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    Presentación del manual




    

      El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.

    




    

      El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.

    




    

      Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.

    




    

      Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.

    




    


    




    

      El presente manual pertenece al Módulo Formativo MF1090_1: Recepción y lavado de servicios de catering,

    




    

      asociado a la unidad de competencia UC1090_1: Realizar las operaciones de recepción y lavado de mercancías procedentes de servicios de catering,

    




    

      del Certificado de Profesionalidad Operaciones básicas de catering

    


  




  

    Bloque 1


    Lavado de material de catering





    

      Capítulo 1


      El departamento de lavado en instalaciones de catering





      

        1. Introducción




        

          Para que el departamento de lavado de catering funcione de una forma adecuada, es necesario que dicho departamento cumpla unos requisitos mínimos en sus instalaciones.

        




        

          Los profesionales que intervienen en el departamento, cumplen unas tareas encomendadas para que sea apropiado el desarrollo de la actividad y se cumplan con las exigencias establecidas.

        


      




      

        2. Definición y organización característica




        

          Para realizar una función adecuada en el departamento de lavado de servicios de catering, en los siguientes apartados, se desarrollarán algunas definiciones importantes vinculadas al departamento.

        




        

          2.1. Definiciones




          

            Para conocer mejor el departamento de lavado de servicios de catering, es necesario tener conocimiento de los conceptos que se van a desarrollar a continuación.

          




          

            Catering

          




          

            La palabra catering proviene del idioma inglés, del verbo to cater, que significa servir, atender. Su significado recoge también la actividad de proveer con un servicio contratado, especialmente de comida, a clientes en situaciones específicas (hospitales, residencias, comedores escolares, etc.) o eventos de diversos tipos (bodas, bautizos, comuniones, etc.).

          




          

            Aunque esta palabra no es perteneciente al idioma español, se encuentra hoy en día aceptada en nuestro lenguaje. La Real Academia Española de la lengua la define como:

          




          

            Servicio de suministro de comidas y bebidas a aviones, trenes, colegios, etc.

          




          

            El catering es el servicio que ofrece un determinado tipo de comida en eventos de diferentes características y en diversas situaciones como puede ser: comedores escolares, residencias, guarderías, hospitales, etc. Por tanto, es el servicio que supone la atención y el servicio de un conjunto de alimentos. Este conjunto de alimentos pueden ofrecerse en las siguientes modalidades:

          




          

            

              	Elaborados en cocinas centrales y transportadas al lugar de consumo.




              	Elaboradas en cocinas in situ (en el mismo lugar de consumo).


            


          




          

            Este servicio es contratado con anterioridad, para que puedan acordar los clientes y los profesionales la cantidad de alimentos, el tipo de alimentos a servir, el precio, etc. En la actualidad el catering debe satisfacer todos los sentidos: vista, olfato, gusto, oído y tacto, para obtener el éxito asegurado en el servicio.

          




          

            Cocina

          




          

            La cocina es el sitio donde el personal que trabaja en ella tiene como misión conservar, preparar, elaborar y distribuir los alimentos en unas características higiénicas y de limpieza adecuadas, por ello, se deben tener unas características específicas en el mobiliario, contando con todo lo necesario para la realización de los productos alimenticios: hornos, fogones, materiales y utensilios de cocina, etc., además de la maquinaria y utensilios apropiados para realizar la limpieza adecuada de todo el material e instalaciones.
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            En la imagen se observa la cocina donde trabajan los empleados del catering.


          




          

            Departamento de lavado

          




          

            El departamento de lavado es el lugar destinado a la limpieza, desinfección y secado del material procedente de servicios de catering, clasificación y retirada de residuos. Para ello, se clasifica este material según sus características: loza, cristal, acero inoxidable, etc. Y así poder realizar la limpieza y cuidado más adecuada a cada uno de ellos.

          




          

            La limpieza tiene que dominar en los materiales utilizados en una cocina y en un servicio de catering, por lo tanto, hay que planificarla previamente, por ello se hace imprescindible la existencia de un departamento de lavado en sus instalaciones.

          




          

            En los restaurantes y hoteles, este departamento se sitúa normalmente entre la cocina y el comedor, pero en los servicios de catering es recomendable que se sitúe cerca de la zona de descarga del material y equipo que procede de los servicios de catering realizados.

          


        




        

          2.2. Organización característica del departamento de lavado de servicios de catering




          

            En los siguientes apartados, se describen las características que debe poseer el lugar del departamento de lavado de servicios de catering, para trabajar de una forma confortable y conseguir un trabajo satisfactorio.

          




          

            Consideraciones características del lugar

          




          

            Para que se realice una jornada laboral en las condiciones convenientes, se tendrán en cuenta los siguientes puntos:

          




          

            

              	El lugar debe poseer una superficie apropiada a la actividad y condiciones óptimas higiénico-sanitarias. La ubicación y comunicación acorde con el resto de unidades conexionadas, en este caso entre la zona de descarga del material procedente de servicios de catering y la cocina.




              	Utilización de la maquinaria y técnicas más modernas en los sistemas de producción.




              	Distribución y ordenación del espacio para un mayor aprovechamiento, utilizando por ejemplo: estanterías, cajones, etc.




              	Utilizar el mayor apoyo de elementos auxiliares en el trabajo.




              	Utilización de la maquinaria disponible para mejorar el proceso, tanto a nivel técnico, como higiénico.




              	Planificar el trabajo de acuerdo a las exigencias establecidas en las normas laborales y adaptadas al tipo de servicio que se va realizar.


            


          




          

            Iluminación

          




          

            Este parámetro, en las instalaciones del departamento de lavado de catering es muy importante, no solo para mantener una correcta limpieza del local y de las instalaciones, sino para comprobar que los materiales y utensilios no tengan cuerpos extraños y/o residuos que puedan quedar tras el lavado. Por esto, debe tener las siguientes características:

          




          

            

              	Los aparatos de iluminación deben estar situados en sitios que eviten sombras.




              	Se deben cumplir los niveles mínimos de iluminación (LUX) en base a las exigencias visuales del área.
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              Definición

            




            

              Lux

            




            

              Unidad que deriva del Sistema Internacional de Unidades usada para medir la intensidad luminosa.

