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INFORMACION RELATIVA AL CENTRO

1. IDENTIFICACION DE LA UNIDAD

RAZON SOCIAL:

INSTITUTO DE ENSENANZA SECUNDARIA “DIEGO DE PRAVES”

C.ILF. Q 4768271 A
Cadigo de Centro: 47007070

DIRECCION:

Calle Escribano, 9 47011 VALLADOLID

ACTIVIDAD:

Centro de ensefianza reglada.
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2. OBJETIVO Y COMPROMISO DEL CENTRO

El objetivo de la presente guia-memoria es el Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
(APPCC) en el I.E.S. “Diego de Praves”, con el fin de la implantacién de dicho método v, el
aprendizaje del mismo por los alumnos del centro, para su posterior utilizacion, una vez
terminado su periodo de aprendizaje, y que lo puedan desarrollar en la industria privada y, a la

vez, cumplir con la legislacién vigente en materia de seguridad e higiene alimentaria.

Para todo ello. Dofia Yolanda Carton Sevilla, directora del I.E.S. “Diego de Praves”, se

compromete a la aplicacién permanente de las actuaciones recogidas en esta guia-memoria.

Valladolid, a 7 de noviembre de 2023

Fdo: Yolanda Cartén Sevilla
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3.- ALCANCE Y USO

Debido a que el I.E.S. Diego de Praves es un Centro Educativo, y que los diferentes platos que
se confeccionan en él son consumidos tanto por los propios alumnos, como por personas ajenas
al propio Centro, el alcance de este plan abarca la elaboracién de los diferentes platos que se

realicen, se sirvan y se consuman en el Centro.
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4. EQUIPO APPCC

El equipo APPCC esta compuesto por todos los profesores técnicos de F.P. y de Secundaria

pertenecientes al Departamento de Hosteleria y Turismo del Centro.

DIRECCION:

Yolanda Cartén Sevilla

EQUIPO TECNICO DOCENTE:

Juan Carlos Gonzalez Blanco

José Antonio Montero Santa Eugenia

Eduardo Sanz Arribas
Francisco Diez Lobato
Elena Fernandez Martinez
Enrique Ortega Becerril
Isabel Delgado Mayoral
Pablo Sanchez Sambucety
Virginia Pérez Martin

Pablo Alfredo Garcia Mufioz
Carlos Calderdn Francos
Alba Otero Pajares

Bruno Ferreira Lopez
Roberto Lépez Alonso

José Alfonso Farifias Calvo
José Antonio Mufioz Moreno
José Ramon Ordofiez Garcia
Raquel Pérez Mufioz

M2 Carmen Torres Risquez
Ana Isabel Diez Montes
Carmen Diaz Medina

Nélida Garcia Gonzalez
Maria Isabel Giraldez Garcia
Ma Angeles Martin Rodriguez
Arancha Cabornero Andrés
Carmen Mozas de Francisco

M2 Piedad Duro Fernandez

Directora

Jefe de Dpto de Hosteleria y Turismo/ /Prof HyT.
Profesor de Cocina y Pasteleria
Profesor de Cocina y Pasteleria
Profesor de Cocina y Pasteleria
Profesor de Cocina y Pasteleria
Profesor de Cocina y Pasteleria
Profesor de Cocina y Pasteleria
Profesor de Cocina y Pasteleria
Profesor de Cocina y Pasteleria
Profesor de Cocina y Pasteleria
Profesor de Cocina y Pasteleria
Profesor de Cocina y Pasteleria
Profesor de Cocina y Pasteleria
Profesor de Cocina y Pasteleria
Profesor de Servicios de Restauracion
Profesor de Servicios de Restauracion
Profesor de Servicios de Restauracion
Profesor de Servicios de Restauracion
Profesor de Servicios de Restauracion
ProfesorHy T

ProfesorHy T

ProfesorHy T

ProfesorHy T

ProfesorHy T

ProfesoraHy T

Jefe de Dpto de Industrias Alimentarias/Prof PIA
Profesora de EPA
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5. ELABORACION, REGISTRO Y CUSTODIA DE DOCUMENTACION
PLAN DE APPCC

e Ladocumentacion relativa al plan ha sido realizada por el equipo de trabajo citado en el
punto anterior.

e La actualizacién del plan seré realizada por el equipo a designar en cada periodo.

e La custodia de los originales de este plan recae en la direccion del centro.

LIBRO DE REGISTRO Y CONTROL DE APPCC

e La cumplimentacién y registro del original del libro de seguimiento y control del plan de
APPCC, recae en los Profesores Técnicos de F.P., en los profesores de Secundaria, que
sean designados por la direccion del departamento, y en los alumnos.

PLAN DE INFRAESTRUCTURAS Y MANTENIMIENTO

e Elanexo 3 relativo al control de mantenimiento de infraestructuras y equipos (incluido en
el libro de registro y control de APPCC), sera realizado por los profesores técnicos de
F.P., quedando el original en el departamento de Hosteleria y Turismo, y copia en el
despacho del secretario del centro.

e El anexo relativo al control del estado de infraestructuras y equipos sera realizado por el
jefe de Departamento, con una periodicidad anual, siendo entregado a la direccién del
centro.

PLAN DE PROVEEDORES Y SUMINISTRO

e El anexo 1 relativo al control de proveedores y suministros (realizado semanalmente en
la hoja de compras), sera realizado por alumnos y revisado por los profesores técnicos
de F.P., quedando el original en el departamento de Hosteleria y Turismo, y copia en el
despacho del secretario del centro.

PLAN DE TRAZABILIDAD

e El anexo 1 relativo al control de la trazabilidad (realizado semanalmente en la hoja de
compras), sera realizado por alumnos y revisado por los profesores técnicos de F.P.,
guedando el original en el departamento de Hosteleria y Turismo, y copia en el despacho
del secretario del centro.

PLAN DE CONTROL DE PLAGAS

e El anexo 7 relativo al control de plagas (incluido en el libro de registro y control de
APPCC), sera realizado por una empresa homologada, quedando el albaran de servicio
original en el despacho del secretario y copia en el departamento de Hosteleria y
Turismo.
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PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

e El anexo 8 relativo a la limpieza y desinfeccion de instalaciones, equipos y office, sera
realizado por una empresa externa, quedando el original en el departamento de
Hosteleria y Turismo.

o El anexo 1 relativo a la limpieza y desinfeccion de equipos e infraestructuras, (incluido
en el libro de registro y control de APPCC), sera realizado por los alumnos del centro,
guedando el original en el departamento de Hosteleria y Turismo.

PLAN DE GESTION DE RESIDUOS

e El anexo 9 relativo a la gestion de residuos (incluido en el libro de registro y control de
APPCC), sera realizado por los alumnos, quedando el albaran de servicio de recogida
original en departamento de Hosteleria y Turismo y copia en el despacho del secretario

del centro.

PLAN DE FORMACION

e Elanexo 11

e relativo al plan de formacion, sera realizado por el jefe de Departamento, quedando el
original en Departamento de Hosteleria y copia en el despacho del secretario del centro

CUADRO DE REALIZACION Y EVALUACION DE LOS PLANES

PERSONAS Personal Alumno Profesor Jefe de Dpto. | Direccion
PLAN Externo en el aula de aula HOT. del centro
DIARIO ANUAL
Infraestrgc_turas - - Control visual Evaluacion -
Yy mantenimiento Anexo 1 Anexo 3
SEMANAL SEMANAL SEMANAL
Prov.egdores y - Realizacion Revision Evaluacion -
suministro Anexo 1 Anexo 1 Anexo 1
SEMANAL SEMANAL SEMANAL
Trazabilidad - Realizacién Revision Evaluacion -
Anexo 1 Anexo 1 Anexo 1
Control de SEGUN AD HOC AD HOC
Pl CONTRATO - Control visual Registro -
agas Anexo 1 Anexo 7
. ; SEGUN DIARIO DIARIO SEMANAL
Ialm.plfza y CONTRATO Realizacion Revision Evaluacién -
esinteccion Anexo 8 Anexo 1 Anexo 1 Anexo 1
Gestion de A PETICION DIARIO DIARIO Peti?i(i?l HR(’)eCistro )
residuos DEL CENTRO | Realizacion Revision A“eyxo g
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PLAN DE INFRAESTRUCTURAS Y MANTENIMIENTO

1. DISTRIBUCION DE INFRAESTRUCTURAS Y EQUIPOS
Los Departamentos del I.E.S Diego de Praves, en el que se aplica el APPCC son:

- Aula de Cocina

- Cuarto frio

- Economato

- Almacén de vajilla

- Office

- Cémaras frigorificas y de congelacion
- Aula de Pasteleria

- Aula de Cafeteria

- Aula de planchas de cafeteria

- Aula de Restaurante

- Bodega

- Aseos

- Vestuarios

- Almacén de productos de limpieza

Los planos de distribucion de los distintos departamentos se recogen en el Anexo 2,
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2. GESTION DEL MANTENIMIENTO

El I.LE.S Diego de Praves, contrata los servicios de mantenimiento, a empresas externas
especificas, segun el tipo de incidencia a corregir, siendo estas:

SERVICIO PROFESIONAL

EMPRESA

Fontaneria, Electricidad,
Albadileria, Pintura
Varios

JOSE MARIA FERNANDEZ
C/ Madre de Dios, 2

47011 Valladolid

NIF 12751248 W

CAUTO SL

C/ S Luis, 21 bis
47004 Valladolid
CIF. B4701919S

OLMEDO CACERES Instalaciones eléctricas
Plaza de la Cebada 2

47014 Valladolid

B47560529

SERVICENTRAL
Paseo Zorrilla 17
47007 Valladolid
B47750823

Mantenimiento de caldera de
gas

CAUTO SL

C/ S Luis, 21 bis
47004 Valladolid
CIF. B4701919S

Gas

GAS NATURAL COMERCIALIZADORA SA
Av S Luis, 0077

Madrid 28033

CIF. A 61797536

Telf. 900 100264

Electricidad (SUMINISTRO)

ENDESA ENERGIA SA UNIPERSONAL
C/ Ribera del Loira,60

Madrid 28042

CIF. AB1948077

900 171171

Cémaras frigorificas y frio y
magquinaria hosteleria

INHOSTEL (JORDI MARTINEZ SANCHEZ Y
ASOCIADOS S.L.)

C/ Daniel del Olmo, 9 poligono de Argales
47008 Valladolid

B 47567599

SISTEMA DE AUTOCONTROL
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RENTOKIL INITIAL

Desratizacion y C/ Mar Mediterraneo,1

desinsectacion S Fernando de Henares. 28830 Madrid
A-28767671

ECOCYL SL

C/ Olmo Parc. 33 Nave 20

Recogida y reciclado de Poligono La Mora

aceites y grasas 47193 La Cistérniga (Valladolid)

CIF B-47568852

Tfno. y Fax: 983402354 y 983402923
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3. INSPECCION Y CONTROL DE MANTENIMIENTO

La inspeccién y control de mantenimiento de infraestructuras y equipos, sera visual y se realizara
una vez al trimestre, por el jefe de Departamento, quedando reflejado en el Anexo 3.

No obstante, diariamente, en el momento de uso, el profesor responsable del aula revisara el
estado de la infraestructura o equipo a utilizar, debiendo rellenar la hoja de incidencias en caso
averia o anomalia.

Los alumnos de forma rotatoria también tienen asignadas tareas de organizacion y
mantenimiento de infraestructuras, equipos y utensilios, quedando reflejado en el anexo 1.

Se llevara a cabo un control complementario de la temperatura de las cAmaras una vez al mes
con un termémetro patrén, quedando reflejado en el Anexo 10.

INSPECCION Y CONTROL DE MANTENIMIENTO

JEFE DE DEPARTAMENTO | Revisién general trimestral.

PROFESOR Revision en el momento de uso.
RESPONSABLE DEL AULA | Rellenado de hoja de incidencias en caso de averia.
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4. DESCRIPCION DE INFRAESTRUCTURAS Y EQUIPOS
AULA DE COCINA
El aula de cocina esté situada en la planta baja del instituto.

Descripcién del estado actual del local

- Las paredes del aula de cocina estan alicatadas con baldosa blanca lisa hasta el

techo.

- El aula tiene ventanas con apertura a la calle, éstas disponen de las convenientes

mosquiteras.

- Las puertas comunican el aula con el cuarto frio, el distribuidor de la planta baja del

centro y la sala de restaurante, pasteleria y cafeteria.

- La iluminacion esta colocada en el techo y consiste en fluorescentes (algunos de

ellos dentro de las campanas de extraccién) de gran potencia con sus carcasas protectoras

correspondientes, que son complementadas con la luz natural que entra por las ventanas.
- El suelo del aula es de ldmina antideslizante

Descripcion actual de los equipos y maguinaria

Fogon central 1 (FOG1)

- El fogdn central 1 esta situado a la izquierda (ver plano), comunica con el aula de
“cuarto frio”. Se compone de seis fogones, que funcionan con gas, dos planchas grandes y
dos pequefas, dos freidoras que funcionan con electricidad, dos parrillas de piedra
volcanica de gas y dos fogones eléctricos.

- La estructura del fogdn es, en su totalidad, de acero inoxidable.

Fogon central 2 (FOG2)

- El fogdn central 2, situado a la derecha (ver plano), comunica con el aula de “cuarto
frio”. Se compone de seis fogones, que funcionan con gas, dos planchas grandes y dos
pequefias, dos freidoras que funcionan con electricidad, dos parrillas de piedra volcanica de
gas y dos fogones eléctricos.

- La estructura del fogdn es, en su totalidad, de acero inoxidable.

Horno conveccion Rational (HRAT)

- El horno Rational esti situado sobre su mesa, a la derecha, junto a la pared.
Funciona con gas.

Hornos UNOX 2 (HUNOX)

- Los 2 hornos estan situados a la izquierda del fogon central 2, sobre una mesa de
acero inoxidable. Son eléctricos y de 6 bandejas gastronorm.

Horno microonda LG (HMIC)
- El horno microondas estéa situado sobre una mesa auxiliar de acero inoxidable.

- Su estructura es de metal esmaltado en la parte exterior y elementos plasticos en la
parte interior.
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Hornos microondas FIMAR 2 unidades (HMIC)

- El horno microondas estéa situado sobre una mesa auxiliar de acero inoxidable.
- Su estructura es de metal esmaltado en la parte exterior e interior.

Salamandra (SALA)

-La salamandra esta situada sobre una mesa de acero inoxidable encastrada en la pared.
La estructura del generador de calor es de acero inoxidable, con doble resistencia.

Bafio Maria compacto Ronner:

- Situado junto al microondas sobre una estructura de acero inoxidable.
- Laestructura es de acero inoxidable

Campanas extractoras (CAEX)

- Las campanas estan situadas sobre cada uno de los fogones centrales.
- La estructura es de acero inoxidable, tanto el cuerpo como los filtros.

- Disponen de un sistema de auto limpieza.

- Cada horno dispone de su propia campana de extraccion.

Robot de cutter SAMMIC (ROBT)
- El robot esta situado sobre una mesa situada en el tercer box del cuarto frio.
- La estructura de sus componentes es de acero inoxidable. La carcasa externa y la
cubeta donde se introducen los alimentos son de acero inoxidable, con tapa de
policarbonato.
Robot de cutter SAMMIC (ROBT)
- El robot esta situado sobre una mesa situada en el tercer box del cuarto frio.
- La estructura de sus componentes es de acero inoxidable. La carcasa externay la cubeta
donde se introducen los alimentos son de acero inoxidable, con tapa de policarbonato. Vaso mas
pequefio.
Balanza de precisiéon MICRA (BALP)
- La balanza estd situada en el cuarto frio sobre la mesa de trabajo situada a la

derecha de la puerta de acceso al cuarto frio.
- La estructura es de acero inoxidable.

Balanza de electrénica EPELSA (BALE)

- La balanza esta situada en el cuarto frio.
- La estructura es de acero inoxidable

Mesas de trabajo (MEST)
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- Las mesas de trabajo estan distribuidas a lo largo de toda el aula de cocina. Hay un
total de:

a. 4 mesas de 1,60 m.

b. 4 mesas de 2,00 m.

c. 2 mesade 1,00 m.
- La estructura de las mismas es de acero inoxidable.

Mesa caliente (MEC)
- Situada junto al horno de Rational.
- Estructura de acero inoxidable con puertas y termostato.

Pilas de fregar bateria (PILF)
- Las pilas de fregar estan situadas en toda el area de trabajo siendo algunas de dos
senos. Todas constan de agua caliente y fria diferenciadas.
- La estructura de las mismas es de acero inoxidable.
Lavamanos ZANUSSI (LAMA)
- El lavamanos esta situado en el cuarto frio 1° espacio (ver anexo); dispone de

distribuidor de jab6n y papel de un solo uso.
- La estructura del mismo es acero inoxidable.

Estanterias (ESTA)
- Las estanterias estan situadas en varias zonas del aula de cocina. La estructura es
de acero inoxidable, aluminio y plastico.

CUARTO FRIO

El aula “cuarto frio” esta situada en la planta baja. Unida a la cocina caliente por dos puertas.

Descripcion del estado actual del local

- Las paredes del cuarto frio estan alicatadas con baldosa blanca lisa hasta el techo.
- El aula tiene ventanas con apertura a la calle, éstas disponen de las convenientes
mosquiteras.

- Las puertas comunican el aula con el cuarto frio, el distribuidor de la planta baja del
centro, y la sala de restaurante, pasteleria y cafeteria.

- La iluminacion esta colocada en el techo y consiste en fluorescentes (algunos de
ellos dentro de las campanas de extraccién) de gran potencia con sus carcasas protectoras
correspondientes, que son complementadas con la luz natural que entra por las ventanas.
- El suelo del aula es de lamina antideslizante.

Descripcion actual de los equipos y maguinaria

Camaras de conservacion (CMCS)

- Las camaras de conservacion tienen acceso directo desde el cuarto frio. Su
distribucion esté definida en funcién de las necesidades del centro. Se componen de una
antecamara que distribuye el resto de las camaras, una cdmara para géneros crudos, a
continuacion, una camara para verduras y hortalizas y en el fondo, la camara de
congelacion. La recepcion del género se hace los lunes y martes, a primeras horas,
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pudiendo entrar algun otro pedido a lo largo de la semana.

- La conservacion del género dentro de las camaras, una vez retirados los envases
externos, se hace en recipientes de conservacion (barquetas, cubetas, tuppers, bandejas,)
propios del centro, protegidos unos de otros, por medio de tapas o papel film.

- La temperatura de conservacion varia segun el tipo de género. La cAmara de frescos
esta entre 0 y 2°C, la camara de verduras entre 1 y 3°C y la de congelacion entre -18 y -
21°C.

- La distribucién del género la hacen los alumnos de 1° de cocina, revisando
previamente los géneros que todavia estan en las camaras, retirando aquellos que estan
deteriorados, y anteponiendo los mas antiguos a los nuevos, para su uso inmediato.

- La estructura de las camaras es de prefabricado, siendo las superficies faciles de
limpiar y desinfectar. Las puertas son del mismo material aislante y de apertura manual,
internay externa. Las estanterias donde se colocan los géneros son de aluminio y las baldas
desmontables, de material plastico. Las 4 camaras disponen de luz interior, piloto exterior
de encendido y termémetro digital con visualizacion externa.

Abatidor de temperatura HIBER (AB1T)

- El armario del abatidor de temperatura esta situado en el cuarto frio frente a las
camaras de conservacion. Se compone una Unica estructura con una puerta.

