plantas, si es
necesario. En el emplatado de la comida se encargara del carro de los tarmix.
Mantendré ordenado y limpiara zona de papillas y carro de tarmix.

1.5.2. Grupo 2: Plantas
1.5.2.1 Marianas

En cuanto a la preparacién del desayuno y varios, las tareas a realizar
seran las siguientes:

e Preparacion de los desayunos, 1y 2

e Preparacion de las cintas de emplatado de los desayunos (carros de reparto,
bases, tapadas y menaje) 3y 4.

¢ Recogida de las bandejas que han quedado de la noche anterior en las distintas
plantas, 5y 6.

e Preparacion cubiertos-servilletas para el desayuno, 7y 8.

e Limpieza y preparacion de cubos de basura. Preparacion del tunel de lavado:
Encendido, llenado de detergentes, etc., revision de filtros y temperaturas, 9.

¢ Recogida del servicio de la cena del comedor de médicos y preparacion del
comedor para los desayunos, 10.

Emplatado de los desayunos en la cinta por personal del grupo dos (3 y 4), con refuerzo del
personal del grupo uno (1y 2), distribucion en las plantas con todo el personal disponible
para que llegue lo antes posible a los enfermos. El orden de distribucion sera siempre el
mismo, se anotara el horario de reparto:

Pinches del grupo 1 se ocuparan de: leche, desayunos, almacenera.
Pinches del grupo 2: Cinta 1-2.

Reparto: 5.6.7.8

Bases/tapadas y carros: 3-4.

En la recogida cinta/tunel la distribucion sera:

- Recoger y guardar los productos que sobren del reparto del desayuno. 1,
2,9.

- Recoger, limpiar y guardar menaje y enseres utilizados para el desayuno.
1.2.9.

- Limpieza de cinta y zona de cinta. 1. 2. 9.

- Puesta en marcha del tanel para limpieza de restos de la noche anterior y
preparacion para limpieza de los desayunos. 9. 1. 2.

- Recogida de los desayunos, reflejando el horario y con el mismo orden de
su reparto, traslado de carros a cocina para friegue en tanel 3, 4,5, 6, 7, 8.

En la preparacion de la comida la distribucion seré:

- El personal designado se encargara de emplatar en el recinto de
preparacion las ensaladas de dietas y basales, asi como preparar las
ensaladas especiales. 1. 2. 9.
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- El personal designado preparard y distribuira en la cinta el pan, ensaladas,
asi como los postres segun dietas y menus asignados. 1. 2. 9.

En relacién con el lavado desayunos vy preparacion reparto menaje, tenemos:

- Lavado de los desayunos. Tunel de lavado: Entrada. 3, 4 y salida 5y 6.
- Repaso de carros de reparto. Repaso de menaje y almacenaje: 7y 8.
- Envolver los cubiertos para la comida. 3,4, 5,6, 7y 8.

La preparacion para el emplatado de la comida se hara:

- Repaso de la vajilla rota o deteriorada por la cinta: 9.

- Distribucion de menaje y enseres necesarios en la cinta (carros de platos,
boles con la temperatura adecuada, carros de bases y tapadas...): 1,2y 9.

- Distribucion de las ensaladas, panes, postres, cubiertos, etc.: 1, 2y 9.

- Preparacion de los carros necesarios para traslado a los servicios en
funcion de las dietas de cada servicio: 3y 4

En el emplatado de comidas, el nimero de pinches dependera del personal que trabaja,
afiadiendo la que tapa y carga las bandejas, que cambiara con la primera de reparto de carros:

- Emplatado: 1,2y 9.
- Bases/ tapa / carga de bandejas: 3y 4.

La distribucion de carros serda realizado por:

- Los pinches que quedan libres de la tarea del emplatado (5, 6, 7 y 8).
- Ademas, seran reforzadas por las dos de cinta (3y 4) en los dos Gltimos
carros.

Se realizara en el orden indicado, que salvo indicacién de la gobernanta, quedando registrado
el horario. El pinche que se encargue de médicos llevara la comida al comedor de personal.

El personal asignado, 1. 2. 9, segun indicaciones de la gobernanta y las dietistas, guardaran
bandejas o comida suficiente para los varios e ingresos que puedan necesitarse.

A continuacion recogeran enseres de reparto y restos de menaje, procederan a su limpieza y
posterior almacenamiento. Se encargara de limpiar cinta y zona de reparto.

