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Introduccion

INTRODUCCION

Dentro del mundo de la restauracion coexisten establecimientos dedicados a
dar distintos servicios: restaurantes, bares, hoteles, empresas de catering, etc.
Estas dltimas, a su vez, trabajan para cubrir las necesidades de distintos tipos
de clientes: comedores colectivos, platos preparados, medios de transpor
media y larga distancia y eventos y celebraciones.

¢

Los establecimientos de catering cuentan con distintos depart

se trabaja desde este tipo de empresas. Dentro de estos
damental el de Lavado para mantener los estandares de cali diciones
higiénico-sanitarias que este tipo de instalaciones requi

En la primera unidad didactica se estudiardn las{dife zonas en las que
se divide el departamento de Lavado, las cof ias basicas que realiza el
personal que interviene en las labores de i como la maquinaria y
los equipos bésicos que se usan.

Igualmente importantes son las

operario del departamento dgplav, ebe tener en cuenta para el desarro-

*

llo efectivo e higiénic sW§\activid@des diarias, asi como para evitar, en la
medida de lo posible, ld8%iesgd8que se derivan de ellas. Estos contenidos se
desarrollan en la se au didactica.

Por tltimo, e idad did4ctica se abordari la manipulacién de resi-
duos proced ef8ervicios de catering en la zona de lavado. Para ello, serd
necesario as clases de desperdicios con los que se puede encontrar el

r en\el desarrollo de sus funciones. En este bloque también se incluye
a bre sistemas de calidad y protocolos que emplean las empresas
tocontrol de sus tareas con la finalidad de ofrecer el mejor servicio.
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Recepcion y lavado de servicios
de catering

Lavado de material de catering

y su maquinaria, describiendo funciones, normas de
mantenimiento basico de uso necesario.

sgos asociados a su uso y

Objetivos %
- Identificar las zonas de descarga de materiales y equi; o&e del servicio realizado
i

- Interpretar la informacién del etiquetado de los equi
servicio de catering.

nedores de la carga procedente del

- Distribuir al departamento correspondig
elaboraciones culinarias envasadas

- Distribuir al departament
lavados, asi como el materi

- Comprobar el buen es e los iales y equipos reutilizables y, en caso necesario,
cumplimentar la hoja disfunciones.

ones culinarias envasadas y productos en general sobrantes que

tificar los documentos en que se anotan las roturas producidas y disfunciones detectadas en
partamento de lavado.

Contenidos

1. Lavado de material de catering
1.1. El departamento de Lavado en instalaciones de catering
1.1.1. Definicién y organizacién caracteristica
1.1.2. Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento
1.2.El proceso de lavado de material procedente de servicios de catering

"
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1.3. Maquinaria y equipos bésicos: identificacién, funciones, modos de operacién y
mantenimiento
1.3.1. Tren de lavado
1.3.2. M4quinas de desinfeccién de cubiertos
1.3.3. Equipo de lavado a presién
1.3.4. Fregaderos
1.3.5. Cubos de basura

1.4. Fases
1.4.1. Retirada y clasificacién de residuos
1.4.2. Clasificacién de material: melamina, loza, acero inoxidable y cristal
1.4.3. Lavado de material *
1.4.4. Control final de lavado 0

1.4.5. Disposicién para almacenamiento
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m departamento de Lavado en instalaciones de catering

En las empresas e instalaciones de catering, el departamento de Lavado est4
directamente relacionado con los departamentos de Cocina y Eventos. De esta
forma apoya la ejecucion de los servicios y se dedica concretamente a la puesta
a punto de equipos, maquinaria y material.

En las empresas de catering, dado que los servicios difieren respeggo
realizan otras empresas de hostelerfa, la dotacién de equipos y ma

diferente. Ocurre lo mismo con las instalaciones del departamen .
Mientras que en un restaurante tradicional la zona de lavado pcfgene€e al
departamento de Cocina, en las empresas de catering la%@gha @, lavado con-
forma un departamento independiente.

En los siguientes apartados se definira el departa vado y se descri-
bird cémo funciona, qué maquinas y utiles efiplea a limpieza de los
materiales procedentes del servicio y el pr i de trabajo que se debe
seguir para optimizar recursos y tiempo.

mefinicién y or i caracteristica

El departamento de L , Sipinstalaciones de catering, es el formado por
la zona sucia, que ue la que se reciben los dtiles y la maquinaria
(cocinas moviles, h , @ntenedores de liquidos, trolleys, armarios calientes,
menaje, etc.), sobrantes de comida que han sido utilizados en la
realizacion d efficio.

de toda empresa de catering se establece por zonas: el asador,
ona limpia, la zona sucia, el almacén y el economato. Las insta-
el departamento de lavado nunca se encuentran dentro de la cocina,
ue estan siempre separadas, al menos, por un muro detrds del cual se
cuentra la zona sucia.