- La refrigeracion del género dentro del armario se hace inmediatamente después de
su elaboracién, tanto para refrigerarlo, para un uso posterior, como para congelarlo. Una
vez hecho esto, se envasa y se conserva o se congela, dependiendo del uso posterior.

- La estructura del abatidor es en su totalidad de acero inoxidable y de materiales
aislantes. La puerta es de acero inoxidable, aislante, y de apertura manual, sin palanca. La
balda donde se colocan los géneros es una rejilla de acero inoxidable. Dispone de sonda de
temperatura, cuadro de control digital con visualizacién externa, con funciones de control de
temperatura (con y sin sonda), de programacion, de intensidad de frio y de mantenimiento
de la cadena de frio, hasta la retirada del producto del armario.

Armario de dos puertas de conservacion

- El armario de conservacién esta situado en el cuarto frio y es para conservacién
Unicamente de pescados y mariscos. La conservaciéon del género, dentro del armario de
conservacion, se hace en recipientes de conservacién (barquetas, cubetas, tuppers,
bandejas,), protegidos unos de otros, por medio de tapas o papel film.
- La temperatura de conservacion es de 2°C, porque el pescado que aqui se conserva
son crudos.
- La distribuciéon del género la hacen todos los alumnos y profesores de cocina,
utilizando un compartimento para cada modulo practico.
La estructura de la camara en su totalidad es de acero inoxidable y materiales aislantes. Las
puertas son de acero inoxidable, aislantes, y de apertura manual, con palancas. Las baldas
donde se colocan los géneros son de rejilla de acero inoxidable. Dispone de un termémetro
analdgico con visualizacion externa

Mesas de trabajo (MEST)

- Las mesas de trabajo estan distribuidas en todo el cuarto frio.
- Hay un total de:

a. 2mesade 1,60 m.

b. 12 mesas de 2,00 m.
- La estructura es de acero inoxidable.

Mesa caliente (MEC)
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- Situada frente entrada a cAmara.
- Estructura de acero inoxidable con puertas y termostato.
- El uso en exclusiva es como mesa de recepcién de mercancia.

Bafio Maria transportable. (BAMA)
- Carro bafio Maria con ruedas situada junto a la salamandra (cocina caliente).
- Estructura de acero inoxidable

Estanterias (ESTA)

- Las estanterias estan situadas en dos zonas del cuarto frio; una esta situada junto a
la puerta de acceso, y otras cinco dentro de las camaras de conservacion.
- La estructura es de acero inoxidable.

Pila de limpiar pescado (PILP)
- La pila de limpiar pescado esta situada a la izquierda de la puerta de acceso al cuarto

frio.
- La estructura es de acero inoxidable.

Tajo de cortar carne

- La estructura es de acero inoxidable, siendo la superficie de corte de material
plastico, apto para uso alimentario, de gran dureza y con un grosor de 5 cm.

Maquina retractiladora LOVERO
- Acero inoxidable con film para envasar.
Corta fiambres 1

- La maquina corta fiambres esté situada sobre la mesa de trabajo colocada frente a las
envasadoras al vacio.
- La estructura es de acero inoxidable.

Corta flambres 2 ORTEGA

- La maquina corta fiambres esta situada sobre la mesa de trabajo colocada frente a
las envasadoras al vacio.
- La estructura es de acero inoxidable.

Corta flambres 3

- La maquina corta fiambres esta situada sobre la mesa de trabajo colocada en
espacio 2 del cuarto frio.
- La estructura es de acero inoxidable.

Envasadora al vacio 1 SAMMIC

- La maquina envasadora al vacio esta situada sobre la mesa de trabajo colocada
junto al abatidor.
- La estructura es de acero inoxidable.
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Envasadora al vacio 2 MYCHEF

- La maquina envasadora al vacio esta situada junto a la otra envasadora
- La estructura es de acero inoxidable.

AULA DE PASTELERIA-PANADERIA
El aula de pasteleria esta situada en la planta baja.

Descripcion del estado actual del local

- Las paredes del aula de pasteleria estan alicatadas con baldosa blanca lisa hasta el
techo.

- El aula dispone de ventanas con apertura a la calle con mosquiteras. Dispone de un
ventanal de aluminio blanco que comunica visualmente la zona fria de la zona caliente. Las
puertas son de madera color blanco y comunican el aula con el pasillo de la sala de
restaurante, cocina y cafeteria.

- La iluminacion esta colocada en el techo y consiste en cuatro fluorescentes de gran
potencia con sus carcasas protectoras correspondientes.

- El suelo del aula es de lamina antideslizante.

Descripcion actual de los equipos y maguinaria

Armario de dos puertas de conservacion (A2CS)

- El armario de conservacion esta situado a la derecha de la entrada del obrador de
pasteleria. Su distribucion esta realizada en funcion de las necesidades del centro. Se
compone de una Unica estructura con cuatro puertas (mesa fria de conservacion).

- La estructura de la camara es de acero inoxidable y de materiales aislantes. Las
puertas son de acero inoxidable, aislantes, y de apertura manual, sin palancas. Las baldas
donde se colocan los géneros son de rejillay de acero inoxidable. Dispone de un termémetro
analdgico con visualizacion externa.

- La conservacion del género dentro del armario de conservacion, se hace en
recipientes de conservacion (barquetas, cubetas, tuppers, bandejas, ...), protegidos unos
de otros, con tapas o papel film.

- La temperatura de conservacion es de 2°C, porque los géneros que aqui se
conservan son basicamente preelaboraciones, tanto crudas como cocinadas, de pasteleria;
asi como géneros de uso comun en pasteleria, lacteos, huevos y mantequillas.

- La distribucién del género la hacen todos los alumnos y profesores de cocina,
utilizando un compartimento para cada modulo practico.

Armarios de congelacién (A1CG) (A2CG) (A3CG: EDENOX)

- Los armarios de congelacion (3) estan situados en el obrador de pasteleria junto a
la cAmara de conservacion. Su distribucion esta definida en funcién de las necesidades del
centro. Se componen una Unica estructura con o dos puertas de apertura vertical.

- La estructura de la camara es de acero inoxidable y materiales aislantes. Las puertas
son de aluminio pintado, aislante; y de apertura manual, sin palanca. Dispone de un
termdmetro analdgico con visualizacién interna.

- La conservacién del género dentro del arcén de congelacién se hace en recipientes
de conservacion (barquetas, cubetas, tuppers, bandejas, ...), protegidos unos de otros, por
medio de tapas o papel film.
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- La temperatura de conservacién es de -18°C, porque los géneros que aqui se
conservan son basicamente preelaboraciones, tanto crudas como postres preparados, asi
COmo panes y masas precocidas.

- La distribucion del género la hacen todos los alumnos y profesores de cocina,
utilizando el compartimento para todos los médulos practicos de pasteleria.

Pila de fregar (PILF)

- La pila de fregar esté situada a la derecha al fondo. Dispone de grifo sin manguera.
- La estructura es de acero inoxidable.

Mesa de trabajo (MEST)

- Hay ocho mesas de trabajo distribuidas dentro del aula de pasteleria, que se utilizan
total o parcialmente como soporte de pequefia maquinaria.

- Otras dos mesas de gran tamafio estan en la zona caliente y son exclusivas para
trabajar, estan hechas de acero inoxidable y disponen de balda inferior.

- En la zona fria existen otras dos mesas para diferentes trabajos, una es de madera,
con cajones, para masas leudadas, y otra es de marmol, para hojaldres; debajo de esta se
sittan las tolvas para harina y azucar.

Estanterias (ESTA)
- Las estanterias y baldas estan distribuidas por toda el aula y sirven tanto para
almacenar menaje como materias primas.
- La estructura es de acero inoxidable.

Carros bandejas horno

- Dos carros situados junto al horno modular
- Estructura de acero inoxidable

Sorbetera:
- Mantecadora situada junto amasadora de brazos
- Estructura de acero inoxidable

Paco jet

- Situada sobre la mesa fria baja de pasteleria. Estructura de material inalterable.
Béascula electronica digital. LACOR

- Situada junto a camaras de congelacion.

Basculas ACS-15-JE11 (2 unidades)
- 100 grs-15 kgs.

Batidora-amasadora Sammic. (2 unidades)
Situada sobre mesa fria de trabajo.

Estructura de acero. Accesorios de acero inox.
Batidora-amasadora grande “movinox”.
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- Situada en la pasteleria (zona de amasado).

Enfriador de agua Arévalo.
- Esta situado en la pasteleria (zona de amasado) sobre una estructura de acero inox.
Amasadora de brazos.

- Las amasadoras estan distribuidas por el aula sobre las mesas (ver anexo).
- La estructura es de acero inoxidable, siendo la carcasa de hierro esmaltado.

Microondas

- El microondas esta situado a la izquierda del aula (zona Caliente) sobre una mesa
fria.
- La estructura del mismo es de chapa galvanizada y plastico.

Horno de conveccién (HOCO)

- El horno conveccidén esta situado al fondo del aula en la zona caliente.
- La estructura del mismo es de acero inoxidable.

Horno de pisos (HOPI)

- El horno de suelo esta situado al fondo del aula.
- La estructura del mismo es de acero inoxidable, y la carcasa de hierro galvanizado.

Mesa refrigerada de tres puertas para conservacion (M3CS)

- La mesa refrigerada esta situada en la pasteleria. Su distribucion esta definida en
funcién de las necesidades del centro. Se compone una Unica estructura con tres puertas.

- La conservacion del género dentro del armario de conservaciobn se hace en
recipientes de conservacion (barquetas, cubetas, tuppers, bandejas, ...), quedando
protegidos unos de otros por medio de tapas o papel film.

- La temperatura de conservacion es de 2°C, porque los géneros que aqui se
conservan son basicamente preelaboraciones de pasteleria, tanto crudas como cocinadas.
- La distribucion del género la hacen todos alumnos y profesores de cocina, utilizando
la mesa para un modulo practico.

- La estructura de la camara es, en su totalidad, de acero inoxidable y materiales
aislantes. Las puertas son de acero inoxidable, aislantes, y de apertura manual, sin
palancas. Las baldas donde se colocan los géneros son de rejilla, de acero inoxidable.
Dispone de un termdmetro analégico con visualizacién externa.

Bregadora-refinadora de pan
- Se encuentra en la zona auxiliar, junto al laboratorio. Es de acero inoxidable.

Abatidor de temperatura Zanussi (AB1T)
- El armario abatidor de temperatura esté situado en la zona auxiliar de la pasteleria,
junto al laboratorio. Se compone de una Unica estructura con una puerta.

- La refrigeracion del género dentro del armario se hace inmediatamente después de
la elaboracidn; tanto para refrigerarlo para un uso posterior, como para congelarlo, una vez
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hecho esto, se envasa y se conserva o congela, dependiendo del uso posterior.

- La estructura del abatidor es en su totalidad es de acero inoxidable y materiales
aislantes. La puerta es de acero inoxidable, aislante, y de apertura manual, sin palanca. La
balda donde se colocan los géneros es una rejilla de acero inoxidable. Dispone de sonda
de temperatura, cuadro de control digital con visualizacién externa con funciones de
control de temperatura (con y sin sonda), de programacion, de intensidad de frio y de
mantenimiento de la cadena de frio, hasta la retirada del producto del armario

Batidora amasadora de sobremesa (FERNETO)

Amasadora en espiral (FERNETO)

Armario de conservacion 2 puertas (ZANUSSI)

- Junto a puerta de laboratorio.

ECONOMATO

El economato est4 situado en la planta baja.

Descripcion del estado actual del local

- Las paredes del economato estan alicatadas hasta el techo.
- El techo, situado a cuatro metros de altura, no es desmontable y esta pintado en

color blanco.

- El economato tiene dos ventanas con apertura a la calle.

- La puerta que comunica con el cuarto frio es de madera pintada en blanco,
- La iluminacion esté colocada en el techo y consiste en dos fluorescentes de gran

potencia con sus carcasas protectoras correspondientes.

- El suelo del aula es de baldosa lisa de color gris antideslizante.

Descripcion actual de los equipos y maguinaria

Estanterias (ESTA)

- Las estanterias estan situadas tanto a la derecha como a la izquierda de la puerta

de acceso desde el cuarto frio.
- Son de acero inoxidable.
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OFFICE
El office esta situado en la planta baja.

Descripcion del estado actual del local

- Las paredes del office estan alicatadas hasta el techo con baldosa blanca lisa.

- El techo situado a cuatro metros de altura no es desmontable y esta pintado en color
blanco.

- El office tiene dos ventanas con apertura a la calle.

- No hay puerta de acceso, estando comunicado directamente con la cocina cuarta
frio.

- La iluminacion esta colocada en el techo y consiste en dos fluorescentes de gran
potencia con sus carcasas protectoras correspondientes, que son complementadas con la
luz natural que entra por las ventanas.

- El suelo del aula es de lamina antideslizante.

Descripcion actual de los equipos y maguinaria

Pila de fregar (PILF)

- Las pilas de fregar estan situadas a la derecha del lavavajillas. Disponen de 2 grifos
con manguera.

- La pila de fregar esta situada frente al lavavajillas. Dispone de grifo con manguera.
- La estructura es de acero inoxidable.

Lavavajillas de capota (LAVA)

- El lavavajillas esta situado en la pared derecha.
- La estructura es de acero inoxidable.

Mesa de trabajo (MEST)

- Una mesa de trabajo esta colocada junto a la pila y otra al fondo al otro lado del
lavavajillas.
- La estructura es de acero inoxidable.

Banco de desperdicios (BEDE)

- Esta colocado junto a la mesa de trabajo, a la entrada del office a la derecha, y
dispone de un hueco por donde desbaratar, al cubo de basura colocado en la parte inferior.
- La estructura es de acero inoxidable.

Estanterias (ESTA)
- Las dos estanterias estan situadas en la pared frente a la entrada.
- La estructura es de acero inoxidable.
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AULA DE CAFETERIA
El aula de cafeteria estéa situada en la planta baja.

Descripcion del estado actual del local

- Las paredes del aula de cafeteria estan pintadas en color amarillo, con pintura
lavable.

- Los techos situados a tres metros de altura son de escayola, pintados en blanco.

- El aula tiene ventanas al exterior de aluminio blanco.

- Las puertas son de madera pintada y comunica con el pasillo distribuidor que da
acceso al aula de restaurante.

- Lailuminacion estéa colocada en el techo y consiste en tres lamparas y dos halégenos
en las paredes, junto a las mesas, que en ambos casos complementan la luz natural que
entra por las ventanas.

- El suelo del aula es de baldosa lisa de color granate, antideslizante,

Descripcion actual de los equipos y maguinaria

Cafetera La Spaziale S6 (CAFE)

- La cafetera esta situada en la parte central de la barra.
- La estructura es de acero inoxidable y la carcasa de chapa galvanizada

Botellero (BOTE)

- El botellero esta situado a la izquierda, bajo la barra al fondo.
- La estructura es de acero inoxidable.

Maquina de hacer hielo (MAHI)

- La maquina de picar hielo esté situada a la izquierda, bajo la barra, al principio.
- La estructura es de acero inoxidable.

Molinillos de café (MOCA)

- Los molinillos de café y descafeinado estan junto a la cafetera.
- Laestructura es de plastico con piezas de acero inoxidable.

Molinillo de café Anfim (MOCA)

- El molinillo de café esté junto a la cafetera.
- La estructura es de plastico con piezas de acero inoxidable

Maquina de zumo (MAZU)

- La maquina de zumo esté situada encima del aparador de acero.
- La construccidn es en plastico con piezas en acero inoxidable.

Pila de fregar (PILF)

- La pila de fregar esté situada a continuacion de la maquina de hacer hielo.
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- La estructura es de acero inoxidable.
Lavavajillas (LAVA)

- El lavavajillas de cafeteria esta situado en el aula cocina auxiliar.
- La estructura es de acero inoxidable.

Aparador de acero (APEC)

- El aparador esta situado a la derecha de la barra al principio, y sirve para colocar
vajilla y botellas, asi como el exprimidor de zumo.
- La estructura es de acero inoxidable.

Sotabanco (SOTA)
- El sotabanco esta situado a la derecha de la barra, al fondo, y sirve de banco para
la cafetera, y para los molinillos, ademas de mueble para vajilla y servicios de cafeteria.
- La estructura es de acero inoxidable.

AULA COCINA AUXILIAR

Plancha cromada (PLVI)

- Esta situada en el centro del aula sobre una mesa soporte de acero,
- La estructura es de acero inoxidable.

Fuegos Vitro cerdmica (FVC)
- Estan situadas en centro del aula junto a las planchas, sobre una mesa soporte de
acero,
- La estructura es de acero inoxidable

Maquina abrillantadora de cubiertos (MAC)

- La maquina abrillantadora esta situada al fondo, a la derecha del aula
- La estructura es de acero inoxidable.

Corta fiambres (MCF)
- La méquina corta fiambres esta sobre la mesa de trabajo, colocada junto a la ventana
- La estructura es de acero inoxidable.

Mesa soporte (MESO)

- La mesa soporte esta situada al fondo, a la derecha del aula
- La estructura es de acero inoxidable.

Mesa frigorifica (Zanussi) (M3CS)

- Estructura acero inoxidable
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AULA DE RESTAURANTE

El aula de restaurante esta situada en la planta baja.

Descripcion del estado actual del local

Las paredes del aula del restaurante estan forradas con madera barnizada en tonos

claros hacia media altura, el resto de la pared esta pintada con pintura plastica de color
blanco y al final de la sala hay un mural, a media altura, de estuco.

En la parte derecha de la sala se encuentra una barra recta de piedra de marmol con

una apertura al final que da entrada a la zona de barra.

El techo situado a tres metros de altura es de color blanco

El aula tiene tres ventanales con apertura a la calle.

Las puertas son de madera pintadas y comunican las tres, al pasillo distribuidor.

La iluminacién esta colocada en el techo y consiste en doce lamparas, y seis

hal6genos encima de la barra, tres halégenos al final del comedor, en el mural de estuco y
seis halégenos en las estanterias de madera que son complementadas con la luz natural
gue entra por las ventanas.

El suelo del aula es de baldosa lisa de color gris, no es antideslizante.

Descripcion actual de los equipos y maguinaria

Armario cava (PILF)

El armario de cava esta situado al final de la sala.
La estructura es de chapa galvanizada y plastico.

Rechaud (MEST)

Son transportables y estan situados en el aparador.
Son elementos de acero inoxidable con fogdn de hierro.

Carro rechaud (ESTA)

El carro esta situado en la pared del aula.
El armazén es de madera barnizada, sobre la que se asientan los fogones.

Gueridones (MEST)

Son mesas pequefias de apoyo que estan distribuidas por toda el aula.
La estructura de las mismas es de madera barnizada.

Aparadores (ESTA)

Los dos aparadores estan situados, en la pared izquierda
La estructura de los mismos es de madera barnizada.

Tableros de montaje (PILF)

Son tableros lisos con patas plegables que sirven para agrandar mesas.
La estructura de los mismos es de madera aglomerada.
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Sillas (MEST)
- Las sillas estan distribuidas por toda el aula de restaurante.
- La estructura de las mismas es de madera con asiento de tela.
Calienta platos (ESTA)

- Armario caliente con termostato regulador de temperatura
- La estructura es de acero inoxidable

Calienta fuentes (ESTA)
- Armario caliente con termostato regulador de temperatura
- La estructura es de acero inoxidable.