            


          




          

            Ubicación

          




          

            Para realizar un trabajo cómodo y en el menor tiempo posible, la ubicación debe cumplir con las siguientes características:

          




          

            

              	Estar ubicado en un lugar con la máxima claridad y ventilación natural.




              	Estar con la mayor proximidad posible a la cocina, así como de la recepción del material procedente del servicio y de las zonas residuales.


            


          




          

            Suelos, paredes y techos

          




          

            Las características de estos elementos deben ser:

          




          

            

              	Suelos antideslizantes, antiporosos y fáciles de limpiar, resistentes a los detergentes.




              	Se evitarán los desniveles, pero existirá un mínimo de pendiente hacia los desagües.




              	La unión de los suelos con las paredes han de ser redondeadas, para evitar que se acumule suciedad y poder barrerlo con mayor facilidad.




              	Las paredes estarán construidas con un material que facilite su limpieza (azulejos, acero inoxidable, entre otros) y en color claro.




              	Los techos deberán ser altos para evitar la condensación de humedad.


            


          




          

            Acústica

          




          

            En la cocina y en el departamento de lavado, se produce una gran cantidad de ruidos, derivados de golpes por el trabajo que en ella se realiza, así como los ocasionados por máquinas, en este caso del departamento de lavado.

          




          

            Por ello, el personal que realice su trabajo en el departamento debe de cumplir con una serie de especificaciones para cumplir los niveles exigidos según la legislación:

          




          

            

              	Manipular los materiales y utensilios con el máximo cuidado posible.




              	Utilizar la maquinaria como siguiendo las instrucciones del fabricante.




              	Evitar golpes y caídas de material y utensilios.




              	Evitar choques entre materiales, utensilios y maquinaria, además de evitar choques contra instalaciones y superficies.
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              Sabía que...

            




            

              Existen inspecciones en materia de contaminación acústica y los funcionarios que realizan estas labores de inspección tendrán el carácter de agentes de autoridad, a los efectos previstos en la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Jurídico de las Administraciones Públicas y del Procedimiento Administrativo Común.

            




            

              Los funcionarios que realicen las labores de inspección de contaminación acústica, podrán acceder a cualquier lugar, instalación o dependencia, de titularidad pública o privada.

            




            

              Si no se cumple con la normativa, se podrán establecer infracciones que se clasificarán en: infracciones muy graves, graves o leves, que tendrán su sanción según corresponda.

            


          




          

            Instalaciones eléctricas

          




          

            En el departamento de lavado de servicios de catering, es necesario para el funcionamiento de toda la maquinaria o de parte de ella, además de para toda la iluminación artificial del lugar.

          




          

            

              	La instalación en el departamento debe estar realizada de manera que su situación no moleste e influya durante la realización del trabajo diario.




              	Los interruptores de maquinaria, luz artificial, enchufes, además de toda la instalación deben situarse en un lugar de fácil y rápido acceso, para que puedan utilizarse fácilmente y no interrumpa una adecuada jornada laboral.




              	Además el personal que trabaja en el departamento, debe tener especial cuidado de no bloquear estos enchufes e interruptores con otro material u objetos, dejándolos de esta manera despejados para que ellos mismos u otras personas del departamento puedan manipularlos.




              	Se debe tener precaución en su manipulación, además de evitar caídas de cualquier líquido en la instalación y situarlos lejos de las zonas que puedan tener peligro de estar en contacto con algún líquido o caída de cualquier residuo.


            


          




          

            Según la Directiva 89/654/CEE del Consejo, de 30 de noviembre de 1989, relativa a las disposiciones mínimas de seguridad y de salud en los lugares de trabajo, "La instalación eléctrica no deberá constituir un peligro de incendio ni de explosión". Por ello, si existiera algún fallo en la instalación o alguna avería en ella, se debe avisar lo antes posible al encargado del departamento, para que un profesional lo solucione lo antes posible, de esta forma se evitarán daños en las personas que se encuentren en la instalación y en las instalaciones del departamento.

          




          

            Instalaciones de gas

          




          

            Aunque no es frecuente que la maquinaria del departamento de lavado funcione con instalaciones de gas, debido a la cercanía en la que se encuentra la cocina, se deben de seguir una serie de recomendaciones con respecto a estas instalaciones:

          




          

            

              	Evitar fugas del gas, asegurando que se encuentre bien conectado.




              	Cerrar el paso de gas cuando no se esté utilizando.




              	Evitar golpes y caídas en toda la instalación.




              	Asegurarse de que se realizan los controles periódicos de las instalaciones.


            


          




          

            Dotación de agua corriente

          




          

            En el departamento de lavado de servicios de catering son necesarias unas instalaciones con suficiente aporte de agua corriente, tanto fría como caliente, ya que su consumo es habitual en todo el proceso de lavado del material, utensilios y maquinaria.

          




          

            El agua que se utilizará en el departamento de lavado de servicios de catering, al igual que todas las aguas destinadas a consumo humano, debe cumplir los requisitos mínimos establecidos en la Directiva 98/83/CE del Consejo de 3 de noviembre de 1998, relativa a la calidad de las aguas destinadas al consumo humano. El objetivo principal de la Directiva anterior es asegurar la limpieza y evitar la contaminación de las aguas destinadas a consumo humano, para asegurar que el agua de consumo humano cumpla con los requisitos necesarios para preservar la salud de las personas que la consumen cada día.

          




          

            

              Consejos para el ahorro de agua

            




            

              Es importante la utilización de abundante agua en la limpieza de materiales y utensilios, pero también es importante intentar contribuir ayudando al medio ambiente con el ahorro de agua, en la medida de lo posible, hay una serie de consejos que se pueden cumplir sin necesidad de afectar al resultado del trabajo en el lavado de material y utensilios procedentes de servicios de catering:

            




            

              

                	Asegurarse que todos los grifos están cerrados cuando no se estén utilizando.




                	Cerrar el grifo mientras se está frotando el material con estropajo o cepillo, luego abrirlo posteriormente para realizar el aclarado.




                	Si se comprueba que hay alguna avería en la instalación, en grifos y cañerías y además se está perdiendo agua, avisar al encargado para que un profesional arregle la avería lo más rápidamente posible.