El acceso a esta zona no se hace por la entrada de la cocina, sino que cuenta
con varias entradas: desde los vestuarios, a través de un pasillo y puerta que
comunica con la cocina o desde una puerta o hall de acceso del economato
(almacén de consumibles de donde se surten todos los departamentos de la
empresa) o la zona de recepcién de mercancias, pues tiene que contar con una
entrada independiente desde el exterior.

13
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En el siguiente ejemplo se muestra un plano de un establecimiento de catering
en el que se puede observar la organizacién por zonas:

Zona Zona Almacén
de menaje

limpia sucia

Asador Cocina

2 SH
N
El departamento de Lavado en las instalaciones de ¢

recibir y distribuir los sobrantes de platos, lavar to
servicio (maquinaria, contenedores, menaje y.o he

y devolver a su destino todos los ttiles una h limpiado.

Dentro del departamento de Lavado se pu lar una serie de zonas de
descarga. En ellas se recogen los s de ali 0s, materiales y ttiles em-
pleados durante el servicio y se dlési ara su posterior procesado segin las

te tabla se detalla cada una de ellas

Funciones

Clasificacion y devolucion a cocina

utilizados . e
para su posible reutilizacién

Clasificacién y devolucién a la zona
de control y supervisién para su
posterior almacenaje

6n de ttiles y
e no han sido utilizados

de recepcién de dtiles y Clasificacién para realizar el proceso
aquinaria que han sido utilizados de lavado

rea de recepcién de residuos

desperdici Clasificacién para su reciclaje y retirada
y desperdicios

Los operarios del departamento de Lavado deben identificar correctamente las
zonas de descarga de material y seguir las normas de utilizacién que se recogen
en el protocolo que rige las acciones que hay que ejecutar durante el servicio y
que se sefialaran mediante un plano en un lugar visible del departamento.

14
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Ejemplo

La cristaleria, loza o cuberteria que no haya sido utilizada se separard del mate-
rial que esté sucio y se descargara en la zona destinada al control y supervision.
Tras realizar las tareas de supervision y recuento, se llevan directamente
almacén y no pasan por el proceso de lavado. Asimismo, los restos de alimén-
tos que puedan ser reutilizados se clasificaran comprobando sus e"q y
devolveran a cocina en el menor tiempo posible.

En los establecimientos mas modernos, la recepcion de 1 St@s. de entos
que pueden ser reutilizados se realiza en el cuarto frio. d encia es
un 4rea que pertenece al departamento de Cocina. to nte cerrada
y refrigerada gracias a un equipo frigorifico. En elld s ran platos y se
conservan otros ya elaborados (ensaladas, postrgdyetc. arto frio dispone

estanterfas. Lo idéneo es
zona de lavado.

de frigorificos llamados timbres, mesas de traka;

Los sobrantes de alimentos de un servicio dé ifg son recibidos por el per-
sonal del departamento de Lava persond departamento de Cocina
indistintamente. Si bien es el departamento de Lavado el encar-

gado de realizar la recepciéay la ¢ acién de residuos y desperdicios, estas
tareas nunca se llevan a@&bo dentro de la zona de lavado. Si el establecimiento
dispone de cuarto deasu serd el drea de recepcién. Si no se dispone
de estas instalaciod€s, ersonal del departamento de lavado recibira este

7

astlabores en la zona destinada a los contenedores de
iOFtecogida por el servicio municipal correspondiente.

material y realiza
basuras para

El cuarto aSWFas es una habitacién con puerta de cierre hermético. Ha de
ado B® un punto accesible a los camiones que realizan el servicio de

suras. Las paredes interiores han de ser lisas y revestidas de un
pintura de facil lavado que resista la aplicacion de agua a presién
ccién de productos quimicos empleados en la limpieza y desinfeccién.
demds, debe estar refrigerado en aquellas zonas geogrificas donde se dan
altas temperaturas.

De la recepcion de basuras y residuos se encarga el personal del departamen-
to de Lavado. Al realizar esta operacion, el trabajador debera proveerse de
guantes desechables y calzado resistente al agua. La ropa de trabajo usada para
realizar esta tarea no podra emplearse luego para realizar otra operacion. Si el
empleado tiene asignada otra tarea a continuacién, debera ducharse y vestirse
con ropa de trabajo limpia.

15
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A la hora de trabajar en el departamento de Lavado hay que tener en cuenta que
existen diversos riesgos asociados con las distintas dreas. Para evitarlos hay que
saber, en primer lugar, reconocerlos y, en segundo lugar, actuar en consecuencia
para evitarlos en la medida de lo posible.