Mueble Aparador (PILF)

- El armario esta situado en la pared izquierda del aula.
- La estructura es de madera barnizada.

Mesas (MEST)

- Las mesas estan distribuidas por toda el aula de restaurante.
- La estructura de las mismas es de madera aglomerada.

Zona barra de restaurante

Cafetera Gaggia G6 (CAFE)

- La cafetera esta situada en la parte central de la barra.

- La estructura es de acero inoxidable y la carcasa de chapa galvanizada.
Camara Botellero (BOTE)

- El botellero esta situado a la izquierda, bajo la barra al fondo.
- La estructura del mismo es de acero inoxidable.

Maquina de hacer hielo (MAHI)

- La maquina de picar hielo est4 situada a continuacién del lavavajillas.
- La estructura es de acero inoxidable.

Pila de fregar (PILF)

- La pila de fregar esté situada a la izquierda, bajo la barra, al principio
- La estructura es de acero inoxidable.

Lavavajillas (LAVA)

- El lavavajillas de cafeteria esta situado a continuacién de la pila de fregar.
- La estructura es de acero inoxidable.
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Aparador de acero (APEC)
- El aparador esta situado en la parte trasera de la barra, al principio, y sirve para

colocar vajilla y botellas, asi como el exprimidor de zumo, batidoras, y picadora de hielo
- La estructura es de acero inoxidable.

Sotabanco (SOTA)

- El sotabanco esta situado en el centro de la barra, y sirve de banco para la cafetera,
y para los molinillos, ademas de mueble para vajilla y servicios de cafeteria.
- La estructura es de acero inoxidable.

Vitrina botellero (VIFR)

- La vitrina esta colocada al fondo, detrds de la barra, dispone de un armazén de
madera con diferentes huecos en los que se depositan las diferentes botellas.
- La estructura es de madera.

Molinillos de café (MOCA)

- Los molinillos de café y descafeinado estan situados junto a la cafetera.
- La estructura de los mismos es de plastico con piezas de acero inoxidable.

Maquina de zumo (MAZU)

- La maquina de zumo esta situada encima del aparador de acero.
- La estructura es de plastico con piezas de acero inoxidable.
Maquina de picar hielo (MAPH)

- La méaquina de picar hielo esté situada encima del aparador de acero.
- La estructura es de acero inoxidable.

Maquina batidora (MAB)

- La maquina batidora esta situada encima del aparador de acero.
- La estructura es de acero inoxidable.
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BODEGA
La bodega esta situada en la planta baja.

Descripcién del estado actual del local

- Las paredes del aula son de hormigén

- El techo situado a 0,5 metros de altura, no es desmontable.

- El aula tiene no tiene ventanas al exterior.

- La puerta es de madera pintada y da al pasillo y escalera distribuidor.

- La iluminacién esta colocada en el techo y consiste en un fluorescente de gran
potencia con sus carcasas protectoras correspondientes.

- El suelo del aula es de baldosa lisa de color gris 0 marrén, no es antideslizante.

Descripcion actual de los equipos y maguinaria

Estanterias (ESTA)

- Las estanterias estén situadas junto a las paredes a la derecha y a la izquierda.
- La estructura es de madera chapada.

ASEOS

Los aseos estan ubicados en la planta done se encuentran las aulas taller del hosteleria y
turismo.

Descripcion del estado actual del local

- Las paredes de los aseos estan alicatadas en color crema, hasta el techo.

- Los techos, situados a dos metros y medio de altura, no son desmontables y estan
pintados en color blanco,

- Los aseos carecen de ventanas con apertura a la calle.

- Las puertas son de madera pintada.

- La iluminacién esté colocada en el techo y consiste en tres fluorescentes de gran
potencia con sus carcasas protectoras correspondientes.

- El suelo es de baldosa lisa de color gris.

VESTUARIOS

Los vestuarios estan situados en la planta baja del edificio. Hay dos diferenciados, uno para
chicos y otro para chicas.

Descripcion del estado actual del local

- Las paredes de las taquillas estan pintadas en color blanco hasta el techo.

- El techo situado a dos metros y medio de altura no es desmontable y esta pintado
en color blanco.

- Las puertas son de madera pintada.

- La iluminacién esta colocada en el techo y consiste en tres fluorescentes de gran
potencia con sus carcasas protectoras correspondientes.
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- El suelo de los vestuarios es de baldosa lisa de color gris.

Descripcion actual de del equipamiento

Taquillas (TAQU)

- Las taquillas estan distribuidas entre los dos vestuarios y el pasillo.
- La estructura es de chapa lacada.

Bancos (BANC)

- Los bancos estan distribuidos entre los dos vestuarios.
- La estructura del asiento es de madera y las patas soporte de metal pintado.
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5. PROGRAMA DE MANTENIMIENTO DE EQUIPOS

El centro lleva a cabo un plan de mantenimiento de todos los equipos de los que esta dotado.

Frecuencia de las operaciones de mantenimiento

Se lleva a cabo con una frecuencia anual una operacién de mantenimiento de los diferentes
equipos que se encuentran en el centro, por parte de técnicos especialistas en cada uno de los
equipos, si fuera necesario.

Los especialistas en mantenimiento o reparacion pertenecen a una empresa autorizada para la
realizacion de dichas actividades. Ademas, se lleva a cabo el mantenimiento de los equipos
segun el libro de instrucciones, por parte del personal contratado por el centro.

Se lleva un registro del mantenimiento de los equipos por parte del personal del Centro, ademas
del realizado por técnicos especialistas, en el que se anota la fecha, la incidencia encontrada, la
medida correctora, la firma de la persona que ha efectuado dicha actividad y la actividad
desarrollada.

Para el mantenimiento diario se siguen las instrucciones del fabricante.

Control y registro

Se lleva un registro control de todas las operaciones de mantenimiento y reparacion de los
equipos que se encuentran en el centro, tanto por el personal del centro, como por técnicos
especialistas.

En él se anota la fecha, la operacion a la que ha sido sometida (mantenimiento o reparacion), la
empresa que ha realizado dicha operacion y la firma del responsable.

Asimismo, se archivard la factura o justificante de la operacion realizada por los técnicos
especialistas.

El control y registro se realiza con el anexo 3, por el jefe de Departamento.

SISTEMA DE AUTOCONTROL Pagina 32 de 133



IES DIEGO DE PRAVES

PLAN DE APPCC

INSTRUCCIONES DE MANTENIMIENTO PARA DIFERENTES EQUIPOS, REALIZADO POR

EL PROFESORADO DEL CENTRO I.E.S DIEGO DE PRAVES

CAFETERA

Mantenimiento diario:

Vaciar y limpiar los filtros de café.

Colocar el filtro ciego (excepto modelo palanca) en un portafiltros y poner una tableta de
detergente especial para maquinas.

Introducir el portafiltros en el grupo de erogacion de café, accionandolo durante 40 segundos
aproximadamente. Realizar varias veces esta operacién hasta que el agua de la descarga
salga limpia.

Limpiar con un pafio humedo el tubo de vapor y purgarlo repetidas veces.

Dejar fluir el agua caliente y limpiar la bandeja de desagtie de los restos de café que se van
depositando en el fondo, para evitar fermentaciones que pudieran originar olores
desagradables.

Las partes exteriores de la maquina deben limpiarse con un trapo o bayeta humedecida en

agua limpia. No utilizar nunca detergentes o sustancias abrasivas

Nota: es aconsejable que los portafiltros estén situados en los grupos, con el fin de mantenerlos

a una temperatura estable.

Averias y causas posibles

AVERIAS

CAUSAS POSIBLES

OBSERVACIONES

Bomba ruidosa

Bomba agarrotada
Falta de agua en la red
Obstruccion en la
alimentacion de agua

Si el agua tiene particulas en
suspension o es demasiado
dura, debe instalarse un filtro
descalcificador

Erogacion lenta, café
quemado

Tarado de la bomba
incorrecto
Bomba con tiro reducido

Comprobar la presion del
manometro

Erogacion lenta

Café quemado y frio
Crema muy oscura, con
tendencia a formar poros
Botonera parpadeante

Moltura muy fina

Baja presion de la bomba
Filtro sobre el inyector sucio,
parcialmente obstruido
Contador electrénico no
funciona correctamente
Café excesivamente fino o
falta agua

En caso del parpadeo y para
saber si es del café, por falta
de agua o por el contador,
sacar el porta y actuar sobre
el pulsador de la botonera, si
el parpadeo continda y ha
salido agua, puede deberse al
contador

Parpadeo en todas las
botoneras

Seguridad nivel ha actuado

Comprobar que el grifo
general esta abierto

Colocar el interruptor en
posicién programacion y
actuar sobre los pulsadores 1°
y 3° de la botonera del grupo
izquierdo
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BATIDORAS

- Todos los elementos del aparato que estan en contacto con los alimentos se deben limpiar
inmediatamente después de su utilizacién, con agua caliente y un detergente admitido en
alimentacion. Es recomendable hacer funcionar el aparato unos minutos en agua caliente
con jabon.

- Después, aclarar con abundante agua caliente y desinfectar con un pafio suave impregnado
en alcohol etilico a 90°C

- Para evitar riesgos de descargas eléctricas, no sumergir nunca el aparato en agua ni en
cualquier otro liquido

- El exterior del aparato no se debe limpiar con un chorro directo de agua. Emplear para su
limpieza un pafio himedo y cualquier detergente habitual

- Vigilar periédicamente que las rejillas de ventilacion no se obstruyan

- Siel cable de alimentacién se deteriora y es preciso instalar uno nuevo, dicho recambio sélo
podra ser realizado por un servicio técnico reconocido por SAMMIC

- No introducir nunca la mano ni utensilio alguno en el recipiente donde trabaja el aparato, a
fin de evitar dafios personales o dafios materiales

- Antes de cualquier intervencion para la limpieza, revisibn o reparacién del aparato, es
obligatorio desconectar la maquina de la red

- Las cuchillas estan afiladas. Se deben manejar con precaucién durante su limpieza

- El nivel de ruido de la maquina, en marcha, colocada a 1.6 m de altura y 1 m de distancia,
es 78 dB (A). ruido de fondo de 32 dB (A)

BATIDOR

- Todos los elementos del aparato que estan en contacto con los alimentos se deben limpiar
inmediatamente después de su utilizacién, con agua caliente y un detergente admitido en
alimentacion. Es recomendable hacer funcionar el aparato unos minutos en agua caliente
con jabon.

- Después, aclarar con abundante agua caliente y desinfectar con un pafio suave impregnado
en alcohol etilico a 90°C

- Para evitar riesgos de descargas eléctricas, no sumergir nunca el aparato en agua ni en
cualquier otro liquido

- El exterior del aparato no se debe limpiar con un chorro directo de agua. Emplear para su
limpieza un pafio himedo y cualquier detergente habitual.

- Vigilar periédicamente que las rejillas de ventilacion no se obstruyan.

- Siel cable de alimentacion se deteriora y es preciso instalar uno nuevo, dicho recambio sélo
podra ser realizado por un servicio técnico reconocido por SAMMIC

- No introducir nunca la mano ni utensilio alguno en el recipiente donde trabaja el aparato, a
fin de evitar dafios personales o materiales

- Antes de cualquier intervencion para la limpieza, revisibn o reparacién del aparato, es
obligatorio desconectar la maquina de la red

- Las cuchillas estan afiladas. Se deben manejar con precaucién durante su limpieza

- El nivel de ruido de la maquina, en marcha, colocada a 1.6 m de altura y 1 m de distancia,
es 78 dB (A). ruido de fondo de 32 dB (A)
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MAQUINA PARA HELADO:

- Limpieza de la maquina: sacar el tornillo con firmeza y extraer todo el bloque del agitador.

- Proceder al lavado de la cuba.

- Volver a montar el agitador dejandolo en la posicién exacta

- Evitar que el liquido utilizado moje el eje central

- La maquina no necesita un mantenimiento especial o lubricacion. El correcto uso de la
misma, garantiza la eficiencia por muchos afos.
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ARMARIOS FRIGORIFICOS PROFESIONALES

- Si la maquina tiene que ser dejada inactiva por largos periodos, habra que efectuar las
operaciones preliminares siguientes:
o Quitar el enchufe de la toma de corriente
o Limpiary secar bien el mueble
o Dejar un poco abierta la puerta de vidrio para evitar la formacion de malos olores
o Dejar el equipo en un lugar seco y protegido de los agentes atmosféricos y cubrirlo
con una tela.

Mantenimiento periédico:

- Cualquier intervencién efectuada en el aparato por el usuario requiere ante todo, desconectar
el enchufe de la toma de corriente, inspeccionar periédicamente el cable de alimentacion
para que no esté estropeado. En el caso de cable estropeado, no utilizar el equipo y no
intentar su reparacion; hay que dirigirse al personal calificado para su sustitucién. Ninguna
proteccion (rejilla o carter) debe ser quitada por personal no cualificado. No hacer funcionar
el equipo sin dichos resguardos.

- Porlomenos cada 30 dias, limpiar el condensador estatico de las impurezas (polvo y detritos)
gue se hayan acumulado entre las aletas y la superficie frontal impidiendo una buena
circulacion del aire

- Almenos unavez cada 30 dias, limpiar el condensador aletado de las impurezas (polvo, etc.)
que se hayan acumulado entre las aletas y la superficie frontal impidiendo una buena
circulacion del aire.

- Un condensador sucio influye negativamente en el rendimiento de la instalacion, reduciendo
sus prestaciones y determinando indtiles consumos de energia eléctrica. La operacion de
limpieza se ejecutara con escobillas de seda o, aun mejor, con un aspirador.

- Para la limpieza, no utilizar chorros de agua: podrian alcanzar las partes eléctricas y
estropearlas.

- Para una buena conservacion de las superficies del equipo, recurrir a la limpieza perioédica.

- Mueble exterior: cuando se necesite, limpiar el mueble exterior utilizando un pafio suave
embebido en una solucién de agua y detergente neutro.

- Superficies de acero inoxidable: lavar con agua tibia y jabones neutros y enjuagar con un
pafio suave; evitar lana de acero u hojas de fibras metalicas porque pueden deteriorar las
superficies.

- Superficies de plastico: lavar con agua tibia y jabones neutros, luego enjuagar con un pafio
suave; evitar absolutamente el empleo de alcohol, acetona o disolvente que estropearia
permanentemente las superficies

- Un condensador sucio influye negativamente en el rendimiento de la instalacion, reduciendo
Sus prestaciones.

Desescarche manual y limpieza de la cuba

- Para conseguir siempre el maximo rendimiento de la instalacion frigorifica, se aconseja
efectuar un desescarche manual cuando el espesor de la escarcha en las paredes o en los
entrepafios refrigerantes (donde hay) sobresale 5 mm. Para la limpieza, proceder como se
indica:

o Sacar el producto de la cuba (ponerlo en un conservador a -18°C para los modelos
negativos)

o Apagar el aparato accionando el interruptor principal y desenchufar.

o Para los modelos negativos introducir un contenedor de agua caliente, pero no
hirviendo, apoyado sobre un trozo de cartdn y volver a cerrar la puerta durante cerca
de 30 minutos
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o Extraery girar el tubo rigido de descarga y poner bajo el tubo una cubeta de recogida
del agua, quitar la rejilla frontal, extraer el tubo flexible de descarga y poner bajo el
tubo una cubeta de recogida del agua

o Sacar el tapén de drenaje del interior de la cuba

o Lavar y secar el interior de la cuba con un pafio suave sin utilizar detergentes

COIToSivos

o Después de volver a poner el tubo rigido o flexible y el tap6n interior; poner de nuevo
en funcién el equipo. Tras 1 hora, estara de nuevo listo para conservar los productos

Informes para el servicio asistencial

- Los defectos de funcionamiento que se encuentren en los equipos frigorificos son debidos,
en la mayoria de los casos, a una instalacién eléctrica defectuosa. Se trata entonces de
causas que pueden ser facilmente eliminadas en el momento.

AVERIAS

ACTUACIONES POSIBLES

El equipo no funciona

Controlar que la corriente llegue regularmente a la toma
Controlar que el enchufe esté insertado completamente
en la toma.

La temperatura interna
satisfactoria

no

es

Controlar que el equipo no se encuentre cerca de una
fuente de calor.

Controlar que no haya una excesiva acumulacion de
hielo sobre el evaporador o sobre el castillo evaporante.
Controlar el ajuste de la temperatura.

Controlar que detras del aparato haya suficiente espacio
para el paso del aire.

Controlar el cierre de la puerta.

El equipo es ruidoso

Controlar que la totalidad de tornillos y tuercas estén
bien ajustadas.

Controlar que el equipo esté bien nivelado.

Controlar que cualquier tubo o pala de los ventiladores
no toque otras partes.

ENVASADORA A VACIO SAMMIC

- Esimportante limpiar cada dia el interior y bordes de la cAmara, asi como la junta de cierre.

El exterior de la maquina no se debe limpiar con un chorro directo de agua. Emplear para su
limpieza un pafio himedo y cualquier detergente habitual.

Es necesario controlar semanalmente el nivel de aceite, que debe cubrir ¥ de la mirilla.
Cambiar el aceite cada 500 horas de trabajo de la maquina, aproximadamente. En los
modelos con sensor, la cantidad de horas de trabajo acumuladas se puede visualizar al
encender la maquina. Para efectuar el cambio, soltar el tapon de vaciado y dejar que salga
el aceite usado. Para el llenado seguir las instrucciones dadas en el apartado
correspondiente.

En las bombas de 40 mA/h y superiores, se debe cambiar simultaneamente el filtro de aceite.
Este filtro es del tipo empleado en el automdvil segun referencia: AWS2, rosca ¥

Si el cable de alimentacion se deteriora y es preciso instalar uno nuevo, dicho recambio sélo
podra ser realizado por un servicio técnico reconocido por SAMMIC
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- Antes de cualquier intervencién para la limpieza, revision o reparacién de la maquina, es
obligatorio desconectar la maquina de la red.

- El nivel de ruido de la maquina, en marcha, colocada a 1.6 m de altura y 1m de distancia, es
75 dB(A). ruido de fondo de 32 dB(A)

MAQUINA DE HIELO

- Los periodos entre el mantenimiento y la limpieza dependen de las condiciones de utilizacion,
del local, emplazamiento y del agua disponible.

Como minimo los puntos gue siguen deberan hacerse dos veces al afo:

- Limpieza y descalcificacion de la rejilla expulsora de cubitos y del depésito de carga. Las
acumulaciones calcareas impiden que los cubitos resbalen.

- Enlas maquinas condensadas por aire, limpiar el condensador con ayuda de un aspirador,
brocha no metalica o por medio de un gas a presidn (aire, nitrégeno).

- En lugares polvorientos o con humos, esta limpieza debera efectuarse incluso cada mes,
sobre todo en verano.

Limpieza exterior

- El exterior puede limpiarse frotando ligeramente con una esponja, agua tibia, y un detergente
de uso domeéstico, aclarar con agua y secar con un pafio limpio.

- Las manchas que asi no se limpien, pueden quitarse con un pulimento liquido de los
empleados para pintura de los automéviles.

- No utilizar productos acidos ni causticos, dafiarian el acabado del aluminio.

PICADORA

Mantenimiento diario

- El mantenimiento esta basado en una buena limpieza.

- Limpiar el cuerpo del motor y la caja de engranajes del batidor metélico Unicamente con un
pafio humedo. La caja de engranajes del picador puede lavarse bajo el grifo, pero no lo
sumerja en agua.