                	La utilización del lavavajillas, gasta gran cantidad de agua, por ello, aunque no es aconsejable sobrecargar la máquina debido a que podría no realizarse el lavado adecuadamente, si es aconsejable llenarla para contribuir al ahorro de agua, esto implica que se debe llenar, pero no sobrecargar, asegurando de esta manera tanto el ahorro de agua, como la limpieza correcta de materiales y utensilios.




                	Si es posible, utilizar detergentes ecológicos, sin fosfatos, no abusar de la lejía, utilizar las cantidades suficientes e indicadas en el producto de detergentes sin abusar de ellos, contribuye al ahorro de agua, puesto que estos productos rompen el equilibrio bacteriano de las depuradoras, dificultando el trabajo de ellas.




                	Existen mecanismos de ahorro como los difusores colocados en grifos, con su utilización se aprovecha mejor el agua reduciendo el consumo.
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              Recuerde

            




            

              No malgastar el agua es importante, ya que solo un 2,8% del agua de nuestro planeta es dulce y tan solo el 0,01% se encuentra en lagos y ríos.

            


          




          

            Divisiones

          




          

            El departamento de lavado en instalaciones de catering es una de las divisiones que se efectúan en una cocina, debido al gran número de trabajos que se realizan en esta, es imprescindible instalar diversos departamentos que funcionen de forma independiente y con un personal especializado, aunque dependientes total o parcialmente del Jefe de cocina.

          




          

            Esta división está basada en la diversidad de cometidos, géneros a emplear, utensilios e instalaciones propias, como es el caso de las instalaciones propias del departamento de lavado, también incluso la división depende de la temperatura ambiente necesaria.

          




          

            La ubicación de cada departamento estará basada en relación a su cometido, pero existen departamentos que tienen que tener una ubicación cercana, por ejemplo, el cuarto frío tendrá contacto directo con la cocina caliente, y en el caso del departamento de lavado, su situación deberá tener contacto directo con la cocina y situarse cerca de la zona de descarga del material procedente de servicios de catering.

          




          

            Los distintos departamentos se dividen en zonas más o menos amplias, pero procurando que las divisiones no impidan la vista general del departamento.

          




          

            Las distintas divisiones en departamentos que se pueden encontrar en una cocina de catering, son los siguientes:
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            La mayoría de las cocinas de catering tienen todas las divisiones nombradas anteriormente, variará dependiendo del tamaño de la empresa y de los servicios que realicen.

          




          

            El departamento en el que se va hacer más hincapié, es en el departamento de lavado en instalaciones de catering, en este departamento se realizan todas las funciones relacionas con el lavado y limpieza de material, utensilios, maquinaria e instalaciones. Algunas de sus funciones son: clasificar el material procedente de servicios de catering, realizar el proceso de lavado adecuado según sus características al material, maquinaria, utensilios e instalaciones, secar el material lavado, guardar el material según sus características (por ejemplo según el tipo de material: loza, cristal, metálico, etc.), clasificación de residuos y retirada de residuos.

          




          

            En la habitación del departamento de lavado en instalaciones de catering, hay varias instalaciones necesarias para realizar un trabajo correcto, entre ellas se encuentran:

          




          

            

              Plonge

            




            

              Lugar donde se limpia y conserva la batería de cocina, con instalaciones de grandes pilas profundas, una mesa grande, estanterías y ganchos para colocar la batería limpia, tren de lavado, fregaderos, cubos de basuras, estanterías y cajones, además de otras.
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              Plonge


            


          




          

            

              Office

            




            

              Zona destinada a la limpieza de loza, cristalería, cubertería, etc., procedente del servicio al cliente. Estará provisto de pilas, lavavajillas o tren de lavado, mesas de apoyo, estanterías, máquinas de desinfección de cubiertos, cubos de basura, entre otros.

            


          




          

            

              Almacén de productos y material de limpieza

            




            

              Lugar para almacenar todo tipo de producto de limpieza y material usado en el departamento (escobas, fregonas, cubos, entre otros). Debe de estar en un lugar cercano a las instalaciones, pero no deberá situarse cercana de las zonas de almacenaje de los productos alimenticios o de cocina.
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              Almacén de productos de limpieza


            


          


        


      




      

        3. Competencias básicas de los profesionales que intervienen en el departamento




        

          El objetivo de la organización de un servicio de catering es el de producir una adecuada cantidad de comida de la mejor calidad posible, para un número concreto de personas en el momento oportuno, por el personal, equipo y materia prima de la mayor calidad posible.

        




        

          3.1. Áreas funcionales




          

            Según el IV Acuerdo Laboral de Ámbito Estatal para el Sector de Hostelería, las categorías profesionales para la industria de hostelería se dividen en 6 áreas funcionales necesarias, en este caso en la industria del catering serán las que se definen a continuación.

          




          

            Área funcional primera

          




          

            Los profesionales pertenecientes al área funcional primera, son: recepción-conserjería, relaciones públicas, administración y gestión. Sus actividades son los servicios de venta, atención, acceso-salida y tránsito de clientes, facturación y caja, telecomunicaciones, administración y gestión en general. Las personas que pertenecen a esta área funcional, no tendrán ninguna función en el departamento de lavado en instalaciones de catering.

          




          

            Área funcional segunda

          




          

            Los profesionales pertenecientes al área funcional segunda, son: cocina y economato. Sus actividades son servicios de preparación y elaboración de alimentos para consumo, adquisición, almacenamiento, conservación-administración de víveres y mercancías, maquinarias y zonas de trabajo.

          




          

            Las categorías que participan indirectamente en el departamento de lavado de servicios de catering en el área funcional segunda (cocina), son las siguientes:

          




          

            

              	Jefe/a de catering.






              	Jefe/a de partida.


            


          




          

            

              Jefe/a de catering

            




            

              La función en el departamento de lavado del Jefe/a de catering, será realizar de manera cualificada y responsable la dirección, control y seguimiento de todo el proceso de elaboración y distribución de comidas, por lo tanto, también del proceso realizado en el departamento de lavado, cuidando que el proceso reúna las condiciones exigidas higiénicas.

            


          




          

            

              Jefe/a de partida

            




            

              La función en el departamento de lavado del Jefe/a de partida, será el encargado de supervisar y controlar el mantenimiento y uso de maquinaria, materiales, utillaje, etc., del departamento, realizar los correspondientes inventarios y propuestas de reposición.