Por una parte, los riesgos més frecuentes en el drea de recepcion de restos
alimentos estan relacionados con malas posturas, tropiezos y caidas por realifar
tareas repetitivas y sisteméticas mientras que los riesgos propios de | a
recepcién de dtiles y maquinaria (hayan o no sido utilizados dura§ Vi
cio) tienen que ver con malas posturas a la hora de realizar la car, &
del material, cansancio fisico por el levantamiento de pesos, sobrgs en

la colocacién del material, etc.

b

s estan rela-
perario y con las

Por otra parte, los riesgos mas frecuentes en la recepci
cionados con la contaminacién bioldgica que pued
lesiones por cortes y manipulacién de cargas'.

para optimizar el fun-

s operarios, las distintas
oy la aplicacién de unas

En cualquier caso, para sortear peligros d N
cionamiento del departamento de Lavad g

zonas de descarga necesitan un mantenimie

normas de utilizaciéon que facilit areas de“®8dos los departamentos. Asi,
las instalaciones deben estar stado, limpias (barridas y fregadas),
ordenadas (cada ttil debe re tio correspondiente) y sin obstruir las

zonas de circulacion par@€vitagylos tropiezos y la rotura de material.

ablecimientos en donde se considera el de-
departamento auténomo, pues el volumen de
e como para construir una zona independiente del
e encuadra dentro del departamento de Logistica o del
entos. De este modo, las érdenes de servicio, asi como la
requerida se tramitan a través del 4rea al que pertenezca.

En realidad, son
partamento de

mente establecido y a través del cual se rigen las normas de utilizacién
| departamento de Lavado de un establecimiento de catering. Los respon-
les de este departamento se encargaran de supervisar el cumplimiento de
este protocolo.

Desde un punto de vista cualitativo, a la hora de elaborar este protocolo hay
que tener en cuenta, en primer lugar, la legislacién vigente, los estdndares de

! Esta informacién se ampliara en el epigrafe 3.1. de la unidad didéctica 3.

16
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calidad establecidos y la planificacién. Estos permiten sistematizar las acciones
y dar informacién a los operarios de este departamento para el desempefio de
su trabajo.

En segundo lugar, se especifica la secuencia de las actuaciones: recepcion,
clasificacion, retornos, cumplimentacién de documentacion, lavado, limpieza
desinfeccién de materiales, maquinaria e instalaciones del departamento.

En tercer lugar, se recogen las posibles incidencias que se presenta& &
frecuencia, como errores en el etiquetado de géneros, clasificaci¢n in@err
del material, averias de equipos, desajustes en horarios previstos, et

Por tltimo, se establecen los objetivos que marca el est4 idad. La
normativa que rige los estdndares de calidad puede e ter interno,
es decir, elaborada por la propia empresa, o esta en programas
establecidos, como las normas de la ISO (Ipg€rnat Organization for
Standardization, organizacién internacional d

Los objetivos marcados por los estdndaresgd
eficaces. Gracias a este protocolo se logran
de ahorro de tiempo vy se contrib a calidad®medioambiental al conseguir
planificar y reducir los consu icos, asi como el uso adecuado de los
productos quimicos emplea

Desde un punto de gaista@uantitativo, en la elaboracién del protocolo de
actuacion para el @e o de Lavado hay que tener en cuenta los si-
guientes factores: ga de trabajo de la empresa, la superficie del habitaculo
del departa ado, los ttiles y maquinaria de que estd dotada la
zona de ponibilidad y ubicacién de almacenamiento de enseres,
la dotaciént nal fijo de la empresa y la logistica de servicio empleada al

Una véganalizados estos factores se definiran en el protocolo de actuacion las
es que se exponen a continuacion y que el profesional de lavado debe
ner en cuenta a la hora de realizar sus tareas:

- La separacién de residuos (organicos, inorganicos, papel, cristal, plastico,
aceites, etc.).

- El orden en el que se realizardn las operaciones de lavado de menaje.

- El tipo de detergentes y productos de limpieza y desinfeccion, especificando
para qué materiales est4dn indicados (acero, resinas, plastico, loza, etc.).

17
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- El equipo de trabajo de los operarios (delantales, guantes, calzado antides-
lizante).

- Hojas de control de mantenimiento de la maquinaria documentando Ia ve-
rificacién de perfecto funcionamiento de la misma, asf como la periodicidad

con la que se realiza.

Hojas de registro de APPCC. 'Y \

- Hojas de control de planes de desinfeccién y lavado de la dota@ig a-
quinaria.

El hecho de disponer de un protocolo de actuaciéon pg , as de la eje-
cucién de las tareas del departamento de la ar carencias y
anomalias y, por lo tanto, incluir modificacionesgh maftgriadés y equipos con el
fin de adecuarse en todo momento a las nor iénicas y de seguridad que
marque la legislacion.