- Los demas componentes pueden limpiarse en el lavavajillas. Sin embargo, después de
preparar alimentos picantes o muy salados, debera aclarar la cuchilla enseguida.

- Ademas, tenga cuidado de no usar demasiado detergente o descalcificador en el lavavajillas.

- Cuando se han procesado alimentos con alta pigmentacion, los componentes de plastico del
aparato pueden decolorarse. Frote estos componentes con aceite de cocina antes de
ponerlos en el lavavajillas.

COCINAS GAS, ELECTRICAS Y VITROCERAMICAS

Mantenimiento diario

- Las partes de acero deben limpiarse con productos de compra en el mercado no abrasivos
ni corrosivos. Evite dejar encima de la cocina sustancias acidas o alcalinas, como vinagre,
sal, zumo de limén, etc. que pueden dafiar la superficie pulida. Las piezas desmontables de
los quemadores de gas deben limpiarse con frecuencia para evitar la obstrucciéon de los
orificios. Las placas eléctricas se deben limpiar, cuando aun estan templadas, con una
bayeta himeda; secar y después pasar un pafio himedo de aceite para evitar oxidaciones.

- Paralimpiar la cocina vitroceramica el vidrio debe estar frio o templado, quitando los residuos
de comida o grasas con una rasqueta. Después utilice una esponja o bayeta y aclaray seque
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con un pafio suave. Mantener alejados del vidrio caliente productos que puedan fundirse,
como plasticos, papel aluminio, azlcares etc.

LAVAVAJILLAS

Mantenimiento diario

- Sacar el tapon interior para dar paso al vaciado de la maquina.

- La limpieza del interior de la maquina se realiza pasando un pafio himedo y aclarando a
continuacion con la ducha propia.

- Las paredes externas se limpiaran con un pafio humedecido con un producto neutro y su
posterior secado.

- La dosificacion del abrillantador y del detergente se haran de forma manual, siguiendo para
ello las normas que marcan los productos.

- El motor se limpiara con aire cada tres meses para permitir el correcto funcionamiento.

MICROONDAS

Mantenimiento diario

- Elinterior del microondas se limpiara con un pafio hUmedo y a continuacién un pafio seco.

- Lapuerta del microondas debe quedar abierta para ventilar y evitar que se acumulen olores
desagradables.

- La limpieza y uso del interior del microondas se realizara con materiales no metalicos ni
problematicos para su utilizacion.

- Paralalimpieza de las piezas que se utilizan en su interior se sacaran y se lavaran con agua
y jabén neutro, a continuacion, se aclararan con abundante agua y se secaran.

- Parasu limpieza lo primero que se hara sera desenchufar el microondas.

- El exterior del microondas se limpiara con un pafio himedo o con un producto neutro para
no dafar las carcasas que lo recubren.

TERMO DE BEBIDAS CALIENTE

Mantenimiento diario

- Lo primero que se hara sera desenchufar el termo para pasar a su limpieza.

- Para su limpieza interior, se desenrosca la cubeta en la que se ha mantenido la bebida
caliente y se pasa a lavar con agua y jabén, a continuacion, se aclara con abundante agua y
se seca totalmente.

- Secomprobard la cantidad de agua que se utilizard para mantener la bebida caliente y evitar
de esta forma que se queme la resistencia.

- Sedesenroscara el grifo dosificador y se limpiara con agua y jabén, aclarando a continuacién
con agua abundante, pasando a su posterior secado total.

- Se enroscara la cubeta interior y se colocara la tapa de la misma para que no entre suciedad.

- El exterior del termo se limpiara con un pafio humedo o un pafio embebido con un producto
de limpieza neutro, pasando a su posterior secado.
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MOLINILLOS DE CAFE

Mantenimiento diario

- Lo primero que se hara sera desenchufar el molinillo.

- Selimpiara el exterior del mismo con un pafio hiumedo o un pafio embebido con un producto
de limpieza neutro, pasando a su posterior secado. Se limpiaran también con la ayuda de un
pincel, especifico las partes mas dificiles, como la zona de la regulacion de la molienda.

- Se desmontara la bandeja recoge-posos; se aclarara con agua, y a continuaciéon se secara
y se volvera a montar.

- Se limpiara la prensa de café con un pafio hiimedo y se secara a continuacion.

Mantenimiento periédico

- Se revisaran las muelas de la molienda cada 2000 horas de funcionamiento.

- Latolva de desenroscara, se vaciara de café y se lavara con agua y jabdn neutro para evitar
el paso de sabores al café, a continuacién, se aclarar4 con abundante agua y se secara
totalmente.

PESA DE ACERO INOXIDABLE 18/10

Mantenimiento diario

- Se desenchufara de la red eléctrica para realizar su correcto mantenimiento.

- Selimpiara una vez usada. Para ello se humedecera un pafio con agua o un producto neutro,
a continuacion, se secara totalmente.

- Se comprobara, cada vez que se encienda, su correcto funcionamiento y se esperara a que
esté lista para su uso.

MAQUINA CORTAFIAMBRE

Mantenimiento diario

- Seraimprescindible desenchufarla de la red eléctrica para realizar su correcto mantenimiento
diario y periodico.

- Una vez utilizada y terminado su uso, se desmontaran las partes desmontables, como por
ejemplo la tapa que cubre el filo cortador.

- Las piezas desmontadas se lavaran con agua y jabén vy, si fuese necesario se frotaran para
eliminar los posibles restos de comida o suciedad. A continuacion, se aclararan con agua
abundante, luego se secaran perfectamente para su posterior montaje.

- Se verificara, al final del montaje de las piezas, el correcto deslizamiento de las mismas, asi
como el correcto funcionamiento de la maquina una vez montada.

- Se aplicarda, si fuese necesario, un lubricante autorizado a las piezas que necesiten un
correcto deslizamiento para su uso.

RECHAUD

Mantenimiento diario

- Se verificara el contenido de gas que contienen las bombonas que se encuentran en su
interior.

- Se verificard también el correcto funcionamiento de las llaves de paso de dicho gas.

- Se limpiara, con productos adecuados para cada material, bien sea cobre o bien acero. En
ambos casos se seguiran las instrucciones que los productos de limpieza aconsejen.
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Para la correcta limpieza interior y exterior, se desmontaran todas las piezas posibles y se
limpiaran una a una correctamente, para posteriormente montarlo de nuevo.

CARRO RECHAUD

Mantenimiento diario

Se desenchufara la maquina de la red eléctrica.

Se verificara el correcto funcionamiento de las llaves que accionan el funcionamiento de los
hornillos.

Se limpiara, con productos adecuados para cada material, bien sea acero o bien madera. En
ambos casos se seguiran las instrucciones que los productos de limpieza aconsejen.

Se verificara el correcto funcionamiento de las ruedas, evitando en todo caso el ruido
chirriante de las mismas, aplicando para ello aceite.

Para la correcta limpieza interior y exterior, se desmontaran todas las piezas posibles y se
limpiaran una a una, para posteriormente montarlas de nuevo.

BANO MARIA

Mantenimiento diario

Se verificaran los desagiies de agua de la maquina.

Se verificara los grifos o entradas de agua a la maquina.

Para su correcto funcionamiento, se desmontaran todas las piezas que sean posibles, para
lavarlas con agua y jab6n adecuado para cada producto y suciedad. A continuacion, sera
importante el secado de cada pieza y la posterior colocacion de las piezas anteriormente
desmontadas.

EXTRACTOR DE HUMOS

Mantenimiento diario

Se limpiara el exterior del extractor, con un pafio himedo o embebido con un producto
adecuado para la limpieza de dicho material; a continuacién, se secara totalmente, para
evitar que la suciedad se pegue a la humedad.

Se limpiaran los interruptores con un pafio seco, para evitar que se acumule suciedad que
pueda entorpecer el correcto funcionamiento del mismo.

Mantenimiento periédico

Una vez a la semana, se desmontaran los filtros del extractor y se limpiardn con un
quitagrasas adecuado para la suciedad impregnada y el producto con el que esta
confeccionado dicho filtro. A continuacién, se aclarara con agua abundante.

CARRO POSTRES

Mantenimiento diario

Se desenchufara la maquina de la red eléctrica

Se verificara el correcto funcionamiento de las llaves que accionan el funcionamiento del
carro.

Se limpiar4, con productos adecuados para cada material, bien sea acero o bien madera. En
ambos casos se seguiran las instrucciones que los productos de limpieza aconsejen.
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- Se verificara el correcto funcionamiento de las ruedas, evitando en todo caso el ruido
chirriante de las mismas, aplicando para ello aceite.

- Para la correcta limpieza interior y exterior, se desmontaran todas las piezas posibles y se
limpiaran una a una, para posteriormente montarlo de nuevo.

CARRO RECHAUD A GAS

Mantenimiento diario

- Se verificara el contenido de gas que contienen las bombonas que se encuentran en su
interior.

- Se verificard también el correcto funcionamiento de las llaves de paso de dicho gas.

- Selimpiara, con productos adecuados para cada material, bien sea acero o bien madera. En
ambos casos se seguiran las instrucciones que los productos de limpieza aconsejen.

- Se verificara el correcto funcionamiento de las ruedas, evitando en todo caso el ruido
chirriante de las mismas, aplicando para ello aceite.

- Para la correcta limpieza interior y exterior, se desmontaran todas las piezas posibles y se
limpiaran una a una, para posteriormente montarlo de nuevo.

DISPENSADOR DE CERVEZA

Mantenimiento diario

- Selimpiara la bandeja recoge-posos con agua y jabdn adecuado, a continuacion, se aclarara
con agua caliente abundante para, posteriormente, secarla totalmente.

- El grifo se limpiara exteriormente con un pafio himedo, para a continuacion secarlo en su
totalidad.

- El exterior de la maquina, que es de acero, se limpia con producto especifico y nos
cercioraremos de que queda totalmente seca.

- Se verificard que la maquina que enfria el circuito por el que circula la cerveza para su
enfriamiento, funciona correctamente.

Mantenimiento periédico

- Los tubos internos se limpiaran con productos adecuados para dicha limpieza, con la ayuda
de una bombona que hace circular dichos productos y sus posteriores aclarados, por el
interior de la maquina. Dicha limpieza, la realiza personal especializado que aporta la marca
de cerveza.

- Se verificar4 la cantidad de CO2 que contiene la bombona del mismo, reemplazandola
cuando ésta esté vacia.
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ABATIDOR DE TEMPERATURA

Mantenimiento diario

- Para limpiar el interior del abatidor, lo primero que haremos sera desenchufar el aparato.

- El interior se limpiara al final de cada jornada con un pafio himedo y a continuaciéon se
repasara con un pafio seco, para evitar que se peguen posibles particulas de suciedad.

- Se hara especial hincapié en la sonda receptora de temperatura, haciendo para ello una
delicada limpieza de la misma, y se verificara que queda colocada en su sitio, dentro del
abatidor de temperatura, para evitar asi que sea atropellada por la puerta de cierre u otros
tipos de peligro para la sonda.

- El exterior del aparato se limpiara igualmente con un pafio himedo con un producto
especifico para su limpieza y se verificara su correcto secado.

- Sesacara la bandeja que se encuentra en la parte inferior del aparato para recoger las gotas
de agua que se vayan creando, para realizar su limpieza.

BASCULA

Mantenimiento diario

- Sedesenchufara la maquina para realizar una limpieza con un pafio humedo y a continuacién
uno seco.

- Se verificara que funcionen todos los elementos de la bascula.

THERMOMIX

Mantenimiento diario

- Se desenchufard la maquina para realizar su correcta limpieza.

- La base sobre la que se ajusta el vaso en el que se realizan las elaboraciones culinarias, se
limpiara con un pafio embebido con un producto neutro y no dafiino para el material con el
gue esta elaborada dicha base, a continuacién, se secard para evitar que ésta quede
hameda, y asi garantizamos su correcta limpieza.

- Elvaso se lavara con jabén especifico para matar las posibles bacterias que queden en él.

- Acontinuacion, se aclarara con agua abundante y se secara totalmente. Asimismo, se podra
lavar en el lavavajillas para garantizar su desinfeccion.

LICUADORA

Mantenimiento diario

- Se desenchufard la maquina para realizar su correcta limpieza.

- La base sobre la que se ajusta el vaso en el que se realizan las elaboraciones culinarias, se
limpiara con un pafio embebido con un producto neutro y no dafiino para el material con el
gue esta elaborada dicha base, a continuacion, se secara para evitar que ésta quede himeda
y asi garantizamos su correcta limpieza.

- Elvaso se lavara con jabén especifico para matar las posibles bacterias que queden en él.

- Acontinuacion, se aclarara con agua abundante y se secara totalmente. Asi mismo se podra
lavar en el lavavajillas para garantizar su desinfeccion.
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SALAMANDRA

Mantenimiento diario

- Parasu limpiezainterna, se utilizara, cuando esté templada, un desengrasante especializado
para su uso, y su correcta eliminacion.

- El exterior de la salamandra se limpiara con un pafio embebido con un producto neutro y no
dafiino para dicho material. A continuacion, se secara totalmente.

HORNOS CONVENCION VAPOR Y RATIONAL

Mantenimiento diario

- Cuando dichos hornos estén templados, se aplicara un producto adecuado para su limpieza
(desengrasante y desinfectante), bien en forma de pastilla o en forma de difusor liquido, para
a continuacion aclarar con agua abundante si fuese necesario para garantizar que no queden
residuos de caracter nocivo para la salud.

- Asi mismo para realizar la correcta limpieza de los hornos en cuestion, se sacaran todas las
piezas posibles, para lavarlas en lavavajillas, que garantizara la limpieza y la desinfeccion
debido a la temperatura con la que el agua del lavavajillas realiza el lavado o, lavarlos con
un producto adecuado para su correcta desinfeccidn y limpieza de las piezas.

- Se aclararan con agua abundante y se secaran totalmente, para, a continuacién, colocarlas
correctamente y se verificara que funcionan correctamente.

- Las sondas de temperatura se limpiaran con sumo cuidado, debido a su delicadeza, y se
colocaran en su lugar adecuado, para evitar ser atropellada por la puerta u otras averias
posibles.

- El exterior de los hornos se limpiara con un pafio embebido con un producto adecuado para
la limpieza y el material a tratar; a continuacion, se secaran para garantizar su correcta
limpieza.

- Al finalizar la limpieza completa de los hornos verificaremos que los mismos, y sus
correspondientes piezas, funcionan correctamente.

COCINAS

Mantenimiento diario

- Se cerrara la salida de gas desde la llave de paso de los accesos anteriores a las cocinas.

- Sedesmontaran las piezas posibles para lavarlas en el lavavajillas y garantizar asi la limpieza
y la desinfeccion. También se podran lavar con jabon especifico para desengrasarlas y
limpiarlas correctamente, aclarando con agua abundante y a continuaciéon un secado total
gue garantice la correcta limpieza de las mismas.

- El mueble de cocina se limpiard con productos neutros para los materiales que componen
dicho mueble, que garanticen la limpieza y desinfeccion del mismo. Se garantizari su
correcto y total secado.

- Se colocaran correctamente las piezas desmontadas para su limpieza y se verificara que las
cocinas funcionan correctamente, y que no queda ningln escape de gas.

Mantenimiento periédico

- Se verificara que los tubos que transportan el gas que hace funcionar las cocinas estan en
correcto estado. Para ello serd una empresa especializada la encargada de verificar los
estados de las tuberias.

- Serevisaran las piezas que, por su desgaste, puedan ocasionar peligros a las personas que
manipulen las cocinas.
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FREIDORAS

Mantenimiento diario

- Se limpiaran los exteriores de las freidoras con papel absorbente primero, para después
pasar un pafio embebido con producto neutro y su posterior secado. También se limpiaran
las correspondientes tapas de las freidoras.

- Se verificara visualmente el estado del aceite (espuma sobrenadante en, color, olor),
garantizando asi su limpieza y su estado de composicion para su uso alimentario.

- Las cestas freidoras se lavaran con jabon especifico para los aceites y no nocivos para el
uso alimentario. Para ello también se podran lavar en el lavavajillas para garantizar su
limpieza y su desinfeccién.

Mantenimiento periédico

- Se cambiard el aceite cuando el estado del mismo no est4d en condiciones para uso
alimentario. También se cambiara éste, cuando el producto que se ha cocinado en el aceite
ha dejado su sabor impregnado, pudiendo contaminar de ese mismo sabor otros productos
gue se vayan a cocinar posteriormente.

PLANCHA

Mantenimiento diario

- Se esperara a que la plancha baje de temperatura para comenzar su limpieza.

- Unavez ha bajado la temperatura se procedera a aplicar un producto adecuado para eliminar
los restos de grasas y otras materias que permanezcan en la plancha, y se dejara reaccionar
este producto si fuese necesario.

- Unavez hareaccionado se aclarard y se secara la plancha en su totalidad.

- Se limpian de igual modo las salidas y recogidas de grasas y aceites de la plancha.

- Se aplicara algun producto, asi como aceite de uso alimentario para evitar que el oxigeno
deteriore la placa sobre la que se cocinara.

- En su exterior se aplicara un producto especifico para la limpieza del acero.

BANO MARIA

Mantenimiento diario

- Se verificaran los desagiies de agua de la maquina

- Se verificaran los grifos o entradas de agua la maquina.

- Para su correcto funcionamiento, se desmontaran todas las piezas que sea posible, para
lavarlas con agua y jab6on adecuado para cada producto y suciedad. A continuacién, sera
importante el secado de cada piezay la posterior colocacion de las mismas.

MESA CALIENTE zZ

Mantenimiento diario

- Desenchufar la mesa para evitar dafios personales.

- Limpiar su interior con un pafio humedo con un producto neutro y 6ptimo sanitariamente, y a
continuacion secar con papel o similar, para que quede completamente seca.

- Se procedera a realizar la limpieza del exterior la mesa de la misma forma que el interior de
la misma.
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AMASADORAS

Mantenimiento diario

Se desenchufaran las maquinas para proceder a su limpieza.

Se desmontaran las piezas de las maquinas y se limpiaran con productos que garanticen su
correcta limpieza y desinfeccion. A continuacion, se secaran totalmente para garantizar su
higiene.

Las maquinas se limpiaran con pafios embebidos con productos adecuados para garantizar
su correcta limpieza y desinfeccion. A continuacion, se secaran totalmente para garantizar la
higiene alimentaria.

Se hara especial verificaciones en los espacios mas dificiles de limpiar.

CONGELADORES

Si la maquina tiene que estar inactiva largos periodos, habra que efectuar las operaciones
preliminares siguientes:

Quitar el enchufe de la toma de corriente

Limpiar y secar bien el mueble

Dejar un poco abierta la puerta de vidrio para evitar la formacion de malos olores

Dejar el equipo en un lugar seco y protegido de los agentes atmosféricos y cubrirlo con una
tela

Mantenimiento diario

Cualquier intervencién efectuada en el aparato por el usuario requiere ante todo apagar el
enchufe de la toma de corriente; inspeccionar periédicamente el cable de alimentacion para
gue no esté estropeado. En el caso de que el cable esté estropeado, no utilizar el equipo y
no intentar su reparacion; dirigirse a personal cualificado para su sustituciéon. Ninguna
proteccion (rejilla o carter) debe ser quitada por personal no cualificado. Evitar rigurosamente
de hacer funcionar el equipo con dichos resguardos sacados

Por lo menos cada 30 dias, limpiar el condensador estético de las impurezas (polvo y detritos)
gue se hayan acumulado entre las aletas y la superficie frontal impidiendo una buena
circulacién del aire

Al menos una vez cada 30 dias, limpiar el condensador aletado de las impurezas (polvo, etc.)
que se hayan acumulado entre las aletas y la superficie frontal impidiendo una buena
circulacion del aire.