            


          




          

            Área funcional tercera

          




          

            Los profesionales pertenecientes al área funcional tercera son: pista para catering. Sus actividades son los servicios de atención al cliente para el consumo de comida y bebida, almacenamiento y administración de equipamiento y mercancías, preparación de servicios y zonas de trabajo.

          




          

            Las categorías profesionales participantes indirectamente en el departamento de lavado de catering en el área funcional tercera (pista para catering), son las siguientes:

          




          

            

              	Jefe/a de operaciones de catering.




              	Jefe/a de sala de catering.




              	Supervisor/a de catering.




              	Conductor/a de equipo catering.




              	Preparador/a montador/a catering.




              	Auxiliar de preparados/a montador/a catering.


            


          


        




        

          

            Jefe/a de operaciones de catering

          




          

            La función en el departamento de lavado del Jefe/a de operaciones de catering, será realizar de manera cualificada las funciones de dirección, planificación, organización y control del sector de su responsabilidad. Organiza, dirige y coordina el trabajo del personal a su cargo. Instruye y evalúa al personal a su cargo. Impulsa la implantación de los sistemas de calidad en toda la empresa, incluido el departamento de lavado. Realiza inventarios y controles de materiales, mercancías, etc., supervisa y controla el mantenimiento y uso de maquinaria, materiales, etc., realizando los correspondientes inventarios y propuestas de reposición. Organiza, controla y coordina todo el proceso de la producción, incluido el del departamento de lavado. Cuida que la producción reúna las condiciones exigidas, tanto higiénicas como de montaje.

          


        




        

          Área funcional cuarta

        




        

          Los profesionales pertenecientes al Área Funcional cuarta, son: limpieza. Sus actividades son servicios generales de conservación y limpieza, atención al cliente en el uso de servicios, preparación de zonas de trabajo, servicios de lavandería, lencería, conservación de mobiliaria y decoración.

        




        

          Las categorías profesionales participantes directamente en el departamento de lavado de catering en el área funcional cuarta (limpieza), son las siguientes:

        




        

          

            	Gobernante/a o Encargado/a general.




            	Subgobernante/a o encargado/a de sección.




            	Auxiliar de cocina.




            	Auxiliar de catering.


          


        




        

          

            Gobernante/a o encargado/a general de la limpieza

          




          

            También se le puede llamar jefe Stewart, el cual es el encargado de la limpieza y su labor cotidiana se desarrolla en las áreas de cocina; departamento de lavado, donde se limpia el equipo, cuarto de basuras, etc., y da órdenes al subgobernante y al personal auxiliar.

          


        




        

          

            Subgobernante/a o encargado/a de sección de la limpieza

          




          

            El subgobernante recibe órdenes del gobernante y se ocupa de una sección de la limpieza, a su vez da órdenes al personal auxiliar. Cuando se ausenta, ocupa la función el encargado.

          


        




        

          

            Auxiliar de cocina

          




          

            Realiza las tareas de limpieza de útiles, maquinaria y menaje del material procedente de servicios de catering y de cocina, así como de las dependencias de cocina. También realiza las labores de limpieza de maquinaria, fogones y demás elementos de cocina. Además de encargarse de la limpieza, realiza trabajos auxiliares para la elaboración de productos.

          


        




        

          

            Auxiliar de catering

          




          

            El auxiliar de catering realiza varias tareas: colabora de forma no cualificada en las tareas relacionadas con el proceso de preparación y distribución de comidas, transporta pedidos y otros materiales, realiza trabajos auxiliares para la elaboración y distribución de productos, pero también lleva a cabo las labores de limpieza que le son encomendadas.

          


        




        

          Área funcional quinta

        




        

          Los profesionales pertenecientes al área funcional quinta, son: servicio de mantenimiento y servicios auxiliares. Sus actividades son los servicios de conservación y mantenimiento de maquinaria e instalaciones, trabajos adicionales de la actividad principal, reparaciones de útiles y elementos de trabajo, y conservación de zonas e inmuebles.

        




        

          Todos ellos participan en el departamento de lavado de catering de diferentes formas, o bien en la organización de este o en el mantenimiento de maquinaria, etc.

        




        

          Las categorías profesionales participantes indirectamente en el departamento de lavado, en el área funcional quinta (servicios de mantenimiento y servicios auxiliares) son los siguientes:

        




        

          

            	Jefe/a de servicios de catering.




            	Encargado/a de mantenimiento y servicios auxiliares.




            	Encargado/a de mantenimiento y servicios técnicos de catering.




            	Encargado/a de sección.




            	Especialista de mantenimiento y servicios técnicos de catering. Auxiliar de mantenimiento y servicios auxiliares.


          


        




        

          Área funcional sexta

        




        

          Los profesionales pertenecientes al área funcional sexta, son: servicios prestados directamente por las empresas de hostelería con carácter complementario a la actividad principal hostelera. Las personas que pertenecen a esta área funcional, no tendrán ninguna función en el departamento de lavado en instalaciones de catering.

        




        

          [image: ]




          

            Ejemplo

          




          

            Servicios pertenecientes al área funcional sexta: servicios de ocio, deporte, animación, esparcimiento y relax, así como servicios termales, belleza, salud y similares, prestados directamente por las empresas de hostelería con carácter complementario a la actividad principal hostelera. En el caso del catering, un servicio perteneciente al área funcional sexta es el ofrecido por dietistas y otros profesionales pertenecientes a la rama de Ciencias de la Salud.
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            Aplicación práctica

          




          

            Usted va a tomar el mando de una empresa de servicios de catering, la cual, el departamento de lavado tiene las siguientes características:

          




          

            Está ubicado lejos de la zona de recepción de material de servicio, el suelo es antideslizante y no posee ningún tipo de desnivel, los enchufes están situados a 2 m del suelo, y solo existe instalación de agua fría.

          




          

            Explica las reformas que se deben llevar a cabo.

          




          

            SOLUCIÓN

          




          

            Se deberían realizar las siguientes reformas:

          




          

            Cambiar la ubicación del departamento de lavado y situarlo cerca del lugar de recepción de material de cocina.

          




          

            Aplicarle a los suelos una ligera inclinación hacia los sumideros.

          




          

            Modificar la instalación eléctrica situando los enchufes a una altura accesible y práctica para los empleados, en la medida de lo posible.

          




          

            Realizar la instalación de agua caliente.