\

IIE Competencias bdsi

intervienen enfel’d famento
El departamento de La en Whstalaciones de catering se encarga de realizar

las operaciones de 0 terial procedente del servicio de catering. El
lavado de material rte de la cadena de ejecucion de servicio de cate-
ring de tal f e e considera el servicio totalmente concluido hasta
finalizar esta ac

izaciOp de este departamento estd sujeta a las caracteristicas de la

dependen de los servicios en los que esté especializada. Tanto
ciones como la organizacién del departamento de Lavado difieren de
ablecimientos de hostelerfa (restaurantes, bares, etc.) y estidn sujetos a
a normativa especifica que determina las instalaciones, la dotacién de ma-
quinaria, el control que se debe hacer, etc.

Cuenta con un equipo humano especifico cuyas competencias bésicas son las
que se especifican a continuacién (competencias que ha de llevar a cabo siguien-
do el protocolo de actuacion por el que se rige la empresa de catering).

18
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En primer lugar, y como ya se ha explicado en el epigrafe anterior, los traba-
jadores del departamento de Lavado deben realizar el proceso de recepciéon
de cargas procedentes de servicios de catering. El empleado identificara las
distintas 4reas especificas para cada carga y sabrd ubicar el cuarto de basuras,
el economato, el almacén y la zona de lavado. También conoceri el protocolo
especifico que la empresa pondra al alcance de todos los trabajadores para
consulta en cualquier momento. Si tiene clara la situacién de los distintos(de-
partamentos y zonas, podra clasificar los materiales y equipos proge s d
servicio y su maquinaria para su posterior procesado.

En segundo lugar, debe saber interpretar la informacién del etiquet e los
equipos contenedores de la carga procedente del servicio@g cat€sing’y distri-
buirlos a los departamentos correspondientes. Al fimaliza servicio de
catering, y antes de realizar la carga del material utiligadofy@e los sobrantes, se
procede al embalaje y etiquetado de los contened@es @ entos. Las etique-
jert@, informacion: nombre del
a a la que ha sido rotu-
ealizado la operacion.

tas han de contener, como minimo, la sig
alimento, cantidad aproximada del mismog
lado, posible destino y nombre del emplead

Ejemplo

En un banquete de ce servido langostinos, sin embargo, han faltado
diez personas, lo que se“tfaduc diez raciones de langostinos sobrantes. Al
final del servicio, S aran al cuarto de basuras o de contenedores.
El personal del de melito de lavado los depositard en un contenedor de
sélidos isoter que se coloca una etiqueta en la parte frontal como
se detalla a c uagion:

Contenido: Langostinos cocidos
Cantidad: Diez raciones de 3600 g
Fecha y hora: 14.11.2014 a las 2 horas
Posible destino: -

Firma: Ana Pérez

En cuanto a los residuos desechables, se tiene que identificar los méas habi-
tuales y clasificarlos para su reciclaje para lo que se considerardn siempre las
normas medioambientales en materia de separacién de residuos.
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Tras la recepcién de sobrantes, su retirada o clasificacion y etiquetado para su
reutilizacion, se debe cumplimentar la documentacién pertinente para infor-
mar a los departamentos de destino acerca de los géneros culinarios sobrantes:
cuéles pueden ser reutilizados, cuéles no han sido utilizados en el servicio, qué
desperfectos de material y roturas se han producido, etc. Basicamente los do-
cumentos que se deben cubrir son:

* Parte de géneros culinarios que se han remitido al depa
Cocina: se computan los productos que no han sido utilizado
brantes que aparentemente estdn en condiciones de ser empl otra
ocasion, decisién que determina el departamento de Cocinag Este dacumen-
to se cubre en todos los servicios.

oturas producidas

' @ 0 que se han roto

itre eWeargado del servicio.

* Parte de roturas y desperfectos: se contabilizg
durante el proceso de lavado, asi como las piezagfu
durante el servicio. Estos datos los facilita ¢l
Este documento se cubre en todos los ser

* Parte de control de lavado: se especifica o de horas empleadas en

la operacién de lavado, el ndm iezas d naje que se han procesado
y la maquinaria que ha sidg | e documento se cubre en todos los
servicios.

* Parte de limpieza; iMenta especificando la tarea realizada y los
productos empleddo e parte solo se cubre cuando se realiza una tarea
concreta de ligapieza, jemplo, limpieza semanal de filtros.

4s, distribuira al departamento original el material y los equipos que no
esiten lavado. De esta manera el menaje (a veces de material reutilizable)
se colocard en el almacén de material; el aceite, vinagre, sal y pimienta se
limpiardn por fuera con una gamuza (sus envases) y se llevardn al almacén
de material no perecedero; la decoracién que no presente suciedad también se
guardari para siguientes ocasiones; los litos y trapos que no se hayan utilizado
se guardardn en el departamento de Lenceria, en la zona de ropa limpia.