Un condensador sucio influye negativamente en el rendimiento de la instalacién, reduciendo
sus prestaciones y determinando inutiles consumos de energia eléctrica. La operacion de
limpieza se hara con escobillas de seda o, aun mejor, con un aspirador. No utilizar chorros
de agua: podran alcanzar las partes eléctricas y estropearlas.

Para una buena conservacion de las superficies del equipo, recurrir a la limpieza periddica
Mueble exterior: cuando se necesita, limpiar delicadamente el mueble exterior utilizando un
pafio suave embebido en una solucién de agua y detergente neutro.

Superficies de acero inoxidable: lavar con agua tibia y jabones neutros y enjuagar con un
pafio suave; evitar lana de acero u hojas de fibras metalicas porque pueden deteriorar las
superficies.

Superficies de plastico: lavar con agua tibia y jabones neutros, luego enjuagar con un pafio
suave; evitar el empleo de alcohol, acetona o disolvente que estropearia permanentemente
las superficies.

Un condensador sucio influye negativamente en el rendimiento de la instalacion, reduciendo
sus prestaciones y determinando inutiles consumos de energia.
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Desescarche manual y limpieza de la cuba

- Para conseguir siempre el maximo rendimiento de la instalacion frigorifica, se aconseja
efectuar un desescarche manual cuando el espesor de la escarcha en las paredes o en los
entrepafios refrigerantes (donde hay) sobresale 5 mm. Para la limpieza, proceder como se

indica:

o

Sacar el producto de la cuba (ponerlo en un conservador a -18°C para los modelos
negativos).

Apagar el aparato accionando el interruptor principal y destacando el enchufe.

Para los modelos negativos introducir un contenedor de agua caliente pero no
hirviendo apoyado sobre un trozo de cartén y volver a cerrar la puerta durante unos
30 minutos.

Extraer y girar el tubo rigido de descarga y poner bajo el mismo una cubeta de
recogida del agua, quitar la rejilla frontal, extraer el tubo flexible de descarga y poner
bajo el tubo una cubeta de recogida del agua.

Sacar el tapdn de drenaje del interior de la cuba.

Lavar y secar el interior de la cuba con un pafio suave sin utilizar detergentes
COIToSIVOS.

Después de colocar de nuevo el tubo rigido o flexible y el tapon interior; poner en
funcionamiento el equipo. Tras 1 hora, estara de nuevo listo para conservar los
productos.

Informes para el servicio asistencial

- Los defectos de funcionamiento que se encuentran en los equipos frigorificos son debidos,
en la mayoria de los casos, a la instalacion eléctrica defectuosa. Se trata entonces de causas
gue pueden ser facilmente eliminadas.

AVERIAS ACTUACIONES POSIBLES

El equipo no funciona

toma

completamente en la toma.

La temperatura interna no es
satisfactoria

una fuente de calor
evaporante
- Controlar el ajuste de la temperatura

espacio para el pasaje del aire
- Controlar el cierre perfecto de la puerta

bien atornilladas

El equipo es ruidoso - Controlar que el equipo esté bien nivelado

- Controlar que cualquier tubo o pala de
ventiladores no toque otras partes
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- Controlar que el enchufe esté insertado
- Controlar que el equipo no se encuentre cerca de
- Controlar que no haya una excesiva acumulacion de

hielo sobre el evaporador o sobre el castillo

- Controlar que detras el aparato haya suficiente

- Controlar que la totalidad de tornillos y tuercas estén
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PLAN DE PROVEEDORES Y SUMINISTROS

1. REGISTRO Y CONTROL DE PROVEEDORES

Con el fin de garantizar el control de los suministros y productos el Centro establece como
primera medida, que para cada uno de los proveedores se elabore una ficha, que debe
contemplar al menos los siguientes datos:

- Identidad:
- Nombre o Razén Social
- CIF
- NRS
- Direccidn
- Teléfono
- Géneros o articulos que suministra

La recepciéon de productos, la realiza el profesor responsable que esta en ese momento en el
aula de cocina o sala, junto con los alumnos y, en su defecto, el conserje del centro, comprobando
el estado de los productos seglin anexo 4 y reflejando las anomalias si las hubiera.

RECEPCION DE MERCADERIAS

PROFESOR

RESPONSABLE DE AULA Verificacion y control del estado de los productos.

Recepcion y mantenimiento en condiciones
CONSERJE DEL CENTRO adecuadas, y comunicacién de la llegada al profesor
responsable.
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2. RELACION DE PROVEEDORES

PRODUCTOS

EMPRESA

Registro sanitario

FRUTAS Y
VERDURAS

SALMARFRUIT
FRUTERIAS CONCHI
C/ Manuel Azana, 29
47014 Valladolid

CIF B47658653

8216/VA

CARNES Y
EMBUTIDOS

SELECTOS DE CASTILLA S.A.

C/ Rodrigo Fernandez s/n

34171 Villamartin de Campos (Palencia)
CIF A34105775

CARNICAS ROBERTO ESPINOSA BARRAJON
Caamario 12-14
47013 Valladolid
CIF 12382792-Y
Tfno. 983473821

ES 10.07644/P

7211/VA

HUEVOS

FERNANDO PARDO TORON.

Paseo de Zorrilla 168 bajo izda. CD: 47006, Valladolid
Nif: 12364913 K

Teléfono: 983222788

14.02591/VA

ACEITES

DISTRIBUCIONES SERDIVALL S.C.
C/ LIRIO, 15, 47012 Valladolid

Tfno. 983 30 88 85

Nif: E 47 284 906

AJA MORCHON DISTRIBUCIONES S.L.
CIF: B47447214

C/ CANADA DE LAS LOBAS S/N
47140-LAGUNA DE DUERO, VALLADOLID
TFENO: 983543454. FAX: 983546153

4007641/VA

40.13234/VA

PESCADOS

PESCADOS LA ALONDRA
C/ Amadeo Arias, 7
Valladolid 47014

CIF: B 47651518

Telf.: 983387464

CETAREA SALMANTINA, SL
C/ América, 9
37184 Villares de la Reina, Salamanca

8183/VA

40061487/SA
12.022713/SA

NO PERECEDEROS

DISTRIBUCIONES DE CASTILLA Y LEON S.A.
DISCALESA.

C/ Topacio 2, poligono San Cristébal, 47012, Valladolid
NIF: A-47.210.414

TFENO/FAX: 983203666 / 983203866

40.10427/VA
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DISTRIBUCIONES CASTELLANO-LEONESAS, S.L.
CIF: B4719944

C/ ESTANO, 14, POLIGONO San Cristébal.

47012 Valladolid

Tfno.: 983398788- 663397048

ALBERTO GONZALEZ DIAZ.

CIF: 07967822 R

C/ hoces del Diuratén,113

Carbajosa de la Sagrada 371128 Salamanca

4015129/VA

40047436/SA

PRODUCTOS DE
PASTELERIAY
PANADERIA

COMERCIAL JAVIER CASADO S.L.

CIF: B47236922

CL. CROMO, POLIGONO SAN CRISTOBAL, PARCELAS 38-40
DOMICILIO ALMACEN: CL HELIO, 16

TFNO: 983307956. Fax: 983394964

47012 VALLADOLID.

AJA MORCHON DISTRIBUCIONES S.L.
CIF: B47447214

C/ CANADA DE LAS LOBAS SIN
47140-LAGUNA DE DUERO, VALLADOLID
TFNO: 983543454, FAX: 983546153

SUCASPAN 2000 S.L.

CIF: B47419460

C/ GALENA 4, POLIGONO SAN CRISTOBAL
47012, VALLADOLID

TFNO: 983306822

I.MACIAS, S.A.

CIF: A-47057039

C/ VAZQUEZ DE MENCHACA, 1 NAVE 4.
TFNO: 983471404, 983223696

47008 VALLADOLID

J.GIL DISTRIBUCIONES

CIF: B-47448337

C/ GALENA, 50. Pol. Ind. San Cristobal
47012-VALLADOLID

Tfno. 983213443

40.07622/VA

40.13234/VA

40.16677/VA

40.11766/VA

40.14875/VA

AGUAS Y LECHE

DISTRIBUCIONES ALONSO CYL, S.L.

NIF: B47735246

C/ MINUTISA, 2-NAVE 6. 47012 VALLADOLID
TFNO Y FAX: 983293543

40.15384/VA
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REFRESCOS,
CERVEZAS Y
LICORES

-COMERCIAL GRUPO FREIXENET SA
CIF: A58588922

C/ Joan Sala,2 Apdo Correos 1

S Sadurni de Anoya08770 Barcelona
Tel: 938917000

-EL BUEN GUSTO

Nif. 09332772 Q

C/ Manuel Silvela, 2 Valladolid 47014
Telf. 983377199

-DISCALESA

Nif. A 47210414

C/Topacio,2 Valladolid 47012
Telf. 983.203666

-EXTEALDE

Nif: B82241779

Camino Trasdeconejos. Nave 2-6
Valldolid 47140

Telf. 983355901

40.12098/CAT

30012891/VA

40.10427/VA

4017310/VA

CONGELADOQS,
POLLO.

COMERCIAL OBLANCA S.A.

Poligono Industrial de Onzonilla. C/ n°3, parc. 6-9.
24231, Onzonilla, Ledn.

CIF: A-24025819

Tfno.: 987223194 — 987223197

ALCOPA/TUDIS
C/ Alfareros, 36
Palencia 34004
CIF. B34134882
Tel. 983101947/979710274

10.00777/LE

4006828/P

CAFE

CAFES DROMEDARIO S.A.
Recta de Eras s/n

39792 Heras, Cantabria
CIF: A-39.000.690

DISLASIC SL

C/ Puente Colgante,11
Valladolid47004

CIF. B 47310339

Telf 9830275452

25.0459/S

40.30861/VA

PRODUCTOS DE
SUPERMERCADO

MERCADONA, S.A.
C/ del Carbonero s/n.
47011, Valladolid

Cif. A46103834
Teléfono: 983297247

4011014/M
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PRODUCTOS DE
LIMPIEZA

DIVACEL, S.L.

C/ Turquesa, 50. 47012 VALLADOLID
CIF: B47405816

Tfno.: 983397411. FAX: 983397522

SUMINISTROS TRES ARBOLES SL
C/ Cobalto, 8 Pol S Cristdbal
Valladolid 47012

CIF: B 49210586

EFI HIGIENE SLU.

Av. Fuentes Claras, 10 Pol S Cosme
47620 Villanubla. Valladolid

CIF B 47733977

DISTRIBUCIONES PUERTO
C/ Plata 63.

47012 Valladolid

CIF B47454988

TIf 983267907

EUROCHEN

C/ Galena 12
47012 Valladolid
CIF A47363817
TIf. 983211920

RECOGIDA ACEITE
USADO

ECOCYL SL

C/ Olmo Parc. 33 Nave 20

Poligono La Mora

47193 La Cistérniga (Valladolid)
Tfno. y Fax: 983402354 y 983402923

G.R.N.P. CL 34/01

LAVANDERIA

LAVANDERIA INDUSTRIAL MV
Nif. 09343368 D

C/ Labajo, 5 Valdestillas
Valladolid 47240

Telf. 983551244
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3. RELACION DE BAJAS

En este apartado se identifican los proveedores que causan baja y las razones que motivaron
dicha decisién.

EMPRESA QUE CAUSA BAJA MOTIVO DE LA BAJA

SISTEMA DE AUTOCONTROL Pagina 53 de 133



IES DIEGO DE PRAVES PLAN DE APPCC

4. DIAGRAMA DE FLUJO DE RECEPCION EN COCINA

El conjunto de estos productos tiene un mismo recorrido hasta su recepcién por parte de los
profesores de cocina. A partir de ese momento cada uno de ellos tiene su singular itinerario y
ubicacion.

Como podemos apreciar en el plano, estos productos entran en el centro mediante sus
respectivos vehiculos de transporte que estacionan enfrente. Acceden por la verja de entrada de
mercancias. Dicha verja da acceso a un pasillo de la planta baja que distribuye diferentes
entradas a sus respectivos espacios: aula taller de restaurante, bar, cafeteria, aula taller de
pasteleria y panaderia y la cocina.

Segln se entra en cocina tenemos el almacén de productos no perecederos o economato, y
junto al economato otro pequefio cuarto de productos de limpieza. A la derecha estan las
camaras frigorificas y frente a ellas una mesa de recepcidon de mercancias, para comprobar el
estado de las mismas antes de su almacenamiento.

Todos los productos empleados en cocina, excepto los quimicos y de limpieza, son recibidos en
dicho almacén o economato y cuarto frio, y dependiendo de su distinta naturaleza se distribuyen
y depositan en sus respectivos destinos. Dichas tareas las realizan los alumnos supervisados
por los profesores.

FLAND PLANTA B THSTITUTD DIRGO DE FRAVES
KREA D

RULA FERTALEANTY

(1|

e
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i
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5. DIAGRAMA DE FLUJO DE RECEPCION EN SALA Y CAFETERIA

Las dependencias del Restaurante en las que se aplica este Sistema APPCC son:

Comedor.

Camaras frigorificas.
Cafeteria.
Pequefia maquinaria.

ahrwpnE

Almacén de viveres no perecederos y de bebidas.

El area destinada a Restaurante-Bar recibe todas aquellas bebidas destinadas al consumo de
clientes; ademas de otros géneros utilizados en elaboraciones sencillas propias de la seccion.

1) Botelleria pequefia, destinada para su consumo principalmente en la zona de bar, como

zumos, Refrescos, Otros.

2) Botelleria variada, para consumo indiscriminado en zonas de bar y comedor, como bebidas
alcohdlicas, aguas envasadas.

3) Conservas y alimentos no-perecederos, cafés, azucar, infusiones, frutas en almibar, etc.
ubicados principalmente en el economato.

4) Productos alimenticios destinados a elaboraciones sencillas de cafeteria, tales como

bocadillos, sandwiches, etc.

4) La ultima gama de productos usados en esta seccion es la destinada a productos de

limpieza de materiales, maquinaria, utillaje e instalaciones.

El flujo de todos estos articulos tiene como patrén el siguiente organigrama.

PLAND PLANTA BAA TNETITUTD DIRGO DE PRAVES

M/m A T o
Y (Yt
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Habitualmente los productos destinados a estos talleres son recibidos por el profesorado que
imparte clase en los mismos junto al alumnado correspondiente.

Esta mercancia ha de ser recibida preferentemente los lunes y martes en horario de mafiana; el
profesor que en ese momento esté dando clase en el aula-taller se encargara, junto con sus
alumnos, de recibirla, comprobar el estado de la misma, cotejar lo recibido con el albaran de
entrega, y si procede distribuirla y ubicarla en los lugares indicados, (bodega, camaras
frigorificas, estanterias, etc.). En caso de que no hubiera ningun profesor en las aulas, sera el
conserje del centro quien acompafiara al proveedor a las dependencias de hosteleria.

PLAN DE TRAZABILIDAD

Este plan de trazabilidad en este primer estadio de desarrollo se va a centrar en algunos de los
aspectos que hemos ido tratando en el diagrama de flujo de los distintos productos,
fundamentalmente en lo que se refiere a su correcto control, recepcién y almacenamiento.

Para ello hemos elaborado un primer documento de recepcion (HOJA DE COMPRAS DE
MATERIAS PRIMAS), anexo 4, donde se recogen los siguientes conceptos:

- Producto o materia prima

- Responsable del pedido

- Cantidad de pedido

- Fecha de recepcion

- Identificacion visual

- Temperatura de recepcion

- Aceptacion o no del producto
- Stock

La cumplimentacion de esta ficha de recepcion es efectuada por los alumnos dentro del diagrama
de flujo de recepcién de materias primas y productos de limpieza, que consiste ademés de
efectuar las comprobaciones sefialadas en dicha ficha, en la realizacion de las siguientes
operaciones:

ACCION OPERACION

Pedido y albaran.
Anotacion de posibles incidencias.

COTEJAR

DESEMBALAR | Productos y materias primas.

RETIRAR Envases de proveedores.

Productos y materias primas en envases limpios propios del

COLOCAR
centro.

COMPROBAR Las condlplones de hlgle_r,]e y temperatura de los lugares de
almacenaje y conservacion.

ALMACENAR Productos y materias primas en sus lugares apropiados.

Dependiendo del tipo de producto que se recibe, actuaremos atendiendo a los distintos riesgos
gue cada familia de productos tiene, asi como a su almacenamiento una vez recibido.
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1. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS EN
COCINA

Antes del almacenamiento y conservacion de las materias primas, se ha hecho una revisién y
toma de temperatura de las camaras, quedando reflejado en el Anexo 1, asi como las posibles
incidencias.

EL PRINCIPIO DE LA MARCHA HACIA DELANTE

En ningln caso las mercancias sucias (peladuras, mondas, envoltorios, cartones...) deben de
cruzarse con las otras mercancias. El encadenamiento de los diferentes trabajos debe hacerse
“hacia adelante” con una secuencia légica; de ahi la necesidad de disponer de un circuito bien
estudiado, desde la recepcién hasta la distribucién.

LA ORGANIZACION DEL CIRCUITO DE MERCANCIAS:

RECEPCION DE MERCANCIAS

<LLLL LKL LKL L L LKL [>>5555555555555>>

CONTROL DE CANTIDAD EN CONTROL DE CALIDAD; JEFE DE COCINA.
ECONOMATO
I I
I>>>>>>>>>> <L g g <<|
ALMACENAJE
<<<<<<<<<<| |>>>>>>>>>>>>>
I I
ECONOMATO-RESERVA DE GENEROS NO CAMARAS FRIAS. GENEROS
PERECEDEROS. PERECEDEROS.
I I
I I
Visceras. [>>>>5>5>5>>>>> <L L L L L L]
PREPARACION
Desechos. <L <<]| |>>>5>5>5>5>5>5>>>>
I I
CUARTO DE PREPARACION DE CUARTO FRIO.
HORTALIZAS.
I I
I I
Guarniciones I>>>5>>>>>>>> g <<<|
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COCCION
Aromaticas | |
LI e<<<d| I>>>5>5>5>5>5>5>5>5>5>>>
| |
| PASTELERIA | COCINA
| |
| |
Desbrasado I>>>>>>>>> << |
DISTRIBUCION
De platos.

PRODUCTOS PERECEDEROS

Frutas y hortalizas:

Control e identificacion correcta de albaran (peso, cantidad de producto), como de etiquetaje en
productos de cuarta gama, con especial atencion a las fechas de caducidad. Se tendra también
en cuenta, si los envases son los adecuados y se comprobara su calidad y frescura antes de
otorgar la conformidad.

Se las despoja de sus embalajes si estos no son los adecuados para su conservacion,
organizandose mediante barquetas dependiendo de su naturaleza, tamafios, etc. y se destinan
a la camara de hortalizas y frutas, donde se colocan sobre estanterias metalicas, cuya
temperatura se sitlla en un rango de 4° 8° C. Los productos horticolas en los que no sea
aconsejable su conservacion en una cadmara de refrigeracion: patatas, cebollas, platanos, etc.;
seran almacenados bien en el economato o bien en la antecamara.