          


        


      




      

        4. Resumen




        

          El departamento de lavado de servicios de catering, es el lugar destinado a la limpieza y desinfección del material procedente de servicios de catering.

        




        

          Las instalaciones deben de cumplir una serie de características y requisitos, para cumplir con las labores adecuadamente.

        




        

          Los profesionales que intervienen en el departamento deben de cumplir sus tareas encomendadas, para que en el resultado final se pueda efectuar el servicio de catering de forma adecuada e higiénica. Existen muchos profesionales que trabajan en un servicio de catering, pero los que directamente realizan las funciones en el departamento de lavado son los siguientes: gobernante/a o encargado/a general de la limpieza, también llamado Jefe Stewart (encargado de toda la limpieza), subgobernante/a o encargado/a de sección de la limpieza, auxiliar de cocina y auxiliar de catering.
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            Ejercicios de repaso y autoevaluación

          




          

            1. ¿Cuáles de los siguientes puntos respecto al departamento de lavado de servicios de catering no es el adecuado?

          




          

            

              	El departamento de lavado es el encargado de la limpieza del material procedente de servicios de catering, pero no de la desinfección.




              	La limpieza es necesario planificarla previamente en el departamento de lavado de servicios de catering.




              	El departamento de lavado de catering está encargado de lavar, secar y guardar todo el material de un servicio de catering




              	El departamento de lavado de servicios de catering, es recomendable que se sitúe cerca de la zona de descarga del material y equipo que procede de los servicios de catering realizados.


            


          




          

            2. ¿Cuál de las siguientes consideraciones características del lugar es la apropiada?

          




          

            

              	La ubicación y comunicación no es necesario que se encuentre acorde con el resto de unidades conexionadas.




              	Utilización de la maquinaria y técnicas más modernas en los sistemas de producción.




              	Utilizar el menor apoyo de elementos auxiliares en el trabajo.




              	No es necesario planificar el trabajo previamente en el lugar.


            


          




          

            3. De las siguientes características respecto a la ubicación e iluminación, ¿cuál no es la adecuada en un departamento de lavado de servicios de catering?

          




          

            

              	Ubicado en un lugar con la máxima claridad y ventilación natural y con la mayor proximidad a la cocina, lugar de recepción del material procedente del servicio y de las zonas residuales.




              	Los suelos serán antideslizantes, antiporosos y fáciles de limpiar, resistentes a los detergentes.




              	Los aparatos de iluminación deben estar situados en sitios que eviten sombras.




              	La visibilidad e iluminación no contribuyen en nada en un mejor desarrollo del trabajo.


            


          




          

            4. De las siguientes características respecto a ubicación, iluminación y acústica, ¿cuál se debe tener en cuenta?

          




          

            

              	Se evitarán los desniveles, ni si quiera podrán existir desniveles hacia los desagües.




              	El departamento de lavado de servicios de catering es totalmente independiente de la cocina.




              	Una buena iluminación ayuda a evitar el cansancio, tanto físico como mental del personal que trabaja.




              	No es necesario evitar al máximo posible los ruidos durante el trabajo, puesto que el ruido que realiza unas instalaciones de catering es mínimo y nunca llegará superar los límites permitidos.


            


          




          

            5. De los siguientes profesionales que intervienen en el departamento de lavado de servicios de catering, ¿quién es el gobernante/a o encargado/a general de la limpieza?

          




          

            

              	Es el Jefe Steward.





              	Es el Jefe de catering.




              	Es el Jefe de operaciones de catering.




              	Es el Auxiliar de catering.


            


          


        


      


    




    

      Capítulo 2


      El proceso de lavado de material procedente de catering





      

        1. Introducción




        

          En el proceso de lavado de los materiales procedentes de servicios de cate-ring, lo principal es mantener unas buenas condiciones de higiene, lavando el material, máquinas y utensilios procedentes de estos servicios con la máxima limpieza y desinfección, para ello, es necesario higienizar material y utensilios.

        




        

          El material procedente de servicios de catering tiene que pasar por un proceso riguroso de clasificación y lavado del material.

        


      




      

        2. Proceso de lavado de material procedente de servicios de catering




        

          Los siguientes puntos indican los pasos a seguir en un proceso de lavado de servicios de catering.

        




        

          

            	En la recepción de productos y materiales procedentes de servicios de catering llegan: materiales y equipos lavados y distribuidos, material defectuoso o roto, géneros y elaboraciones reutilizables, residuos, material y equipos procedentes del servicio de catering sin clasificar, ni lavar.




            	Los residuos procedentes de servicios de catering, se clasifican en reciclables y no reciclables.




            	Los géneros y elaboraciones reutilizables, se etiquetan y se ubican en recipientes adecuados que garanticen su uso posterior. Conservándolos en cámaras frigoríficas, congeladores o almacenes, según su naturaleza.




            	Los materiales que llegan defectuosos o en mal estado, y no podrán volver a ser utilizados, se desecharán y se apuntarán en la correspondiente ficha.



              

                [image: ]




                Ejemplo de material en mal estado que se desechará debido a su desgaste.


              


            




            	Los materiales y equipos lavados y distribuidos, se organizan y colocan en sus respectivos lugares del establecimiento.




            	Los materiales y equipos procedentes del servicio de catering sin clasificar, ni lavar, se clasifican según su naturaleza y/o tamaño y se colocan en la sala de lavado o fregadero, donde según la clasificación, se procede a lavar manualmente o se ubica en máquinas de lavado utilizando las gavetas apropiadas. Una vez que el material ha sido lavado, se comprueba la limpieza del material y equipos y se hace una nueva clasificación en material listo y no listo.
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                Clasificación de los materiales procedentes del servicio de catering, según su naturaleza y/o tamaño en las máquinas de lavado


              


            




            	A este último se le realizará un nuevo lavado de forma manual en su caso.




            	Al material ya listo se le realizará un secado (en el caso de que el lavavajillas no tenga dicha función). Esta operación puede efectuarse manualmente, con un paño adecuado que no suelte hilo o pelusa, o con la ayuda de máquinas secadoras.




            	Se procede a colocar y almacenar todo el material limpio en su lugar correspondiente.