20




Lavado de material de catering

También se deben identificar y contar los géneros (alimentos en general que
hayan sido presentados sin una preparacién en cocina, por ejemplo, frutas),
elaboraciones culinarias envasadas y debidamente etiquetadas (segtin el tipo
de elaboracion: crudo, en frio, caliente, con salsa, etc.) y los productos (aceite,
vinagre, sal, pimienta, etc.) sobrantes del servicio.

Tras este recuento se debe rellenar un documento en el que figure gl naffe-
ro de bienes dispuestos durante el servicio, el nimero de bienes Qe sid
r

devueltos y la fecha del evento o celebracion. Dicho parte se adj\ 1

documentacién entregada al final del proceso de lavado.
Control de productos
Nombre del .
Fecha Cantidad p ad

género, producto o . .
. .. el servi vuelta
elaboracién culinaria

09.11.2014 | Langostinos cocidos 20 racio raciones

Al identificar cada uno de los sobrantes dé

través de la interpretacion de etiquetas, se gffe 3)su devolucion al departa-
mento correspondiente en el ¢ determiméra su reutilizacion. Si los
productos no han recibido un_tfatax O en cocina, pero pertenecen a este
departamento, deben ser elta ii pues pueden requerirlos para otros

usos o servicios. Por el

rafie, si [0s productos han sido preparados, es decir,
elaborados, se devolveran camara frigorifica, pues la mayorfa precisan con-
servarse en frio pargfev terioro.
Ejemplo

art&ilos consumibles no perecederos como licores, material de un solo
echables, cubiertos de plastico, etc.), bolsas de basura, manteles
etc. se devuelven directamente al economato. Por otra parte, los con-
les perecederos que han sido guardados en la cdmara frigorifica pueden
utilizarse en cocina para la elaboracién de caldos, pinchos o ensaladas en otros
setvicios. Para formalizar esta devolucién hay que adjuntar un parte de retorno,
imprescindible para el calculo de costes y la actualizacion de stocks.

Tras esta clasificacion se procede al lavado de materiales y equipos reutilizables.
Para ello se tiene que identificar los elementos que conforman la maquinaria
y equipos del departamento de lavado (tren de lavado y el lavado a presion)
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conociendo sus funciones y normas de utilizacién para optimizar su trabajo y
alargar la vida dtil de dichos aparatos.

En cuarto lugar, se ha de valorar la limpieza de materiales y equipos lavados
y determinar si se cumplen los estdndares de calidad o deben ser lavados de

nuevo o manualmente para obtener los resultados 6ptimos de higiene. Si la li
pieza es pertinente, el profesional clasificara el material, contabilizara las pi@

en el inventario y transportara cada una de ellas a su destino (almacé
y office). Una vez guardadas, deberd cumplimentar el parte correspo

Ademis de lo anterior, el profesional del departamento de Lavado délie, cuspplir

y hacer cumplir las normas higiénico-sanitarias’. Par fund@mental

que posea el carné de manipulador de alimentos. Este d en expiden
ua

empresas autorizadas y es un requisito indispensable r trabajador
del sector de la hosteleria. Para obtenerlo es necesari@ r
pecto y realizar una prueba. Las asociaciones défemp s de hosteleria y
organismos del Estado como el SEPE (Servici ico de Empleo) o los sindi-
catos facilitan esta formacién y la obtencid arné.

rmacion al res-

anteriores actividades y responsabilidades del trabajador del departamento
de Lavado han de llevarse a cabo en condiciones de seguridad y limpieza, ca-
racteristicas que deben reunir todas las instalaciones de catering, asi como el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material. Es indispensable
que el personal del departamento de Lavado disponga de formacion al respecto
y comunique cualquier deficiencia que pueda surgir en el proceso de lavado.

2 Esta informacién se abordara detalladamente en la unidad did4ctica 3.
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Asimismo, conocerd y cumplird las normas de seguridad velando por que todo
el personal de la empresa cumpla los estdndares de seguridad requeridos.

m proceso de lavado de material procedente de

servicios de catering @
El proceso de lavado de material procedente de servicios de cat&' &
un conjunto de operaciones ademés del propio lavado. Estas o &
determinan en los protocolos de actuacion. 6

Hay tantos protocolos de actuacién como empresas d
para su elaboracién se han estudiado las circunstanci
miento: dotacién de maquinaria, espacios fisicos
normativa especifica en cada comunidad autgno
tipo de servicios u otros (comedores de by i
preparados, etc.).

atcti puesto que

C Q etas del estableci-

e local disponible,
J'especializacién en un
s, celebraciones, platos

A pesar de la divergencia de esta ientos y€ef¥icios, se pueden establecer
unas directrices o pautas comu roceso de lavado que describen la
consecucién de operaciones dfreali rante este proceso. Se pueden estable-
cer tres fases. La primef ue Vet con la recepcion de materiales, equipos
y maquinaria; la segun 4 rélpcionada con la preparacion de las maquinas
y la clasificacién d ilcS¥ [a tercera se refiere al lavado en si mismo. A
continuacién, se de una de ellas.

eciben los materiales, equipos y maquinaria utilizados durante el
ioMEntonces se procede a su colocacién en la zona de prelavado. En este
nto se hace una separacién de los equipos y maquinaria que no necesi-
lavado, en cuyo caso se devolveran al office o almacén. Asimismo, también
hay que identificar aquellos géneros, elaboraciones envasadas y productos que
hayan sido devueltos del servicio y proceder tal y como se ha explicado en el
epigrafe anterior.