La colocacion de las materias primas respeta los criterios de gestion de almacén aplicados en el
centro, de tal forma que cumplan la norma general, que sefiala que las primeras materias primas
gue entran son las primeras que salen (FIFO), por lo tanto, las podemos identificar claramente
en funcién de su ubicacion y como deben rotar. En cualquier caso, el criterio del centro, tanto
para las hortalizas como para el resto de productos frescos, es que su consumo sea semanal, y
en consecuencia asi se calculan los pedidos.

Carnes:
Los aspectos a considerar en su recepcion son:

Vehiculo de reparto adecuado.
Albaran y etiquetas con especial atencion a las fechas de envasado y caducidad si
vienen envasadas al vacio.

e Temperatura.

Del economato pasan directamente al cuarto frio, situado contiguo a éste, alli se retira su
envoltorio original y bien son envasados al vacio, o envueltos en film alimentario y colocados
sobre barquetas. Se conservan refrigerados en su cdmara especifica sobre baldas de estanterias
metdlicas. Las chacinas y productos de charcuteria se conservan en su camara especifica en
cocina.
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Pescados:

Al igual que las carnes, son recibidos en el cuarto frio donde se comprueba el albaran con el
pedido, los envases deben ser los adecuados, la temperatura correcta y se hace un analisis
sensorial del género para valorar su frescura e idoneidad. Si se les da paso, bien se disponen
sobre barquetas tapadas con film alimentario, y son destinados a la camara de pescados, o bien,
y preferiblemente, son limpiados y sometidos a una primera preelaboracién y fraccionado,
dependiendo de la elaboracién culinaria, para destinarlo bien a la camara de pescados
debidamente envasados, o bien a los timbres o camaras de refrigeracion del departamento de
cocina si su elaboracién va a ser inmediata.

Con respecto a las camaras del cuarto frio hay que indicar que estan formadas por tres camaras
(hortalizas, pescados y carnes, congelador) de albafiileria, cada una de ellas con su
correspondiente equipo de frio forzado; en su interior se distribuyen las estanterias y cuentan
con apertura desde el interior; en el exterior cuentan cada una con termémetro y piloto indicador
de encendido de luz. Estas tres camaras van a dar a una antecadmara cerrada donde se
almacenan los productos que hemos ido indicando, igualmente con apertura interna y piloto
externo.

Lacteos y ovoproductos:

Como en el resto de materias primas, el vehiculo de reparto es el adecuado, los albaranes y
etiquetajes correctos, asi como la temperatura. En el caso de los huevos frescos, prestaremos
especial atencion a que los envases estén limpios, a las fechas de caducidad con margen amplio,
a que el tamafo del huevo sea homogéneo, y que su cascara este integra y limpia.

También son recibidos en el cuarto frio, y dependiendo de su temperatura de conservacion se
almacenan en:

- Huevos frescos: Antecdmara

- Ovoproductos: camara de lacteos situada en la cocina

- Leche (UHT, tetrabrik): Antecamara

- Nata: camara de refrigeracién en pasteleria

- Queso, yogurt, mantequilla, etc.: Camara de lacteos en cocina y/o pasteleria

PRODUCTOS CONGELADOS

El vehiculo de reparto debe ser congelador, igualmente para su aceptacién tendran que cumplir
los requisitos propios en cuanto a temperatura, albaran y etiquetaje correcto, y envases de
material autorizado.

Estos productos son recibidos en el Cuarto Frio, se cotejan con el albaran y la hoja de pedido,
se comprueba su temperatura, y se almacenan, con su envoltorio original o no, en la camara de
congelados ubicada en el mismo Cuarto Frio.

PRODUCTOS NO PERECEDEROS

Nos referimos al conjunto de productos alimenticios que por su naturaleza o conservacion tienen
un periodo de consumo amplio, y no necesitan almacenamiento refrigerado. En el conjunto de
departamentos en que se divide una cocina, el espacio destinado a su almacenamiento lo
denominamos economato.

Este departamento consta de un conjunto de estanterias donde se colocan los productos en
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funciéon de una clasificacién previa, que se refleja mediante carteles en cada una de las baldas:

1. Vinos, vinagres y aceites

2. Sales, harinas y pastas.

3. Arroces y legumbres

4. Conservas y envasados

5. Azlcar y productos pasteleria.

Estos productos son recibidos por los alumnos, que comprueban el etiquetaje, al albaran, las
fechas de caducidad y el estado de los envases, para posteriormente quitarles los embalajes
originales y colocarles y organizarles en sus respectivas baldas.

Hay otro tipo de materias primas, fundamentalmente harinas y azlcar, que son destinados al
aula de pasteleria, donde son almacenados en sus respectivos silos.

PRODUCTOS QUIMICOS Y DE LIMPIEZA

Estos productos son depositados en el pasillo de acceso al cuarto de limpieza, alli son cotejados
con albardn y hoja de pedido y pasan a ser guardados en dicho cuarto, o en los armarios
empotrados destinados a ellos. Dicho cuarto, a diferencia del resto de dependencias de cocina,
debera estar permanentemente cerrado.
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2. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE GENEROS DE SALA Y CAFETERIA

Previo al almacenamiento y conservacién de los productos, se ha hecho una revision y toma de
temperatura de las camaras y equipos, quedando reflejado en el Anexo 1, asi como las posibles
incidencias.

DISTRIBUCION DE MERCADERIA EN BODEGA

La zona de la bodega, esta ubicada (segun plano) al fondo del aula-restaurante, donde existe un
armario cava, que mantiene la temperatura del vino en torno a 132. Dispone de estantes para la
colocacién de diferentes clases de vinos. Las bebidas se colocan conforme a un orden
preestablecido, que comienza con los vinos blancos, pasando posteriormente a vinos tintos de
menor a mayor crianza, acabando por Gltimo con los vinos de Jerez y los de postre y cavas.
Durante el servicio se extraen los vinos necesarios y se colocan en posiciones diferentes en base
a sus caracteristicas organolépticas.

CONTROL DE CADUCIDAD

Los productos son revisados cuando se reciben, verificando, en el caso de refrescos, aguas y
conservas, el estado general del producto y especialmente su etiquetado, fecha de envasado y
caducidad. Se procurara colocar de manera mas accesible aquel género mas cercano a su fecha
de consumo 6ptimo, para su rapida salida.

Cada profesor responsabiliza a uno o varios alumnos, segin un cuadrante elaborado, de la
realizacion de estas tareas y, en Ultima instancia, es el propio profesor el que supervisa la
realizacion. Esta actividad forma parte de la propia evaluacion de los distintos médulos
impartidos.

En el caso de los vinos se realizara control documentado de entradas y salidas vigilando ademas
las afiadas de los mismos.

Cuando se recibe cualquier tipo de género adscrito a la cafeteria o al restaurante, se comprueba
fidedignamente que lo solicitado coincide con lo entregado. A continuacion, se coloca en la zona
correspondiente, ya sea el cuarto debajo de las escaleras mas préximas a la cocina, segun plano,
o en las diferentes camaras, o en el armario cava.

AREA DE COMEDOR Y AREA DE CAFETERIA

El comedor dispone de una barra de cafeteria en la parte norte, donde se realizan los cafés o
elaboraciones de todo tipo de bebidas para el servicio de comidas. A su vez, dispone de los
elementos necesarios para la ejecucion correcta de un servicio; un calientaplatos, un calienta
fuentes, aparadores, carro de flambear, repasador de cuberteria, el armario cava mencionado,
gueridones, mesas cuadradas y redondas, tableros y sillas. En relacién a la barra, hay dos
picadoras de hielo, dos batidoras de brazo, una batidora de brazo, cafetera con sus accesorios
(molinillo, sotabanco), cAmaras de carga superior y camaras de carga frontal, dos maquinas de
hielo, un lavavasos, un lavavajillas, un exprimidor, dos planchas, dos vitroceramicas, una placa
de induccion. Cada dia se realiza una limpieza de cafetera segun ficha incluida en Anexo, se
ordenan los utensilios y se controla que las camaras que contengan género estén con la
temperatura adecuada. Cada semana, se realiza una limpieza a fondo de las cadmaras con agua
jabonosa. Siempre que se recibe género, los alumnos comprueban todo aquello que se recibe y
lo cotejan con la orden de pedido. Posteriormente cada uno de los elementos se coloca en su
lugar correspondiente, en base a su naturaleza.

Una vez acabada la dltima clase, se saca diariamente del aula la basura que se ha generado.
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PLAN DE CONTROL DE AGUA

El objetivo de este plan es el control del agua que se usa en el centro, y que una vez dentro de
las dependencias siga estando en las condiciones de salubridad exigidas.

1. GESTION DEL CONTROL DE AGUA

El I.LE.S. DIEGO DE PRAVES recibe el suministro de agua a través de la red publica que es el
ayuntamiento de Valladolid el gestor de dicho suministro y le tiene hecha la concesion o
explotacion a la empresa AQUAVALL, S.A. con domicilio en C/ Muro, 9 47004 VALLADOLID
con C.I.LF. Q4700694E, teléfono 900 345128 y pagina web: www.aquavall.es por lo cual se
considera apta para su uso alimentario.

El I.LE.S. DIEGO DE PRAVES vierte las aguas pluviales y residuales a la red publica, por lo cual
no tiene pozo negro.

2. PROGRAMA DE VIGILANCIA

Cada vez que existen largos periodos de ausencia del centro, de un mes en adelante, se purgan
los grifos, tanto de agua fria como caliente durante al menos 3 minutos por grifo, para eliminar la
posibilidad de acumulacién de posibles agentes patdgenos.

Todo el suministro que recibe el I.LE.S. DIEGO DE PRAVES es agua potable, por lo cual no hay
circuitos de agua no potable.

En caso de averias en suministro de agua dentro del Instituto o en sus instalaciones se avisa a
la empresa de reparaciones JOSE MARIA FERNANDEZ, con NIF 12751248 W y con domicilio
social en C/ Madre de Dios, 2 47011 Valladolid

3. DISTRIBUCION DE LOS PUNTOS DE AGUA

Existen en la totalidad del centro cuarenta y cinco puntos de suministro de agua fria. En primer
lugar, diecinueve se encuentran en las aulas taller de cocina, bar, comedor aula de demostracion
y aseos de entrada al centro, veintidos en los aseos y duchas de alumnos y el resto en diferentes
puntos del centro.

Treinta puntos son de agua caliente, de los cuales quince se encuentran en las aulas taller y
aseos de entrada al centro, trece en los aseos y duchas de los alumnos, y el resto en diferentes
puntos del centro.
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PLAN DE CONTROL DE PLAGAS

Los insectos y roedores constituyen un peligro grave de alteracién y contaminacion de los
alimentos, y por tanto un riesgo sanitario, por lo que es necesario adoptar medidas encaminadas
a la prevencion, y en su caso, a la eliminacion de su presencia en las industrias del sector
alimentario.

El plan de lucha contra plagas tiene por objeto establecer las medidas de prevencion, y en su
caso, de eliminacién de plagas (insectos, roedores, otras).

El plan que a continuacién se describe incluye:
- Programa de vigilancia y prevencion (lucha pasiva).
- Programa de tratamiento/control.
1. PROGRAMA DE VIGILANCIA Y PREVENCION (LUCHA PASIVA)

Comprobacién de la existencia directa de insectos y roedores, o de sus restos biolégicos, en
zonas especialmente sensibles como almacenes y cocina.

Contra plagas, el centro dispone en los departamentos donde se manipulan y almacenan
productos alimentarios, de telas mosquiteras en las ventanas que dan al exterior.

Corresponde al jefe de departamento y profesores técnicos de F.P. que estén en las aulas taller,
la comunicacién de las posibles incidencias relativas al control de plagas acaecidas en los
talleres.

Todas estas actuaciones se recogeran en el registro correspondiente, anexo 7, o en su caso el
registro general de incidencias y medidas correctoras correspondientes a los diferentes planes
recogidos en esta memoria.

CONTROL DE PLAGAS

PROFESOR
RESPONSABLE DE AULA
JEFE DE DEPARTAMENTO

Registro de incidencias relativas al control de plagas.
(Avistamiento o rastro de roedores, insectos, ...)

DIRECTOR/A DEL CENTRO | Contratacién y V°B° del programa de tratamiento.
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2. PROGRAMA DE TRATAMIENTO Y CONTROL
Se refiere al conjunto de actuaciones encaminadas a detectar la presencia de plagas.
Si como resultado del desarrollo del programa de vigilancia se detectase la presencia de
roedores, el director/a del centro, se pondra en contacto con la empresa contratada al efecto
(empresa inscrita en el Registro Oficial de Establecimientos y Servicios Plaguicidas de la Junta
de Castillay Leodn).

La empresa que gestiona el servicio es: “Rentokil Control de Plagas” C/ Titanio 36. 47012
Valladolid. TIf. 900 901076

La accién de desratizacion y desinsectacion se desarrolla 3 veces a lo largo de afio.

Ante esta circunstancia, a la empresa contratada para la realizacién de este servicio se le
solicitaria la siguiente documentacion:

DOCUMENTACION APORTADA POR LA EMPRESA

Convenio de Servicio de Control de Plagas.

Certificados de tratamiento.

Ficha técnica de los biocidas utilizados.

Todas estas actuaciones de tratamiento y control se recogeran en el registro correspondiente,
anexo 7, o en su caso el registro general de incidencias y medidas correctoras correspondientes
a los diferentes planes recogidos en esta memoria, quedando el original del contrato de servicio
en el despacho del secretario del centro, asi como los documentos de los servicios prestados
(certificado de tratamiento, fichas de biocidas utilizados, y certificado de capacitacién de los
aplicadores).

La temporalizacién de las actuaciones del programa de tratamiento y control de plagas es la
siguiente:

TEMPORALIZACION DE LAS ACTUACIONES DE TRATAMIENTO Y CONTROL

DESRATIZACION e Area: Cocina, Obrador, Almacén y Cafeteria.
(ratas y ratones) e Fecha realizacion: Segun contrato
DESINSECTACION e Area: Cocina, Obrador, Almacén y Cafeteria.
(insectos arrastrantes) e Fecha de realizacion: Segun contrato
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PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

En términos practicos el objetivo de un programa de limpieza adecuado (incluida la
desinfeccidn cuando sea necesaria) es alcanzar en el equipo, y sobre todo en las superficies que
contactan con los alimentos, el nivel de limpieza requerido.

La limpieza como practica en las zonas de elaboracién de alimentos, implica factores
fisicos, quimicos y microbioldgicos. La limpieza fisica supone la ausencia de suciedad visible en
las superficies; la limpieza quimica, falta de residuos quimicos, incluidos los agentes de limpieza
y los desinfectantes, y la limpieza microbiolégica, que supone la eliminacién de microorganismos,
hasta un nivel residual tal que no afecte significativamente a la calidad higiénica y seguridad de
los alimentos que contactan con las superficies y equipos de las aulas taller.

El término higienizacion incluye limpieza (fisica y quimica) y desinfeccion.

Toda norma y pauta establecida en un programa de limpieza y desinfeccién debe
cumplirse sin fallos, porque cualquier desviacion da lugar, con el tiempo, a un aumento de
microorganismos que llegan a adaptarse a las nuevas condiciones (naturaleza de las superficies,
restos de material organico, restos de agentes de limpieza y desinfectantes).

La eficacia de las operaciones de limpieza y desinfeccion depende, fundamentalmente, de:

1. Naturaleza y material de las superficies y equipos y la integridad de éstas.

2. Naturaleza de la suciedad a eliminar: restos de grasa, proteina, productos pulverulentos, etc.

3. Efecto producido por la suciedad: generacion de biopeliculas, alteracion de las superficies.

4. Caracteristicas del agua: nos aseguraremos su calidad microbiolégica y fisico-quimica. Es
importante conocer la dureza del agua (presencia de sales de calcio y magnesio) que van a
condicionar la eficacia de los agentes detergentes.

5. Producto utilizado: este sera biodegradable. Se debe conocer la dosis adecuada de uso,

tiempo de actuacién (tiempo de contacto), peligros y precauciones de uso.

Manera de limpiar.

Planificacién de la limpieza.

No
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1. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

El programa de limpieza contempla los siguientes aspectos:

Productos a utilizar.

el

Control y registro.

1. PRODUCTOS A UTILIZAR

Elementos a limpiar, métodos de uso y frecuencia.
Personas que realizan la limpieza y desinfeccion.

A continuacién, se detalla la relacion de productos de limpieza y desinfecciones utilizadas en
este centro. Todos los productos de limpieza son suministrados por las empresas que aparecen
en la Relacién de Proveedores y Suministros (punto 2 del Plan de Proveedores y Suministros)

ACCION DEL PRODUCTO

PRODUCTO

CASA COMERCIAL

Productos suministrados por el centro

JABON DE MANOS HIGIENIZANTE

GERMIGEL. FILTROLUX

EUROCHEM
LABORATORIOS S.A.

LAVAVAJILLAS MANUAL ALTA | HANDGRAS Fortex, PGS CLEAMING S.L.
DENSIDAD
LIMPIADOR LIQUIDO CLORADO | HAND PRODER PROFESIONAL

CON ACCION DESINFECTANTE DE | DESINFECTEXTRA S.A.

AMPLIO ESPECTRO

(DESINFECTANTE)

DETERGENTE ALCALINO | P20 PRODER PROFESIONAL

DESINFECTANTE CON ACCION | ECOSAFETY S.A.

BACTERICIDA Y  FUNGICIDA

(MULTIUSOS SUPERFICIE)

DERERGENTE MULTIUSOS CON | P41 PRODER PROFESIONAL

BIOALCOHOL Y ESENCIA DE PINO | ECOSAFETY S.A.

DESENGRASANTE POLIVALENTE | FOR GRAS Fortex, PGS CLEAMING S.L.

ALTO RENDIMIENTO (elimina grasa

y suciedad organica e inorganica, en

frio)

DESENGRASANTE HORNO | FOR TRUM Fortex, PGS CLEAMING S.L.

(limpieza de suciedad persistente, en

caliente)

DESINFECTANTE TODO USO LEJIA TODO uso PRODUCTOS REBECA

REBECA

DETERGENTE LAVAVAJILLAS | MAGIC W45 PRODER PROFESIONAL

cocina S.A.

ABRILLANTADOR SHINE MAGIC PRODER PROFESIONAL
S.A.

DETERGENTE LAVAVAJILLAS | FOR DUR Fortex, PGS CLEAMING S.L.

cafeteria

ABRILLANTADOR FOR SHINE Fortex, PGS CLEAMING S.L.
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DESINFECTANTE

HIDROALCOHOLICO BIOCIDA Y

CON PROPIEDADES VIRUCIDAS

DESCOL

QUIMICAS QUIMXEL S.L.