En cuanto al tdnel de lavado y recogida de carros, su puesta en marcha del tanel con el
personal de la cinta y recogida de carros por el personal del reparto. Se iran supliendo segun
orden establecido:

- Tunel de lavado: Los pinches 1y 2 se encargaran del vaciado de
bandejas de entrada al tinel.

- El pinche 9 realizara la tarea del prelavado de cubiertos, limpieza de
cubos, limpieza de ' filtros y finalizacion de la limpieza del tanel de
lavado. Sera la encargada de conectarlo y desconectarlo al finalizar la
jornada.

- El pinche 3, después de recoger el carro de los servicios asignados, se
encargara de estar en la entrada del tanel.

- Lospinches 4,5, 6, 7,y 8 recogeran los carros con las bandejas
utilizadas, segun el orden que se indica a continuacion.

- Los pinches 4 y 5 se encargaran de la salida del tunel.
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- Los pinches 7 y 8 recogeran los carros de bandejas indicadas y realizaran
el sor, viaje de restos. Repasaran los carros y colocaran carros y enseres
para el proximo reparto.

- El pinche 10 sera el encargado de controlar el ascensor (cuando no haya
un ascensor propio), ultimas recogidas y exteriores.

En cuanto al reparto de carros seré designado por la gobernanta, el orden variara dependiendo
del hospital donde nos encontremos y los servicios que tengamos asignados. El orden de
recogida de bandejas en principio sera el mismo que el de reparto.

*Ejemplo de la distribucidn vy recogida de carros, con la planta tercera*

Llenaremos el primer carro de la planta 12-1zq. las bandejas colocadas por orden de
distribucion en la planta (primera habitacion entrando por izquierda, segunda, etc. y en cada
habitacion la camas A, B, C... segun el nimero de enfermos por habitacion) siguiendo todas
las habitaciones del pasillo, por orden, siendo la Gltima la mas cercana a la puerta de entrada
contraria al inicio del reparto.

El pinche correspondiente subira el carro a la 1%-1zq.

Las bandejas que no quepan en ese carro (S6lo se han de colocar las permitidas y no deben
impedir la vision del pinche que ha de transportar el carro) se colocaran en un segundo carro,
el de las bandejas sobrantes de la planta, que una vez finalizado el reparto del pasillo, se
dejaré sin subir hasta cargar el pasillo de la planta 13-Dcha, Y a continuacion, si sobraron
bandejas se cargarian en el carro de sobrantes de la 12 planta.

El pinche ascensorista subira al office de la 12 planta los dos carros restantes, que seran
repartidos a continuacion por el pinche de la planta; una vez terminado seguira con la planta
que corresponda.

1.5.2.2. Tardes

A continuacion vamos a enumerar las principales funciones que se
desarrollan en el grupo de tardes en planta, su desarrollo sera el mismo que hemos elaborado
en el grupo de mafanas:

Preparacién de meriendas y reparto.

Recogida zona tdnel hasta repuesto.

Preparacion de ensaladas, postres y panes.

Reparto cena en cinta.

Recogida de la zona tunel.

Preparacién cubos de basura.

Preparar y repasar menaje, bases tapas de merienda.

Ordenar cartones de dietas y cantar

Subir ingresos vy faltas.

Tapar las bandejas al final de la cinta.

Ayudara a recoger primeros carros.

Repasa carros de reparto (limpieza/orden).Controlar el ascensor.
Recoger restos de las bandejas de comidas.

Preparar cubiertos, servilletas y repasar menaje para la cena.
Desde la entrada hasta reparto de la cena, limpieza segin érdenes de la
gobernanta.

Subir y repartir jarras de leche y malta.

Apagado del tanel, cinta, mesa caliente y aire acondicionado.
Limpieza del tanel y recogida de local.

OO O O OO OO O0OO0oOOoOOoOO0oO 00O o0

o O O
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La rotacion de puestos del grupo 2 sera:

- Pinches (en este caso vamos a contar con nueve).
- Médicos/pool.

- Correturnos.

- Pool.

Los correturnos cubriran los diferentes puestos por los librajes de las titulares segun orden
ascendente, de menor a mayor.

*Puesto de trabajo 2 (junto con el 1).

A primera hora de la mafiana es el encargado, junto con el 1, de preparar la cinta de
emplatado para servir los desayunos.