En algunos casos, ya se ha hecho esta clasificacion en el lugar donde se ha
realizado el servicio. Asi, su transporte se realiza de forma independiente y
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directamente se procede al retorno a su destino sin que la descarga se realice
por la zona de lavado (zona sucia).

Frecuentemente, se comete el error de recibir y clasificar en este departamento
los sobrantes de géneros y alimentos envasados en cocina. Esta actuacién es
muy grave puesto que la cocina es una zona limpia en la cual no puede entr
ningtn género si no ha sido clasificado y procesado previamente. Los sobranffes
de géneros de un servicio necesitan, antes de su retorno a cocina, u

cién y clasificacion para evitar la contaminacién cruzada.

Importante 0\

Los materiales procedentes del servicio deben permamgcer enor tiempo
posible en la zona de prelavado pues, al tratarse de fin a stcia, se puede
originar una contaminacién cruzada.

hbuén desarrollo y fluidez de
i6n y actuacion se puede
Al y prevenir errores en el
ones biologicas y quimicas.

De la actuacién en esta primera fase depe
las operaciones siguientes. Con una buena
ahorrar tiempo, evitar roturas, deteri
tratamiento de materiales y cont

Después, al finalizar lag,o ion lavado, se pasa a la segunda fase: pre-
paracion de las maquinasige oy clasificacién de dtiles. En este momento
se realizan las operagi@nes impieza y desmontado parcial de piezas de las
méaquinas de lavad@((fi aspas, etc.). La operacién de montaje de estas pie-
zas no se reali ta quedfe vuelva a utilizar la mdquina nuevamente.

Cuando uinds de lavado se enciendan otra vez es necesario un tiem-
po pata el Menadd de agua y su calentamiento. Para aprovechar el tiempo se

e foftha paralela a clasificar los ttiles previamente ordenados en la
ado atendiendo al proceso al que van a ser sometidos: lavado a
lavado manual.

mbién se comprobarin los niveles de los dispensadores de productos quimicos
el lavavajillas y asi no se interrumpira el proceso de lavado para su rellenado.

Finalmente, la fase de lavado de equipamiento vy ttiles estd formada por ocho
operaciones que se describen a continuacién y que se deben seguir tal y como
se indica aqui para que el trabajo sea lo mas eficiente posible.

La primera operacién tiene que ver con el lavado y traslado de cristaleria al
almacén u office. Las copas, los vasos y las jarras se lavan en primer lugar por
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varios motivos: se trata de material fragil y si se procesa y devuelve al almacén
en primer lugar se producirdn menos roturas.

Si no se dispone de un lavavajillas especifico para este material serdn las
primeras piezas en introducirse en el tren de lavado por tratarse de las que

contienen menor suciedad. Esto permite realizar otros lavados sin hacer
vaciado de la maquina y una nueva preparacion.

En segundo lugar se somete a otras piezas a un proceso de im’e &
ablandar suciedades muy incrustadas, tales como tazas de café, u&rl
cacerolas. El lavado se realiza introduciendo directamente en el lavayajillas la
cesta utilizada para su transporte y almacenamiento.

En tercer lugar, hay que realizar las anotaciones de S ecuento de
piezas en buen uso.

e do de loza y bandejas de
a: si se dispone de puli-
ultdneamente con otras
de lavado, es necesario
llenado con agua limpia.

La operacién ntimero cuatro tiene que ver co
acero inoxidable y la quinta con el lavado
dora de cubiertos, esta operacién se puede
fases. Si se efecttia el lavado de cuberterfa ¢
proceder en esta fase a un vacia aquina

a
Tt

rel da con el lavado de contenedores de
Gtiles, cestos y otros m os contenedores se lavan mecAnicamente y a
veces es necesario co sta limpieza con un lavado manual de repaso
mientras que las cegfas ara colocar, almacenar y transportar la cristale-
ria se introduce te en el lavavajillas. No obstante, es necesario en

La operacién namero seis

a se refiere al lavado manual: los articulos que por las ca-
as material con el que se han fabricado o por su morfologia no

ados a mdquina, se someterdn a un lavado manual. Pertenecen
po los termos, contenedores de alimentos isotérmicos, contenedores
uidos y objetos delicados (decantadores, recipientes usados en decora-
ion). También pertenece a este grupo la maquinaria utilizada para realizar el
sérvicio, como hornillos, armarios calientes, cocinas portitiles o freidoras. El
lavado manual puede llevarse a cabo al mismo tiempo que el lavado a maquina
siempre y cuando la dotacién de personal y fregaderos sea suficiente.