2. ELEMENTOS A LIMPIAR, METODOS DE USO Y FRECUENCIA

QUE CUANDO coOMO CON QUE
Superficies (mesas, - Retirada de residuos groseros en seco. P20 ECOSAFETY
mesetas, tablas, Tras uso | - Fregado con detergente+ desinfectante. HANDGRAS
etc.) - Aclarado. HAND DESINFECT
- . - Lavavajillas automatico o manual con agua
cL:J:;IZISZI:ngu?:TJItIJIi%Sr’tos Tras uso / | caliente + detergente + desinfectante, frotar. HANDGRAS
etc)) ' ' diaria - Aclarar. HAND DESINFECT

' - Secar.
- Retirada de residuos.
Suelos Diaria - Fregado con detergente + desinfectante. P41 ECOSAFETY
- Aclarado.
(I;/I:cggg:?z-equos - Retirada de residuos groseros en seco.
(loncheadora Tras uso | - Frotar con detergente + desinfectante clorado. | HANDGRAS
X ’ - Aclarado. HAND DESINFECT
batidora, horno , etc)
Equinos de cocina - Eliminacion de residuos groseros en seco.
quip : Segun - Aplicacion de desengrasante.
(hornos, marmitas, ; FOR TRUM
. uso - Frotar con detergente + desinfectante clorado.
freidoras, etc.) - Aclarado
Paredes (cocina, el ;:lz:gggdo con detergente + desinfectante P20 ECOSAFETY
almacén, vestuarios) ) Aclara. do HAND DESINFECT
- Desmontar filtros.
Campana - Aplicacion de desengrasante.
extrart):tora Trimestral | - Aclarado. FOR GRAS
- Limpiar resto con desengrasante frotando.
- Aclarado abundante.
- Retirada de residuos groseros en seco.
Almacén - Fregado con detergente + desinfectante P20 ECOSAFETY
. Semanal
(estanterias) clorado.
- Aclarado.
- lavado con producto especifico. P20 ECOSAFETY
Ventanas y puertas | Trimestral | - Aclarado.
- Aplicacion de limpiacristales frotando
Techos (cocina, 1 o5 neceearsfegaco on deergere | P20 ECOSAFETY
almaceén, vestuarios, Anual desin | 9 9 HAND DESINFECT
etc.) esinfectante clorado.
' - Aclarado.
Camaras DS | oo concelrgent » desecante | P20 ECOSAFETY
frigorificas (suelos veces a la cIorago g HAND DESINFECT
y estanterias) semana | - Aclara' do
Céamara Al - Vaciado de mercancia. P20 ECOSAFETY
congelacion principio y | - Retirada de residuos groseros en seco. HAND DESINFECT
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final de | - Fregado con detergente + desinfectante
curso clorado.
- Aclarado.
Sanitarios y suelos o - Fregado con detergente especifico.
en aseos ylo Diario - Aclarado DESCOL
vestuario ]

PERSONAS QUE REALIZAN LA LIMPIEZA Y DESINFECCION

La responsabilidad de realizar la limpieza, corresponde a los alumnos y al personal de limpieza
contratado a una empresa externa.

Este personal y los alumnos leeran las indicaciones del fabricante recogidas en las fichas
técnicas de los productos en lo relativo a sus dosis de uso y precauciones de manipulacion.

PERSONAS QUE REALIZAN LA LIMPIEZA Y DESINFECCION

Superficies, utensilios, maquinas y equipos, almacén,

ALUMNOS . o >
camaras frigorificas y de congelacion.

PERSONAL DE LIMPIEZA Office, suelos, paredes, ventanas, techos, sanitarios.
EXTERNO

En momentos puntuales, tanto alumnos como personal de limpieza podran realizar otras tareas
gue no les estén asignadas inicialmente.

CONTROL Y REGISTRO

Los profesores técnicos de F.P. que estén en las aulas taller, en cada momento seran los
encargados del control de las actuaciones de limpieza y desinfeccion que se realicen en las
instalaciones del centro afectadas por este plan.

e Latemporalizacion de las actuaciones de limpieza se detallara previamente y por escrito
a los profesores responsables de taller y al personal de limpieza.

e Todas estas actuaciones se recogeran en las fichas de control de limpieza y
desinfeccidn, los anexos 1 y en el 9, 0 en su caso en el registro general de incidencias y
medidas correctoras correspondientes a los diferentes planes recogidos en esta memoria.

SISTEMAS DE VALORACION-VERIFICACION DE LA LIMPIEZA

Pretende buscar restos de suciedad macroscoépica o
apreciaciones que indique una deficiencia en estas
operaciones.

VISUAL
Subjetiva
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Se procedera de forma periddica (bimensual) a la toma
de muestras de superficies y equipos, mediante la
utilizacion de placas RODAC, con medios de cultivo
especificos para el recuento de microbiota aerobia
MICROBIOLOGICO mesofila viable, enterobacterias y mohos y levaduras.
Objetiva
La evaluacién de la contaminacién ambiental se realiza
mediante exposicion de placa de Petri con medio
cultivo abierta (microbiotaaerobia mesofila viable y
mohos y levaduras).

PLAN DE FORMACION

El I.E.S. Diego de Praves, al ser un centro de formacion profesional, dentro de su ciclo de
ensefianza tiene una parte dedicada a la informacion y formacion del manual de buenas
préacticas y de la aplicacién del sistema APPCC.

Esta parte se imparte en los médulos especificos que cada titulacion determine, en los cuales se
hace un examen de evaluacion y el seguimiento continuo de la aplicaciéon del APPCC. Ya que
los alumnos se encargan, bajo la supervisién del profesorado, de comprobar, anotar y registrar
todo lo que conlleva la aplicacién del APPCC.

La formacién se realiza mediante sistemas audiovisuales, test, fichas y programas informaticos.

El .E.S. “Diego de Praves” al tener alumnado nuevo cada afio, imparte la formacion cada curso
escolar.

En los ciclos de grado medio de “Cocina y Gastronomia”, “Servicios en Restauraciéon” y
“Panaderia, Reposteria y Confiteria”, se imparte un médulo de seguridad e higiene con una carga
horaria de 2 horas semanales, ademas en los Ciclos de Grado Superior de “Direccion de Cocina
“y “Direccion de Servicios en Restauracion”, se imparte el médulo de “Gestion de la calidad y de
la seguridad e higiene alimentarias” y cuyo temario incluimos como Anexo -12

La formacion del alumnado en el manual de buenas practicas, se realiza al principio del curso,
con la guia editada por la Junta de Castilla y Leén, la editada por la FEHR y aquellas que el
profesor considere de gran utilidad. También se recogen dentro del reglamento interno del Dpto
de “Hosteleria y Turismo”, una serie de normas de obligado cumplimiento de uniformidad y
deontologia profesional.

Dentro del desarrollo del aula taller, existen hojas de registro de APPCC, que son
cumplimentadas por los alumnos y revisadas por el profesor que esté en ese momento con el
grupo afectado.
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PLAN DE GESTION DE RESIDUOS

Los restos generados durante la preparacion, elaboracién, servicio y consumo de las diferentes
comidas constituyen una fuente de gérmenes y si su gestion no es adecuada, puede constituirse
en un foco importante de contaminacién y plagas (insectos y roedores, fundamentalmente).

1. PROGRAMA DE GESTION DE RESIDUOS
La frecuencia de gestién de los residuos es diaria o cuando se generen.

La supervision de este plan se lleva a cabo por los profesores técnicos de F.P. que estén en las
aulas taller.

RESIDUOS NO ORGANICOS

Los residuos no organicos generados como cartonaje, plasticos, envases y otros se depositan
en bolsas de residuos y se colocaran en los contenedores que en las proximidades del centro
tiene dispuestos el Excmo. Ayuntamiento de Valladolid.

RESIDUOS ORGANICOS

Los residuos organicos generados, asi como aquellos productos o partidas que por sus
caracteristicas higiénico-sanitarias u organolépticas deban ser eliminados, se colocaran en
bolsas al efecto y se depositaran en los contenedores de residuos organicos que tiene dispuestos
el Excmo. Ayuntamiento de Valladolid.

RESIDUOS OLEOSOS

El aceite resultante del recambio periddico se coloca en contenedores apropiados que son
retirados por la empresa ECOCYL., con C.I.LF. B-47568852, con domicilio en C/ Olmo Parcela
33 Nave 20 Poligono Ind “La Mora” La Cistérniga 47193 VALLADOLID y teléfono 902
090229

La persona de la empresa ECOCYL que retira los contenedores de aceite usado dejara en
conserjeria un albaran de recogida de residuos que sera registrado en el Anexo 9, quedando
original en el despacho del secretario del centro y copia en cocina.
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GESTION DE RESIDUOS

® ORGANICOS
OLEOSOS

® P ASTICOS Y PAPEL

® VIDRIO
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LIBRO DE REGISTRO Y CONTROL DE APPCC

El libro de registro y control de APPCC recoge los siguientes documentos:

LIBRO DE REGISTRO Y CONTROL DE APPCC
ANEXO 1 FICHA DE CONTROL DE OPERACIONES DE ALUMNOS
ANEXO 2 PLANO DE SITUACION DE INFRAESTRUCTURAS
ANEXO 3 FICHA DE CONTROL DE MANTENIMIENTO DE
INFRAESTRUCTURAS Y EQUIPOS
ANEXO 4 HOJA DE COMPRAS DE MATERIAS PRIMAS
ANEXO 5 HOJA DE COMPRAS DE PRODUCTOS DE LIMPIEZA
ANEXO 6 PLANO DE SITUACION DE LOS PUNTOS DE AGUA
ANEXO 7 FICHA DE CONTROL DE PLAGAS
ANEXO 8 FICHA DE CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
ANEXO 9 FICHA DE CONTROL DE GESTION DE RESIDUOS Y
PRODUCTOS DE LIMPIEZA
FICHA DE CONTROL COMPLEMENTARIO DE
ANEXO 10 TEMPERATURA DE CAMARAS
SEGUIMIENTO DE APPCC DURANTE EL CURSO
ANEXO 11 ESCOLAR
ANEXO 12 TEMARIO CORRESPONDIENTE AL MODULO
“SEGURIDAD E HIGIENE”, CURSO 2021/2022
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ANEXOS

ANEXO 1. FICHAS DE CONTROL DE OPERACIONES DE ALUMNOS

OPERACIONES DE MANTENIMIENTO, ORGANIZACION Y LIMPIEZA DE TALLERES Y EQUIPOS
OBRADOR

Fecha:

ORGANIZACION Y LIMPIEZA Correcto / incorrecto

LIMPIEZA DE CAMARAS
Limpieza con agua y jabdn de baldas y suelos

LIMPIEZA DE ALMACEN
Limpieza con agua y jabdn de baldas y suelo

COMPROBAR PEDIDOS Y ALBARANES
Senalar en fosforescente lo que ha venido.

COLOCAR PEDIDOS

Retirada de envases del proveedor y envoltorios
Comprobar fechas de caducidad

Colocar lo mas antiguo delante

ORDENAR ESTANTERIAS DE BATERIA Y
CAJONES DE HERRAMIENTAS

CONTROL DE TEMPERATURAS
Cémaras, congeladores, reposteria

DESBARASADO Y RECOGIDA DE LA COCINA

LIMPIEZA'Y RECOGIDA DE LA COCINA
Mesas, pilas y fogones, bateria y utensilios

SACAR LA BASURA / GESTION DE RESIDUOS

LIMPIEZA DEL CUBO DE LA BASURA
Con agua y jabon en el patio trasero.

OBSERVACIONES
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OPERACIONES DE MANTENIMIENTO, ORGANIZACION Y LIMPIEZA DE TALLERES Y EQUIPOS
COCINA

Fecha:

ORGANIZACION Y LIMPIEZA Correcto / incorrecto

LIMPIEZA DE CAMARAS
Limpieza con agua y jabén de baldas y suelos

LIMPIEZA DE ALMACEN
Limpieza con agua y jabén de baldas y suelo

COMPROBAR PEDIDOS Y ALBARANES
Senfalar en fosforescente lo que ha venido.

COLOCAR PEDIDOS

Retirada de envases del proveedor y envoltorios
Comprobar fechas de caducidad

Colocar lo mas antiguo delante

ORDENAR ESTANTERIAS DE BATERIA Y
CAJONES DE HERRAMIENTAS

CONTROL DE TEMPERATURAS
Camaras, congeladores, reposteria

DESBARASADO Y RECOGIDA DE LA COCINA

LIMPIEZA' Y RECOGIDA DE LA COCINA
Mesas, pilas y fogones, bateria y utensilios

SACAR LA BASURA / GESTION DE RESIDUOS

LIMPIEZA DEL CUBO DE LA BASURA
Con agua y jabon en el patio trasero.

CIERRE DE LA LLAVE DE GAS

APAGADO Fogones, Hornos y mesa caliente

APAGADO Abatidor y envasadora al vacio

OBSERVACIONES

Nombre del alumno encargado de revisar ‘ ‘ ‘ ‘
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OPERACIONES DE MANTENIMIENTO, ORGANIZACION Y LIMPIEZA DE TALLERES Y EQUIPOS
CAFETERIA

Fecha:

ORGANIZACION Y LIMPIEZA Correcto / incorrecto

LIMPIEZA DE CAMARAS
Limpieza con agua, jabon y secado.

LIMPIEZA DE CAFETERA
Limpieza con agua, jabon y secado.

LIMPIEZA Y RECOGIDA
Mesas, vajilla, cristaleria, cuberteria, basura,
gestion de residuos...

COLOCAR PEDIDOS

Retirada de envases del proveedor y envoltorios
Comprobar fechas de caducidad

Colocar lo més antiguo delante

ORDENAR ESTANTERIAS Y CAJONES

COMPROBAR PEDIDOS Y ALBARANES

COLOCAR PEDIDOS

Retirada de envases del proveedor y envoltorios.
Comprobar la fecha de caducidad

Colocar lo més antiguo delante

LIMPIEZA Y RECOGIDA DE LA SALA
Mesas, vaijilla, cristaleria. Cuberteria,
manteleria...

LIMPIEZA Y ORDEN DE LA BODEGA
Limpieza con agua, jabon y secado de baldas y
suelo, ordenar las baldas

CONTROL DE TEMPERATURAS
Camaras, expositores

SACAR LA BASURA / GESTION DE RESIDUOS

LIMPIEZA DEL CUBO DE LA BASURA
Con agua y jab6n en el patio trasero.

AULA DE DEMOSTRACION

LIMPIEZA Y RECOGIDA Y ORGANIZACION
Mesas, fogon, utensilios, basura, gestion de
residuos...

OBSERVACIONES

Nombre del alumno encargado de revisar
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OPERACIONES DE MANTENIMIENTO, ORGANIZACION Y LIMPIEZA DE TALLERES Y EQUIPOS

RESTAURANTE

Fecha:

ORGANIZACION Y LIMPIEZA

Correcto / incorrecto

LIMPIEZA DE CAMARAS
Limpieza con agua, jabon y secado.

LIMPIEZA DE CAFETERA
Limpieza con agua, jabon y secado.

LIMPIEZA Y RECOGIDA
Mesas, vaijilla, cristaleria, cuberteria, basura,
gestién de residuos...

COLOCAR PEDIDOS

Retirada de envases del proveedor y envoltorios
Comprobar fechas de caducidad

Colocar lo més antiguo delante

ORDENAR ESTANTERIAS Y CAJONES

COMPROBAR PEDIDOS Y ALBARANES

COLOCAR PEDIDOS

Retirada de envases del proovedor y envoltorios.
Comprobar la fecha de caducidad

Colocar lo més antiguo delante

LIMPIEZA'Y RECOGIDA DE LA SALA
Mesas, vajilla, cristaleria. Cuberteria,
manteleria...

LIMPIEZA Y ORDEN DE LA BODEGA
Limpieza con agua, jabon y secado de baldas y
suelo, ordenar las baldas

CONTROL DE TEMPERATURAS
Camaras, expositores

SACAR LA BASURA / GESTION DE RESIDUOS

LIMPIEZA DEL CUBO DE LA BASURA
Con agua y jabé6n en el patio trasero.

AULA DE DEMOSTRACION

LIMPIEZA Y RECOGIDA Y ORGANIZACION
Mesas, fogon, utensilios, basura, residuos...

OBSERVACIONES

Nombre del alumno encargado de revisar
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CONTROL CAMARAS

CAMARA FRIGORIFICA 2 PUERTAS, CUARTO FRIO

FECHA

HORA

TEMPERATURA

LIMPIEZA

GRUPO

PROFESOR
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CONTROL CAMARAS

COCINA CONGELADOR

FECHA

HORA

TEMPERATURA

LIMPIEZA

GRUPO

PROFESOR
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CONTROL CAMARAS

COCINA VERDURAS

FECHA

HORA

TEMPERATURA

LIMPIEZA

GRUPO

PROFESOR
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CONTROL CAMARAS

COCINA VARIOS

FECHA

HORA

TEMPERATURA

LIMPIEZA

GRUPO

PROFESOR

SISTEMA DE AUTOCONTROL

Pagina 81 de 133




IES DIEGO DE PRAVES

PLAN DE APPCC

CONTROL CAMARAS

COCINA CARNES

FECHA

HORA

TEMPERATURA

LIMPIEZA

GRUPO

PROFESOR
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CONTROL CAMARAS

COCINA PESCADOS

FECHA

HORA

TEMPERATURA

LIMPIEZA

GRUPO

PROFESOR
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CONTROL CAMARAS

OBRADOR CAMARA BAJA

FECHA

HORA

TEMPERATURA

LIMPIEZA

GRUPO

PROFESOR
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CONTROL CAMARAS

OBRADOR CAMARA DOS PUERTAS

FECHA

HORA

TEMPERATURA

LIMPIEZA

GRUPO

PROFESOR

SISTEMA DE AUTOCONTROL

Pagina 85 de 133




IES DIEGO DE PRAVES

PLAN DE APPCC

CONTROL CAMARAS

OBRADOR CONGELADOR 1

FECHA

HORA

TEMPERATURA

LIMPIEZA

GRUPO

PROFESOR
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CONTROL CAMARAS

OBRADOR CONGELADOR 2

FECHA

HORA

TEMPERATURA

LIMPIEZA

GRUPO

PROFESOR
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CONTROL CAMARAS

OBRADOR CONGELADOR 3

FECHA

HORA

TEMPERATURA

LIMPIEZA

GRUPO

PROFESOR
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CONTROL CAMARAS
BOTELLERO CAFETERIA

FECHA

HORA

TEMPERATURA

LIMPIEZA

GRUPO

PROFESOR
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CONTROL CAMARAS
BOTELLERO RESTAURANTE

FECHA

HORA

TEMPERATURA

LIMPIEZA

GRUPO

PROFESOR
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CONTROL CAMARAS
Mesa Frigorifica Cocina auxiliar

FECHA

HORA

TEMPERATURA

LIMPIEZA

GRUPO

PROFESOR
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CONTROL TEMPERATURA HORNO COCINA
HORNO 1

FECHA HORA TEMPERATURA GRUPO PROFESOR
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CONTROL TEMPERATURA HORNO COCINA
HORNO 2

FECHA HORA TEMPERATURA GRUPO PROFESOR
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CONTROL TEMPERATURA HORNO COCINA
HORNO 3

FECHA HORA TEMPERATURA GRUPO PROFESOR
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CONTROL TEMPERATURA HORNO
OBRADOR
HORNO 1

FECHA

HORA

TEMPERATURA

GRUPO

PROFESOR
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CONTROL TEMPERATURA HORNO
OBRADOR
HORNO 2

FECHA

HORA

TEMPERATURA

GRUPO

PROFESOR
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CONTROL TEMPERATURA
Mesa Caliente Cocina

FECHA HORA TEMPERATURA GRUPO PROFESOR
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DIiA

INCIDENCIA EN TALLERES (MEDICAS / CONTROL DE PLAN APPCC)

ACCION CORRECTORA | NOMBRE

Grupo responsable

Profesor responsable

VV°B° Jefe Departamento

Acciones incumplidas en rojo

SISTEMA DE AUTOCONTROL

Pagina 98 de 133




IES DIEGO DE PRAVES PLAN DE APPCC

OPERACIONES DE MANTENIMIENTO, ORGANIZACION Y LIMPIEZA DE TALLERES Y EQUIPOS
SALA, CAFETERIA Correcto / incorrecto

Fecha:

AULA DE CAFETERIA

LIMPIEZA DE CAMARAS
Limpieza con agua, jab6n y secado

LIMPIEZA DE CAFETERA
Limpieza con agua, jab6n y secado

LIMPIEZA Y RECOGIDA
Mesas, vaijilla, cristaleria, cuberteria, basura, gestién de
residuos ...