Junto con los pinches de cocina, preparan en carros todo lo necesario para el servicio de los
desayunos (leche, café, malta, azlcar, sacarinas, frutas, mantequilla, mermelada, panes etc.).
Distribuiran los carros en la cinta de emplatado y se encargara, junto con el 1 de emplatado
del desayuno.

Una vez terminado el emplatado de los desayunos recogera y guardara los viveres que sobren
del reparto. Recogera, limpiara y guardara menaje y enseres utilizados para el desayuno.
Ademas, limpiard y ordenara la cinta y zona de cinta.

En el tanel limpiard, junto con el pinche 1y el 9 los restos de la noche anterior y una vez
finalizado preparara el tunel para que los pinches que estan recogiendo los desayunos puedan
utilizarlo.

Mientras el resto de personal de su grupo esta encargandose del lavado de las bandejas de
desayunos, repaso de menaje y preparacion de cubiertos, el 2, junto conel 1y el 9 se
encargaran de emplatar las ensaladas de dietas y basales, asi como de la preparacion de las
especiales.

Prepararan para la cinta de emplatado el pan, al alifio de ensaladas, postres y varios. Sera el
pinche quien en el emplatado de la cinta en el servicio de la comida se encargaré de poner las
ensaladas y el fiambre en las bandejas.

Cuando terminen reparto, siguiendo las indicaciones de gobernanta / dietista guardara las
bandejas que se consideren necesarias para posibles ingresos, y junto con el pinche 1y 6
realizara la tarea que subir ingresos, cambios o faltas.

Se encargara junto con el pinche 1 de limpiar y ordenar la cinta y zona de reparto. Sera el
encargado, junto con el pinche 1, del vaciado de bandejas en la entrada del tunel.

*Pyesto de trabajo 3.

A primera hora de la mafiana es el encargado, junto con el pinche 4, de la preparacion del
menaje y enseres para el emplatado del desayuno.

En la zona del tanel preparara el menaje necesario para el desayuno. Colocaréa en el principio
y final de las cinta los carros de las bases y tapas de las bandejas de los desayunos.

Preparara y colocara los carros necesarios para el reparto por plantas de los desayunos. Junto
con la pinche 4 serd el que reparta los ultimos carros del desayuno. En el tanel de lavado
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ocupara, junto con la pinche 4 la entrada, en el servicio de desayuno. Preparara, como en el
desayuno, los carros necesarios para el reparto de las comidas.

Igual que en el desayuno, junto con el pinche 4 se encargara de las bases, tapas y reparto de
los dos ultimos carros. En el tunel durante lavado del menaje de la comida estara en la
entrada del tanel. Ayudara limpiar y recoger toda la zona del tinel de lavado antes de
finalizar su jornada.

*Pyesto de trabajo 4.

A primera hora de la mafiana es la encargada, junto con el pinche 3 de la preparacion del
menaje y enseres para el emplatado del desayuno.

En la zona del tanel preparara el menaje necesario para el desayuno. Colocaré en el principio
y final de la cinta los carros de las bases y tapas de las bandejas de los desayunos. Preparara y
colocaré los carros necesarios para el reparto por plantas de los desayunos.

En el emplatado del desayuno estara en el principio de la cinta colocando las bases, de las
bandejas de los desayunos, asi como los cubiertos. Se podra combinar con el pinche 3 que
realizara la tarea de tapar y cargar las bandejas a los carros. Junto con el pinche 3 sera el que
reparta los Gltimos carros del desayuno. En el tunel de lavado ocupard, junto con el pinche 3,
la entrada, en el servicio de desayuno.

Se encargaré junto con los pinches 3, 5, 6, 7 y 8 de envolver los cubiertos para la comida.
Preparara como en el desayuno los carros necesarios para el reparto de las comidas. Igual que
en el desayuno, junto con el pinche 3 se encargara de las bases, tapas y reparto de los dos
ualtimos carros.

En el tanel durante lavado del menaje la comida estara en la salida del tinel donde recogera 'y
colocaré las bases y las tapas y las bandejas en sus respectivos carros, asi como la loza y resto
de menaje que se colocara en los carros y esto se ordenara para su posterior utilizacion.

Ayudara a limpiar y recoger toda la zona del tanel del lavado antes de finalizar su jornada.

*Pyesto de trabajo 5.

A primera hora de la jornada, junto con el pinche 6 se encargara de recoger por las plantas
todo lo que ha quedado de la noche anterior. Preparara los carros con las bandejas sucias para
su posterior limpieza del tunel.

Repartiran los carros de desayuno segun el orden establecido.