La operacién niimero ocho es la de retorno del material limpio al almacén u
office: es en este momento cuando se realiza el recuento de piezas y se rellena
el parte de roturas y piezas que se devuelven.
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I
La dltima operacion es la de lavado de maquinas y superficies. Después de reali-
zar estas tareas hay que cumplimentar partes de averias y mantenimiento de
maquinaria.

[E—

m Maquinaria y equipos basicos: identificacion,
funciones, modos de operacion y mantenimiento,
El incremento en la demanda de servicios de catering, con la &) &
S1 en

proliferacién de empresas dedicadas a este servicio, ha llevado ¢

lita las tareas de lavado, asi como la eficacia en estas ope
una superacion en los estdndares de higiene y la mejora d

Por una parte, las mdquinas que se encuentran

Lavado de empresas de catering son: el tren de d@vado maquinas de des-

infeccién de cubiertos. Por otra parte, el eg@ipafiento basico estd formado
por los equipos de lavado a presion, lav especificos para cacerolas y
sartenes, maquinas germicidas de rayos violeta), empaquetadoras

de cubiertos, etc.

El profesional del departame debe hacer una correcta identifica-
cién de la maquinaria del esgablec 0y conocer las funciones y modos de
operacién de cada una defel si como los productos quimicos utilizados en
las operaciones de layado ial y la limpieza y desinfeccién de cada una

de las maquinas.

Ademés, par rendimiento ptimo de la maquinaria es preciso lle-
var a cabgu imiento y limpieza diarios de los que también se hablara
en los sigul apartados.

Tren de lavado

tren de lavado, también llamado tdnel de lavado, es una miquina de lim-
pieza en catering y otros servicios de restauraciéon que se usa para el lavado de
menaje y Gtiles como contenedores de cristaleria y vajilla, asi como para los
objetos de mayordomia de acero inoxidable, loza, cristal, vidrio o melamina.
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El uso de esta maquina es sencillo: se introducen los objetos sucios en unas
cestas especificas para cada uno. Cada una de las cestas se coloca de mane-
ra sucesiva ocupando la totalidad de la maquina desde un extremo a otro.
Mediante un sistema de rodillos estas avanzan de forma automética y pasan
por un proceso de limpieza que incluye las siguientes funciones: prelavado,

s
debe a la disposicion de las cestas: una tras otra.

lavado, aclarado y secado.

Al contrario que en los lavavajillas industriales, el tren de lava® za

proceso de limpieza de forma continua, sin interrupciones. Esta &

Los trenes de lavado poseen una tecnologia que permite3él apr@xechiamiento
optimo de la maquina y el ahorro de agua: los ciclos av ue realiza la
méquina automdticamente crean bafios permanentesfflo ermite al equipo
hacer su trabajo sin aportar una nueva dosis de C vez que se reali-

za un ciclo de lavado. Se aumenta asf la productigidad empleo de energia
quimica resulta m4s eficiente.

Importante
Nunca debe utilizarse jab6 Pa '6 que este afecta al adecuado funcio-
namiento del equipo.
En el siguiente esq uestra el funcionamiento de un tren de lavado y
los ciclos de st mpieza de material con esta maquina:
— ]
Entrada | Prelavado | Lavado Doble aclarado| Secado Salida
_— _—
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Como se puede comprobar en el esquema anterior el doble aclarado se efectiia
en dos ciclos. En el primero una electrobomba utiliza el agua del aclarado final.
Esta se recoge en una cuba y permanece a una temperatura superior a 70 °C
gracias a una resistencia. En el segundo se utiliza el agua limpia que procede
de la caldera. Su temperatura siempre supera los 85 °C, lo que ayuda a esterili-
zar el material que se ha lavado y facilita el secado.

Hay que seguir correctamente las normas de utilizacion del tren d
Se debe encender la maquina cuando se llega al puesto de trabajo¥si u
cambio de turno), esperar a que se alcance una temperatura lo suficieRgem

los sucesivos se usarin las diferentes cestas disponibles enlel dé
colocar en ellas los distintos dtiles y poner estos de form: quen ni
con las paredes del tren de lavado ni con las aspas qu i el techo del
mismo (dan vueltas para repartir bien el agua, el jabd el aclarado).