          


        




        

          Durante el proceso de lavado de material procedente de servicios de catering, hay un proceso del que no se ha hablado aún, y este, es el proceso de lavado de receptáculos y contenedores en el transporte. Estos recipientes pueden llevar un etiquetado para diferenciar los elementos que contiene, como por ejemplo: residuos no reciclables, material limpio, géneros reutilizables, etc.

        




        

          [image: ]




          Contenedor para material


        




        

          En el transporte, los contenedores donde van a trasladarse los alimentos deberán mantenerse limpios y en buen estado, para esto es necesario la limpieza y desinfección tras su utilización y descarga del material. Para proteger los productos alimenticios de la contaminación, es necesario una limpieza y desinfección adecuada de los receptáculos o contendedores de los vehículos de transporte. No solo deben mantenerse limpios y en buen estado antes de la realización de la carga nueva, también cuando los contenedores o receptáculos se hayan utilizado para el transporte de otros productos que no sean productos alimentarios o productos alimentarios distintos, se deberá realizar una limpieza eficaz entre las cargas y desinfección, para que no exista riesgo de contaminación.
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            Importante

          




          

            Según el artículo 3, del R. D. 3484/2000, "los contenedores para la distribución de comidas preparadas, así como las vajillas y cubiertos que no sean de un solo uso, serán higienizados con métodos mecánicos, provistos de un sistema que asegure su correcta limpieza y desinfección".
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          Contenedor para alimentos


        




        

          El transporte de material procedente de servicios de catering, se encuentra regulado en el capítulo IV (transporte), del Reglamento (CE) n° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios.
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            Recuerde

          




          

            Según el R. D. 3484/2000, por el que se establecen las normas de higiene para la elaboración, distribución y comercio de comidas preparadas, "para la limpieza de instalaciones, equipos y recipientes que estén en contacto con los productos alimenticios, así como de los locales en los que se ubiquen dichos productos alimenticios, el responsable del establecimiento contratará o elaborará y aplicará un programa de limpieza y desinfección basado en el análisis de peligros".

          




          

            Según el artículo 6, de dicho R. D., "la recepción, selección, preparación y, si procede limpieza de las materias primas se realizará, siempre que sea posible, en un local o espacio reservado para tal fin".

          


        




        

          PROCESO DE LAVADO DE MATERIAL PROCEDENTE DE CATERING




          [image: ]
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            Aplicación práctica

          




          

            Acaba de llegar una carga de material procedente de servicios de catering a la zona de descarga del material y equipos procedentes de servicios realizados. Dicha carga incluye copas, cubiertos y platos sucios, botellas de vino sin abrir, tazas de café ya limpias, residuos y copas quebradas. ¿Cómo actuaría ante su llegada?

          




          

            SOLUCIÓN

          




          

            Cuando llega el material, lo primero es descargarlo y clasificarlo, para enviarlo a su departamento correspondiente:

          




          

            Las tazas se colocarán en su lugar correspondiente tras comprobar que realmente vienen limpias.

          




          

            Las copas, cubiertos y platos sucios se destinarán al departamento de lavado de servicios de catering y se clasificarán para su lavado. Tras su limpieza, se comprobará su estado, se secarán y se situarán en su lugar correspondiente.

          




          

            Las botellas de vino, se considerarán como géneros reutilizables, que se anotarán y se enviarán para su almacenamiento, en cámaras frigoríficas o almacén.

          




          

            Los residuos se deben clasificar y enviar al cuarto de basuras.

          




          

            Las copas quebradas, al considerarse material defectuoso, se desecharán y se apuntará en la ficha adecuada.

          


        


      




      

        3. Resumen




        

          Para mantener la higiene y desinfección de las instalaciones es necesario higienizar toda la maquinaria, material y utensilios procedentes de servicios de catering.

        




        

          En el momento que llega el material y tras su descarga, se sigue un proceso de clasificación, por el que se actuará de manera distinta según el material y sus características. Los géneros reutilizables se reservan para un posible uso posterior. Se clasifican los residuos en reciclables y no reciclables. El material defectuoso se desechará. El material que llega limpio se colocará en su lugar habitual. El material que no haya sido clasificado y lavado en el lugar donde haya sido utilizado, se clasificará y lavará de forma mecánica o manual, según sus características. Tras su lavado siempre se comprobará que el material esté totalmente limpio, en caso de que no fuese así, se volverá a remitir a la sala de lavado o fregadero para realizarle un segundo lavado de forma manual en su caso. Una vez cerciorados de que quedan completamente limpios, se realizará un secado (si procede) manualmente o ayudados con máquinas que desempeñen esa función. Por último, se colocará todo el material ya listo en su lugar correspondiente.
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            Ejercicios de repaso y autoevaluación

          




          

            1. ¿Qué productos no se suelen incluir en una carga recibida de un servicio de catering?

          




          

            

              	Elaboraciones reutilizables.




              	Material ya limpio.




              	Residuos reciclables.




              	Todas las opciones son incorrecta.


            


          




          

            2. ¿Qué operación se realizará con los platos que se reciben en mal estado?

          




          

            

              	Se limpiarán como todos los demás y se seguirán utilizando.




              	Se desecharán.




              	Se desecharán y se apuntará en la correspondiente ficha.




              	Se colocarán en su lugar de almacenamiento habitual.


            


          




          

            3. ¿Por qué es tan importante una buena limpieza y desinfección de los contenedores de los vehículos de transporte?

          




          

            

              	Porque dar una imagen de responsabilidad y pulcritud es lo primero.




              	Para proteger los productos alimenticios de la contaminación.




              	Porque así se conseguirá más espacio para introducir material.




              	Todas las opciones son correctas.


            


          




          

            4. En el proceso de lavado de material procedente de servicios de catering, ¿cuál es la indicación que se debe tener en cuenta?

          




          

            

              	En la recepción de productos y materiales procedentes de servicios de catering nunca llegan materiales y equipos lavados del lugar donde se ha realizado el servicio.




              	Los materiales y equipos procedentes del servicio de catering sin lavar, no es necesario clasificarlos antes de colocarlos en la sala de lavado o fregadero para su posterior lavado.




              	No es necesario que se compruebe el material tras su lavado en máquina (lavavajillas), porque siempre tendrán un resultado final excelente, ya que se ha realizado en este tipo de máquina.




              	Los residuos procedentes de servicios de catering, se clasifican en reciclables y no reciclables.