Junto con los pinches 1, 2, 9 y 4 lavaran las bandejas de la noche anterior y a continuacion la
baranda en el tanel los desayunos, encargandose en la salida del tanel, junto con el nimero 6
de recoger y colocar bases y tapas de las bandejas en sus respectivos carros, asi como el resto
de menaje y dejarlo preparado para el siguiente servicio.

Con el resto de los pinches asignados envolveran y prepararan los cubiertos para la comida.
Se encargara de la distribucion y recogida de carros segun el orden que se indique.

En el tanel de lavado del servicio de la comida estara como el desayuno en la salida del
mismo. Ordenara, junto con el pinche 4, todos los carros de bases, tapas, menaje, etc. para su
utilizacion en el préximo servicio.

Ayudard a limpiar y recoger toda la zona del tunel de lavado antes de finalizar su jornada.



COMO EN CLASE FORMACION

*Puesto de trabajo 6.

A primera hora de la jornada se encargara de controlar el ascensor para recoger restos de
bandejas de la noche anterior asi como para servir los desayunos. Junto con el pinche cinco se
encargaran de recoger por las plantas todo lo que ha quedado de la noche anterior.

Preparard los carros con las bandejas sucias para su posterior limpieza del tanel. Repartiran
los carros de desayuno segun orden establecida, encargandose de controlar el ascensor
subiendo y bajando los carros a los otros pinches que ya estén_en las salas.

Una vez ha recogido los carros del desayuno y descontrolado el ascensor, se encargaran, en la
salida del tunel, junto con el pinche 5 de recoger y colocar bases y tapas de las bandejas en
sus respectivos carros, asi como el resto de menaje dejandolo preparado para el siguiente
servicio.

Con el resto de los pinches asignados envolveran y prepararan los cubiertos para la comida.
Durante la comida realizaran la misma tarea que en el desayuno. Se encargara de controlar el
ascensor para la distribucion y recogida de carros segun el orden que se indique. Llevaran los
altimos envios y seré el pinche de exteriores, encargandose de lo que pueda ser necesario a
altima hora.

Ayudaré a llevar los carros de basura del tunel a la cdmara de basuras junto con el pinche 9.
Ayudara a limpiar y recoger toda la zona del tunel de lavado antes de finalizar su jornada.

*Puestos de trabajo 7 vy 8.

A primera hora los pinches 7 y 8 se encargaran de preparar los cubiertos y servilletas del
desayuno. Una vez finalizada la tarea, ayudaran a los comparieros a preparar menaje y carros
necesarios para el emplatado de los desayunos.

Se encargaran de reparto de desayunos, siendo los encargados de repartir la mayoria las
plantas. Recogerd, segun el orden indicado, los carros del desayuno para su traslado a la zona
da lavado y la limpieza de las bandejas en el tunel.

Mientras el resto esta limpiando en el tinel los desayunos, se encargaran del repaso de los
carros del reparto, asi como del repaso y almacenaje del menaje, realizando la tarea del
lavado del suelo de la zona del tinel. Envolveran los cubiertos.

Repartiran y recogeran los carros de la comida segun el orden establecido. Repasaran carros y
colocaran en carros y enseres para el préximo reparto y limpiaran la zona del tunel de lavado
al finalizar su jornada.

*Pyesto de trabajo 9.

Iniciara la jornada con la preparacion de los cubos de recogida de basuras. Preparara el tunel
de lavado para su uso, lo encendera, preparara los detergentes, revisara filtros y temperaturas
para su uso, etc.

Ayudara a recoger, limpiar y guardar el menaje y enseres utilizados para el desayuno, asi
como de recoger la zona de la cinta. Ayudara a la preparacion del tinel para la limpieza de
los restos de la noche anterior,

Repasara los postres para su distribucion en la cinta, junto con los pinches 1y 2. Y repasara
la vajilla rota o deteriorada para su posterior rectificacion antes del reparto.
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Distribuira los enseres y menaje necesarios en la cinta, junto con los pinches 1y 2.

Distribucion de panes, ensaladas, etc. Es el encargado en la cinta de la colocacion en las
bandejas de los postres.

Se encargara de realizar la tarea del prelavado de cubiertos, para los que llenara la pila de
agua con detergente. Cambiara, limpiara los cubos, limpiara los filtros y finalizara la limpieza
del tunel de lavado. Sera el encargado de desconectar el tunel y dejarlo en perfectas
condiciones para el siguiente servicio.