Resulta esencial llevar a cabo un mantenimie
prolongar su vida ttil y alcanzar los resul
limpieza deseados.

o diario del tren de lavado para
alfativos y cuantitativos de

Todos los dias el profesional de li en catefiflg debe limpiar y desinfectar
la maquina para obtener los niye icne que exige la normativa. Si el ren-
dimiento del ttnel de lavadags el , este se podra llenar de material sucio
(evitando siempre el ch@gyfte e utiles y dejando espacio suficiente para que

te agilizara el proceso de lavado (lavando mis
ie en menos tiempo) y, por lo tanto, el trabajo del

se limpien todas sus
cantidad de dtiles yAterr.
operario de limpieza®

tard el parte correspondiente, en el cual figurara la fecha,
ona que realizd estas operaciones, el tipo de operacion, la
isor y las anotaciones sobre averfas, consumos y observaciones.
se muestra un ejemplo de un parte de control de maquinaria:

Revision Realizado por| Revisado
(empresa de (firma Jefe del
mantenimiento) | del operario) | departamento

Limpieza | Desinfeccién

o (diario) (diario)
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El uso incorrecto de la maquinaria, asi como el descuido en su tratamiento y
un mantenimiento inadecuado, provocan deficiencias en el rendimiento de la
misma y averfas. Si esto sucede, se hace necesario repetir la operaciéon de lavado
con la consiguiente pérdida de tiempo y aumento en los costes de produccién.

Este mantenimiento implica seguir unas normas de utilizacién establecidas p
el fabricante de la maquina. Estas se aplican tanto para el uso del tren de laffa-
do durante el proceso de lavado del material usado en el servicio co r
limpieza del mismo.

Las normas de limpieza de la maquinaria deben especificarse en uljdiaggama
que indique los pasos que el trabajador de la limpieza e deB@seguir.
Se trata de un esquema valido para los trenes de lavados as inas del
departamento. A continuacion se especifican esas fas im)] :

1.° Apagar y desconectar la maquina.

2.° Desmontar filtros y tubos.

3.2 Aplicar en las paredes interiores de la m agina solucién jabonosa me-
diante un pulverizador.

4° Encender la maquina y redlizar ograma de lavado completo.

5.2 Apagar y descone AqUtha.
6.° Pulverizar odas laglparedes del equipo una solucién desinfectante.

Y
7° Encengder aquiina.
ealizar ulNprograma de lavado corto.

ia a de limpieza se colocara siempre en un lugar visible del departa-
para que el operario pueda recurrir a él siempre que lo necesite. Para
alizar un buen uso del tren de lavado se hace necesario también identificar
105 riesgos laborales especificos asociados a su utilizacién. Gracias a un cono-
cimiento exhaustivo de los mismos, se podran evitar y se podrdn ejecutar las
tareas relacionadas con la miquina de manera segura y mas eficaz:

* Descargas eléctricas: se producen por un uso incorrecto del sistema eléctri-
co o fallos en el mismo. Para prevenirlas es necesario desconectar la méquina
siempre que se manipule. También se debe desconectar el equipo antes de
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retirar las piezas desmontables (filtros) pues existe la mala costumbre de hacer-
lo con el equipo conectado o de meter el brazo y tirar de la cesta directamente.
El operario debe evitar este comportamiento y no intentar en ningdn caso
reparar averias (ser4 el servicio técnico o el personal de mantenimiento el en-
cargado de solucionar estos problemas).

Atrapamientos: ocurren cuando no se colocan correctamente las cestagide
lavado o cuando el operario introduce la mano en el interior de lw%
cuand.

funcionamiento. En este sentido, hay que evitar manipular el equi;
esté en marcha.

Cortes: suceden por descuido o porque las aristas de lagiftaq an de-
teriorado. Para evitarlos se debe revisar que no se ha rO@ucido deterioros
en las aristas de la maquina o en su superficie.

gar @tando no se usan los

e sobrecargan los conte-
de carga o descarga de la
emla misma jornada. En este
p@stura corporal y cambiar de

Lesiones de musculos y articulaciones: tie
EPI (Equipos de Proteccién Individual) ad
nedores o en el caso de realizar la mist
maquina de lavado durante periodos prolo
sentido el operario debe prestar, i6n a su
actividad si es posible.

Sy

Maqui feccion de cubiertos
La maquina 16n de cubiertos es un equipo empleado para secar,
abrillantag y \@efinfeBtar cubiertos que previamente han sido sometidos a un
proceso deawai stos se introducen de manera frontal. Una vez finalizado el

e deSimfeccion salen lateralmente listos para ser usados.

4qtina de desinfeccion de cubiertos realiza en primer lugar el secado a
de una bateria de resistencias que produce un calentamiento rapido. El
or que desprende esa baterfa es tan elevado que propicia el secado casi mo-
mentineo del material que hay en el interior. En segundo lugar, se ejecuta el
abrillantado eliminando los restos de cal y de productos de limpieza mediante
abrasién con harina de cereal (generalmente maiz). Finalmente la desinfeccién
se realiza por la accién de una ldmpara de rayos UVA que acttia como germici-
da. Asi, no es necesario el uso de productos quimicos.
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