            


          




          

            5. De los siguientes apartados, ¿cuáles son las reguladas por el Real Decreto 3484/2000, que establecen las normas de higiene para la elaboración, distribución y comercio de comidas preparadas?

          




          

            

              	Para la limpieza de instalaciones, equipos y recipientes que estén en contacto con los productos alimenticios, así como de los locales en los que se ubiquen dichos productos alimenticios, el responsable del establecimiento contratará o elaborará y aplicará un programa de limpieza y desinfección basado en el análisis de peligros.




              	La recepción, selección, preparación y, si procede limpieza de las materias primas se realizará, siempre que sea posible, en un local o espacio reservado para tal fin.




              	Las opciones a. y b. son correctas.




              	Las opciones a. y b. son incorrectas.


            


          


        


      


    




    

      Capítulo 3


      Maquinaria y equipos básicos: identificación, funciones, modos de operación y mantenimiento





      

        1. Introducción




        

          Todo departamento de lavado de servicios de catering, posee maquinaria para el lavado de los materiales y utensilios, que se tiene que saber identificar, además conocer sus funciones y modo de empleo, de esta manera se ofrecerá un servicio seguro y libre de posibles contaminantes derivados de una mala higiene en el lavado.

        




        

          Además la maquinaria de lavado, también debe lavarse y desinfectarse de la forma más adecuada siguiendo el procedimiento correcto.

        


      




      

        2. Tipos de maquinaria y equipos




        

          El Reglamento (CE) n° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004, establece las normas relativas a la higiene de los productos alimenticios, que deben respetarse en sus fases de preparación, fabricación, manipulación y venta o suministro al consumidor. Dado que el proceso de lavado es una de las fases a las que se refiere dicho reglamento, también se deben de cumplir durante el proceso de lavado del material y utensilios, además en su capítulo V se establecen los requisitos del equipo, entre los que se deben destacar los 2 siguientes:

        




        

          Deberán limpiarse perfectamente y, en caso necesario, desinfectarse. La limpieza y desinfección se realizarán con la frecuencia necesaria para evitar cualquier riesgo de contaminación.

        




        

          Su construcción, composición y estado de conservación y mantenimiento deberán reducir al mínimo el riesgo de contaminación.

        




        

          Se debe de cumplir las normas de higiene en todo el proceso de preparación del producto alimentario, desde la llegada de la materia prima durante todo el proceso, hasta la llegada al consumidor. Para ello, no solo es necesario cumplir las normas de higiene, también se debe respetar una correcta limpieza y desinfección de todas las instalaciones y del material en contacto con los alimentos.

        




        

          Para mantener una adecuada higienización durante el proceso de lavado se utilizan equipos de limpieza, maquinaria y otros materiales. Es necesario conocer las características y funcionamiento de estos materiales y equipos.

        




        

          Estos son algunos materiales, equipos y utensilios que se utilizan en este proceso, se mantendrán ordenados y almacenados según sus características:

        




        

          

            	
Equipos de limpieza automática: tren de lavado y máquinas de desinfección de cubiertos.




            	
Equipos de limpieza manual: fregaderos y equipos de lavado a presión.




            	
Otros: cubos de basura, escobas, cepillos, paños, aspirador de polvo, bolsas de plástico, plumeros, fregonas, esponjas, etc.
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            Sabía que...

          




          

            Las infracciones cometidas en materia de higiene y limpieza en estos tipos de establecimientos, tendrán carácter de infracciones sanitarias, de conformidad con lo dispuesto en el capítulo VI del Título I de la Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad, y se considerarán infracciones leves, graves o muy graves según proceda.

          


        


      




      

        3. Tren de lavado




        

          También conocido como lavavajillas de arrastre. El tren de lavado pertenece al tipo de limpieza automática del departamento de lavado. Es una zona de lavado normalmente compuesta por una mesa de entrada, ducha de lavado, lavavajillas y mesa de salida. Está provista de una mesa con guías para el empuje de las cestas de lavado. Estas cestas, que contendrán el material sucio, entran por una cara del equipo y salen por la otra completamente limpias. Muchas de ellas, tienen incorporado un módulo de secado al final del ciclo del lavado, lo que permite un proceso más completo.

        




        

          El material utilizado para su fabricación normalmente es de acero inoxidable, debido a su alto nivel de calidad. Este material es usado no solo para la fabricación de este tipo de maquinaria, sino para muchos más utensilios y complementos utilizados en servicios de catering.
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          Tren de lavado completo


        




        

          3.1. Elementos que forman el tren de lavado




          

            Los elementos que forman el tren de lavado se detallarán a continuación.

          




          

            Mesa de entrada de lavado

          




          

            La mesa de entrada de lavado, es el paso previo de entrada al lavavajillas. En ella se depositará el material sucio recibido. Está provista de un orificio de evacuación de basuras, con el fin de eliminar los residuos que aún queden en el material previo al lavado.

          




          

            Ducha de lavado

          




          

            Está situada junto a la entrada del lavavajillas. Es una pila amplia que dispone de un grifo en forma de ducha, el cual arroja agua a presión. Es idóneo para eliminar los residuos que quedan adheridos al material.
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            Grifo de en forma de ducha


          




          

            Máquinas lavavajillas

          




          

            Para facilitar el lavado de vajillas o útiles de cocina para su posterior utilización y poder mantener una adecuada higiene en el trabajo de los utensilios del catering. La mayoría de estas máquinas son de acero inoxidable. Los requisitos exigidos para un lavado higiénico, es lavar con una temperatura entre 60 °C y 65 °C para una limpieza general, seguida de un aclarado a 82 °C - 85 °C aproximadamente, durante un minuto al menos. Estas máquinas lavavaji-llas ahorran mucho tiempo y mano de obra, asegurando unos utensilios para utilización en cocina limpios y desinfectados (resulta imprescindible seguir las instrucciones del fabricante en todo momento para su uso y mantenimiento). Básicamente, existen 2 tipos de máquinas lavavajillas:

          




          

            

              	Lavavajillas de capota o cúpula.




              	Lavavajillas de carga frontal.


            


          




          

            [image: ]




            Lavavajillas de capota o cúpula y lavavajillas de carga frontal


          




          

            Mesa de salida

          




          

            Es el lugar al que salen las cestas cuando el proceso de lavado ha terminado. En ocasiones provista de guías para el empuje de la cesta, de esta manera ayuda a facilitar el trabajo. Normalmente, al lado o cerca de la mesa de salida se encuentran las estanterías para la colocación de vajillas y cubiertos.
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            Mesa de salida con guías


          




          

            Cestas

          




          

            Utensilios de forma cuadrada destinados a contener y desplazar los materiales por el lavavajillas. Las hay específicas para cada tipo de material y universales, a las que se le pueden añadir rejillas o suplementos dependiendo del tipo de material que se quiera introducir. En algunas ocasiones se utilizan también para almacenar, sobre todo la cristalería, ya que se consigue ahorrar espacio y además evitar roturas.
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            Cesta para platos
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              Sabía que...

            




            

              En el argot popular de hostelería, a las cestas utilizadas en lavavajillas y trenes de lavados se les conoce como barcas.

            


          


        




        

          3.2. Mantenimiento de las máquinas de lavado




          

            Debido a que la falta de higiene y de mantenimiento en el equipo y utensilios de la cocina puede originar intoxicaciones alimenticias, los aparatos de limpieza deben mantenerse en perfectas condiciones, para ello, se sigue el plan de mantenimiento facilitado por cada fabricante.

          




          

            La inspección de mantenimiento preventivo periódica de los equipos, es importante para el buen funcionamiento, tanto técnico, como higiénico del establecimiento.

          




          

            Normalmente se seguirán las siguientes acciones:

          




          

            

              	No sobrecargar la maquinaria, para asegurar una limpieza por todas las partes del objeto a lavar.




              	El ahorro de agua y aprovechamiento óptimo de la máquina de lavado se procura durante todo el proceso, cumpliendo las instrucciones de uso.




              	Verificar los niveles de detergente y abrillantador antes de poner en funcionamiento.




              	Mantener limpios los equipos. Para ello:




                

                  	Desconectar la máquina.




                  	Eliminar las partículas de alimentos.




                  	Desmontar las partes que sean desmontables, y lavarlas con agua caliente y detergente.




                  	Aclarar.




                  	Secar.


                


              


            


          


        


      




      

        4. Máquinas de desinfección de cubiertos




        

          Esta maquinaria se utiliza para eliminar bacterias adheridas a los utensilios utilizados, así se asegura una correcta higiene y se evita la aparición de cualquier organismo patógeno que pueda dar lugar a un problema de intoxicación alimentaria. Además elimina los restos de cal y otros productos de lavado.

        




        

          Se utiliza tras el lavado de los cubiertos en lavavajillas o de forma correcta manualmente (lavado con detergente y agua caliente, aclarado con abundante agua caliente y secado).

        




        

          [image: ]




          Máquina de desinfección de cubiertos


        




        

          4.1. Mantenimiento de la máquina de desinfección de cubiertos




          

            Para mantener este aparato en condiciones óptimas de utilización hay que realizar algunas operaciones sencillas, pero no por ello poco importantes:

          




          

            

              	Conservar en buen estado de limpieza tanto la máquina como los recipientes donde se van colocar después los cubiertos, procurando hacerlo con productos correctos, no abrasivos.




              	Introducir los cubiertos lo más limpios posible, sin ningún tipo de residuo, para asegurar el buen proceso de desinfección.


            


          


        


      




      

        5. Equipos de lavado a presión




        

          Los equipos de lavado a presión son utilizados para la limpieza de obstrucciones, rincones de difícil acceso y para evitar la acumulación de sólidos en las superficies de las instalaciones. Durante este proceso, no se realizará ninguna manipulación de los alimentos en el mismo lugar o cerca de donde se realice este tipo de lavado, porque puede haber una mayor contaminación por bacterias que se puede adherir a los alimentos, debido a la utilización de estas máquinas a presión.

        




        

          Las máquinas de presión funcionan expulsando vapor a presión directamente a las superficies que se quieran limpiar, desplazando así la obstrucción, para poder ser eliminada. El fin de este tipo de máquina no es ni la desinfección, ni el lavado, tan solo elimina los restos sólidos y residuos que puedan quedar adheridos a las superficies y difíciles de eliminar por el procedimiento habitual.

        




        

          Para realizar la correcta higienización del elemento al que se procederá el lavado, tras eliminar el residuo sólido o la obstrucción, es necesario aplicar un producto detergente y desinfectante de la forma adecuada.

        




        

          Para los equipos a presión actualmente existen en vigor la Directiva Europea de Equipos a Presión 97/23/CE y la Directiva 2010/35/UE del Parlamento y del Consejo, de 16 de junio de 2010, sobre equipos a presión transportables. Antes de la adquisición de esta máquina, se deberían consultar ambas directivas, con el fin de adquirir la máquina a presión más adecuada, según la utilización que se le vaya a dar, y realizar un uso adecuado de ella.

        




        

          El operario encargado de su utilización, debe conocer y cumplir con las instrucciones de uso del fabricante de la máquina antes de usarla.

        




        

          [image: ]




          Equipo de lavado a presión


        




        

          5.1. Mantenimiento de equipos de lavado a presión




          

            Para un buen funcionamiento de este equipo, es necesario realizar un mantenimiento conveniente a sus características. Esta operación puede variar en función del modelo y del fabricante, pero las tareas de mantenimiento más comunes son:

          




          

            

              	Las conexiones de las mangueras, la lanza de rociado y la pistola deben someterse a una limpieza regular, así como lubricarlas con grasa no soluble en agua.




              	Evitar la acumulación de depósitos en la boquilla.




              	Mantener limpia la malla del filtro del agua.


            


          


        


      




      

        6. Fregaderos




        

          Los fregaderos en catering son utilizados para el correcto lavado manual del material utilizado.

        




        

          Normalmente están fabricados de acero inoxidable. Tendrán suministro adecuado de agua potable, fría y caliente, y conexión a un desagüe. Pueden tener uno o dos senos, y algunos llevan integrado una zona de escurrido.

        




        

          Utilizado para limpieza manual de material o prelavado.

        




        

          [image: ]




          Fregadero


        




        

          6.1. Mantenimiento del fregadero




          

            El mantenimiento de este equipo es muy sencillo, pero hay que elegir los productos más correctos para su limpieza, ya que se puede dañar con facilidad. Para esto, se tendrá en cuenta los siguientes factores:
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