ORDENAR ESTANTERIAS Y CAJONES

CONTROL DE TEMPERATURAS
Camaras, expositores

AULA DE DEMOSTRACION

LIMPIEZA, RECOGIDA Y ORGANIZACION
Mesas, fogon, utensilios, basura, gestién de residuos ...

AULA DE RESTAURANTE Y BODEGA

COMPROBAR PEDIDOS Y ALBARANES

COLOCAR PEDIDOS

Retirada de envases del proveedor y envoltorios
Comprobar fechas de caducidad

Colocar lo mas antiguo delante

LIMPIEZA Y RECOGIDA DE LA SALA
Mesas, vajilla, cristaleria, cuberteria, manteleria...

LIMPIEZA Y ORDEN DE LA BODEGA
Limpieza con agua, jabon y secado de baldas y suelo,
ordenar las baldas.

SACAR LA BASURA / GESTION DE RESIDUOS

LIMPIEZA DEL CUBO DE LA BASURA
Con agua y jabon en el patio trasero

OBSERVACIONES

Nombre del alumno encargado de revisar ‘ ‘ ‘ ‘
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ANEXO 2. PLANO DE SITUACION DE INFRAESTRUCTURAS
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PLANO COCINA PRINCIPAL
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PLANO PASTELERIA
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AULA RESTAURANTE

»N}

i
12 e :
[ | 9 10 11 I!
18
20
20
13
20 14 |
15
20
20
16
20
20
19
17

.

1 TPV

2 BATIDORA

3 MOLINILO CAFE

4 CAFETERA

5 MOLINILLO CAFE
6 PICADORA HIELO

' 7 FREGADERO: Agua caliente

Friay desagiie
8 LAVAVASOS
9 GRIFO DE CERVEZA
10 CAMARA BOTELLERO
11 GRIFO DE CERVEZA
12 CUBO DE BASURA
13 MUEBLE CRISTALERIA
14 APARADOR
15 CARRO CALIENTE
16 APARADOR
17 CAVA VINOS
18 CALIENTE PLATOS
19 CALIENTAFUENTES
20 MESAS Y SILLAS

SISTEMA DE AUTOCONTROL

Pagina 103 de 133



IES DIEGO DE PRAVES PLAN DE APPCC

Bar - Cafeteria

Sl 1 o[

H

| =
=
=
o

1

1 Grifoy fregadero

2 Lavavajillas

3 Abrillantadora de cubiertos
4 Cémara frigorifica

5 Corta fiambres

6 plancha

7 Fuegos vitro ceramica
8 Batidora

9 Cafetera

10 Molinillo de café

11 Grifo de cerveza

12 Grifo y fregadero

13 Céamara botellero

14 Maquina de hielo

15 Mesas y sillas
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ANEXO 3. CONTROL DE MANTENIMIENTO DE INFRAESTRUCTURAS Y EQUIPOS

C. CORRECTO I. INCORRECTO B. BAJA R. PARA REPARAR
Estado de

AULA DE COCINA

Fogén central 1

Fogén central 2

Horno Rational

Horno Conveccion Mixto
Horno microondas
Salamandra

Campanas extractoras
Robot de cocina

Mesas de trabajo

Pilas de fregar bateria
Lavamanos (5 unidades)
Armario conservacion (2 puertas)
Estanterias

CUARTO FRIO

Cémaras de conservacion
Abatidor de temperatura
Arcon congelador

Mesas de trabajo
Estanterias

Pila de limpiar pescado
Tajo de cortar carne
Cortafiambres
Envasadora al vacio
ECONOMATO
Estanterias | ]
AULA DE PASTELERIA

Cémara refrigeradora
Timbre

Congelador (1 puerta)
Congelador 2
Fermentadora vertical
Abatidor

Sorbetera

Pila de fregar

Mesa de trabajo
Estanterias
Amasadora
Microondas
Batidora-amasadora
Horno de conveccion
Horno de suelo
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C. CORRECTO I. INCORRECTO B. BAJA R. PARA REPARAR + Observaciones

Maquinaria y equipos
AULA DE CAFETERIA

Estado de
mantenimiento

Observaciones

Cafetera

Botellero

Méquina de hacer hielo

Pila de fregar

Lavavaijillas

Aparador de acero

Sotabanco

Plancha vitroceramica

Vitrina fria

Mesa soporte

Molinillos de café

Exprimidor

Batidoras

Batidoras-trituradoras

AULA DE RESTAURANTE

Armario cava

Rechaud

Carro rechaud

Carro de postres

Gueridones

Aparadores

Tableros de montaje

Sillas

Vitrina fria

Armario aparador

Mesas

BODEGA

Estanterias

OFFICE

Estanterias

Pila de fregar

Lavavajillas

Banco de desperdicios

Mesas de trabajo

ASEOS Y VESTUARIOS

Lavabos

Inodoros

Taquillas

Bancos
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C. CORRECTO |. INCORRECTO B. BAJA R. PARA REPARAR
Estado de

% mantenimiento Observaciones

AULA DE COCINA

Paredes
Techo
Ventanas
Puertas
lluminacién
Suelo

CUARTO FRIO

Paredes
Techo
Ventanas
Puertas
lluminacién
Suelo
ECONOMATO
Paredes
Techo
Ventanas
Puertas
lluminacién
Suelo

AULA DE PASTELERIA

Paredes
Techo
Ventanas
Puertas
lluminacion
Suelo

AULA DE CAFETERIA
Paredes
Techo
Ventanas
Puertas
lluminacion
Suelo

AULA DE RESTAURANTE

Paredes
Techo
Ventanas
Puertas
lluminacién
Suelo

SISTEMA DE AUTOCONTROL Pagina 107 de 133



IES DIEGO DE PRAVES PLAN DE APPCC

C. CORRECTO |. INCORRECTO B. BAJA R. PARA REPARAR
Estado de
mantenimiento

Infraestructuras Observaciones

BODEGA
Paredes
Techo
Ventanas
Puertas
lluminacién
Suelo

OFFICE

Paredes
Techo
Ventanas
Puertas
lluminacién
Suelo

ASEOS Y VESTUARIOS

Paredes
Techo
Ventanas
Puertas
lluminacién
Suelo

SISTEMA DE AUTOCONTROL Pagina 108 de 133



IES DIEGO DE PRAVES

PLAN DE APPCC

FECHA

DEFICIENCIA DETECTADA

Y DEPARTAMENTO

INFRAESTRUCTURA / EQUIPO

ACCION CORRECTORA

NOMBRE
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ANEXO 4. HOJA DE COMPRAS DE MATERIAS PRIMAS

PEDIDO SEMANAL DE MATERIAS PRIMAS

Profesor: Fecha: / /201
HORTALIZAS Y FRUTAS
Denominacion Cantidad
CONGELADOS
Denominacion Cantidad

PESCADOS Y MARISCOS

Denominacion

Cantidad

PRODUCTOS VARIOS

Denominacion Cantidad

CARNES, AVES.

Denominacion

Cantidad
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ANEXO 5. HOJA DE COMPRAS DE PRODUCTOS DE LIMPIEZA

FORMATO PRODUCTO STOCK MIN PEDIDO
15LX2 | DESINFECTANTE CONCENTRADO 0 1 CAJA
15LX2 | DESENGRASANTE CONCENTRADO 0 1 CAJA

5L LIMPIAPLANCHAS 0 1 GARRAFA
5L GEL LAVAMANOS 1LITRO 1 CAJA
100U BOLSAS CAMISETA 0 100 UNID
ROLLO | BOLSAS BASURA GRANDE 6 ROLLOS 1 CAJA
ROLLO | BOLSAS BASURA PEQUENA 6 ROLLOS 1 CAJA
15L-5L | LAVAVAJILLAS MANUAL 6 LITROS 2 CAJAS
CAJA | PIEDRA POMEZ 0 1 CAJA
ROLLO | ESTROPAJO VERDE % ROLLO 2 ROLLOS
UNIDADES | ESTROPAJO ALAMBRE 4 UNID 1 PAQUETE
ROLLO  |BAYETA 1ROLLO 2 ROLLOS
L LEJIA 2LITROS 1 CAJA
25K ABRILLANTADOR 0 1 GARRAFA
20L LAVAVAJILLAS MAQUINA 20 LITROS 2 GARRAFAS
ROLLO | PAPELFILM 3ROLLOS 8 ROLLOS
ROLLO | PAPEL ALUMINIO 2ROLLOS 4 ROLLOS
CAJA100U | GUANTES DE LATEX PMG 1 CAJA 2 CAJAS
BOLSA6U | GUANTESDE FREGAR  PMG 5 UNIDADES 2 CAJAS
PACK 100U | GORROS DE VISITA 20 UNIDADES 100 UNID
PACK 100U | BATAS DE VISITA 20 UNID 100 UNID
PACK 100U | MASCARILLAS 20 UNID 100 UNID
BOBINA | PAPEL SECAMANOS PEQUENO 6 BOBINAS 12 BOBINAS
BOBINA | PAPEL SECAMANOS GRANDE 6 BOBINAS 12 BOBINAS
ROLLO | PAPEL HIGIENICO 50 ROLLOS 2 PAQUETES
PAQUETE | TOALLAS DE PAPEL 4 PAQUETES 1 CAJA
UNIDADES | FREGONAS/ ESCOBAS/ MOCHOS 2 UNIDADES 4 UNIDADES
SERVILLETAS 20X20 5 PAQUETES 1 CAJA
SERVILLETAS 10X10 5 PAQUETES 1 CAJA
SEERVILLETAS 17X17 5 PAQUETES 1 CAJA
PANO REJILLA 5 UNID 20 UNID
PAKO CRISTALERIA (ALGODON) 5 UNID 20 UNID
ALCOHOL DE QUEMAR 1LITRO 4LITROS
ESPUMA TAPICERIA 1BOTE 1BOTE
LIMPIA VITROCERAMICA 1BOTE 2 BOTES
PALILLOS ESTUCHADOS 1CAJA 2 CAJA
PAJITAS ESTUCHADAS 1CAJA 1 CAJA
LIMPIA PLATA/ COBRE 1BOTE 1BOTE
QUITAMANCHAS DE TALCO 1BOTE 1BOTE
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ANEXO 6. PLANO DE SITUACION DE LOS PUNTOS DE AGUA

Los puntos de agua fria/caliente, asi como las bajantes de aguas, estan reflejados en el

anexo 2

ANEXO 7. FICHA DE CONTROL DE PLAGAS

FECHA ALBARAN

TRATAMIENTO OBSERVACIONES

RESPONSABLE
APPCC

1° Se indicara el nimero de albaran
2° Se adjuntara una copia del albaran de retirada de producto

SISTEMA DE AUTOCONTROL

Pagina 112 de 133




IES DIEGO DE PRAVES

PLAN DE APPCC

ANEXO 8. FICHA DE CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

OBRADOR

fecha utiles

mobiliario
(mesas, camaras,
armarios...)

alumno

Profesor
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REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

CAFETERIA

fecha utiles

mobiliario
(mesas, camaras,
armarios...)

alumno

Profesor
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REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

RESTAURANTE
fecha Utiles mobiliario alumno | Profesor
(mesas, camaras,
armarios...)
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REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

COCINA

fecha utiles

mobiliario
(mesas, camaras,
armarios, ....)

alumno Profesor
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ANEXO 9. FICHA DE CONTROL DE GESTION DE RESIDUOS Y PRODUCTOS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION

PRODUCTO

FECHA

ALBARAN

TRATAMIENTO

OBSERVACIONES

RESPONSABLE
APPCC

1° Se indicara el nUmero de albaran

2° Se adjuntard una copia del albaran de retirada de residuos.
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ANEXO 10. FICHA DE CONTROL COMPLEMENTARIO DE TEMPERATURA DE
CAMARAS.

TEMPERATURA
FECHA HORA TEMPI,ERATURA (Termémetro PROFESOR
(Camara) patrén)

OBRADOR CAMARA BAJA

OBRADOR CAMARA ALTA

OBRADOR CONGELADOR |

OBRADOR CONGELADOR I

MESA FRIGORIFICA
(Cocina auxiliar)

COCINA CONGELADOR

COCINA CARNES

COCINA VERDURAS

CAMARA 2 PUERTAS
(Cuarto frio)
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ANEXO 11. SEGUIMIENTO DE APPCC DURANTE EL CURSO ESCOLAR

Se ha efectuado un control de la temperatura, orden y limpieza de caAmaras recogiendo los
datos en las hojas de seguimiento, gracias al cual se ha detectado un problema en uno de los
congeladores de pasteleria (recogido en la hoja correspondiente) y se ha solucionado la averia
a tiempo; de igual manera ha surgido otra averia en el congelador de cocina solucionandose.

Se ha modificado el ANEXO 10 para incluir la camara de refrigeracion de dos puertas del

cuarto frio de cocina.

Se ha modificado el ANEXO 11 donde queda reflejado el seguimiento que se ha hecho del

programa durante el curso.
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ANEXO 12. TEMARIO CORRESPONDIENTE AL MODULO “SEGURIDAD E
HIGIENE” Y “GESTION DE LA CALIDAD Y DE LA SEGURIDAD E HIGIENE
ALIMENTARIAS”. CURSO 2023/2024

Temario correspondiente al médulo “Seguridad e higiene en la manipulacion
alimentaria” curso 2023/2024

CONTENIDOS y CRITERIOS DE EVALUACION
1. Limpiezay desinfeccion de equipos e instalaciones
Conceptos:

e Conceptos y niveles de limpieza.

e Legislacién y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones.

e Disefio de cocinas y obradores de panaderia, pasteleria y confiteria. Condiciones
higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento.

e Técnicas de prevencién y eliminacion de vectores de contaminacion.

e Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccion o desratizacion
y desinsectacién inadecuados.

e Procesos y productos de limpieza. Instalaciones CIP para la limpieza de procesos
industriales.

e Evaluacion del tratamiento de limpieza/desinfeccién.

Procedimientos:
Limpieza/ desinfeccién de equipos e instalaciones y comprobacion de la eficacia de la misma.
Actividades de ensefianza-aprendizaje:

Limpiar/desinfectar utillaje, equipos e instalaciones, valorando su repercusion en la calidad
higiénico-sanitaria de los productos.

Definir los espacios y sus condiciones higiénico-sanitarias, proponiendo sus aportaciones,
cambios, etc., justificando en cada caso su actuacion.

Contenidos minimos:
Concepto de limpieza, legislacion aplicable y peligros asociados.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los equipos, utillaje e
instalaciones de manipulacion de alimentos.

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los productos y la seguridad de los
consumidores de una limpieza/ desinfeccion inadecuada.

c¢) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza y desinfeccion (L+D).
d) Se ha efectuado la limpieza o desinfeccién con los productos establecidos, asegurando la
completa eliminacién de éstos.

e) Se han descrito los parametros objeto de control asociados al nivel de limpieza o desinfeccién
requeridos.

f) Se han evaluado los resultados tras la limpieza/desinfeccién relacionandolos con los
parametros requeridos
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g) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacién, Desinsectacion y Desinfeccién (DDD)
con especial incidencia en aquellos destinados a la prevencion.

h) Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de los residuos de una unidad
de manipulacién de alimentos.

i) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfeccion y los utilizados para los tratamientos
de DDD y sus condiciones de empleo.

j) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacién de productos de limpieza,
desinfeccion y tratamientos DDD.

2. Mantenimiento de Buenas Précticas Higiénicas
Conceptos:

e Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

e Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a habitos inadecuados de los
manipuladores.

e Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

Procedimientos:

Limpieza/ desinfeccién de equipos e instalaciones y comprobacion de la eficacia de la misma.
Manipulacién adecuada de alimentos.

Actividades de ensefianza-aprendizaje:

Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos
hébitos higiénicos.

Contenidos minimos:
Normativa aplicable. Alteracién y contaminacién de alimentos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con
las practicas higiénicas.

b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos habitos y sus medidas de
prevencion.

c¢) Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la manipulacién de alimentos.
d) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de producir una
contaminacion en los alimentos.

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracion.

f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.

g) Se han identificado los medios de proteccion de cortes, quemaduras o heridas del
manipulador.

3. Aplicacién de las Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos
Conceptos:

¢ Normativa general de manipulacion de alimentos.

e Alteracién y contaminacion de los alimentos debido a practicas de manipulacién
inadecuadas. Infecciones, Intoxicaciones y Toxiinfecciones alimentarias.

e Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacion inadecuadas.

¢ Métodos de conservacion de los alimentos.
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e Buenas practicas de fabricacion y su relacion con la manipulacién de alimentos.
Procedimientos:

Manipulacién adecuada de alimentos.
Conocimiento de riesgos y métodos de conservacion.

Actividades de ensefianza-aprendizaje:

Aplicacion de Buenas Practicas de Manipulacion de los Alimentos, relacionando éstas con la
calidad higiénico-sanitaria de los productos.

Contenidos minimos:
Normativa general. Métodos de conservacion de alimentos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con
las Practicas de Manipulacion.

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos de infecciones, intoxicaciones y
toxiinfecciones de origen alimentario relacionandolas con los agentes causantes.

c) Se ha valorado la repercusién de una mala manipulacién de alimentos en la salud de los
consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones de los alimentos.

e) Se han descrito los diferentes métodos de conservacién de alimentos.

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con los productos procesados.
g) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.

h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en productos libres de los mismos.
i) Se han reconocido los procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.

j) Se han relacionado las buenas practicas de fabricacion con la seguridad en la manipulacién de
alimentos.

4. Aplicacion de sistemas de autocontrol
Conceptos:

e Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la manipulacién de los

alimentos.

Pasos previos a los siete principios del sistema de autocontrol APPCC. Prerrequisitos.

Pasos previos a los siete principios del sistema de autocontrol APPCC: prerrequisitos.

Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

Terminologia APPCC.

Ventajas e inconvenientes de la implantacion de un sistema de autocontrol basado en la

metodologia APPCC. Problemas que se detectan.

e Etapas para la implantacion de un sistema de autocontrol basado en la metodologia
APPCC.

¢ Razones bésicas para su implantacion.

e Implantacion practica.

e Trazabilidad.
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e Normas voluntarias implantadas en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001
2000, UNE-EN ISO 22000: 2005 y otras).

Procedimientos:
Aplicacion del APPCC.
Actividades de ensefianza-aprendizaje:

Aplicacion los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la trazabilidad,
justificando los principios asociados al mismo.

Realizar la definicibn de planes de trabajo para autocontrol en espacios de produccion
alimentaria, participando en cada caso en:

- Definicién de diagramas de flujo en funcion del tipo de espacio, area o empresa.

- Definicién de diagramas de flujo en funcion del sistema de produccién.

- Elaboracion de tablas de gestion.

- Definicién planes y proponer su redaccion.

- Identificacion de PCC.

- Propuesta de modelos de registro.

- Documentacién de registros a partir de supuestos.

- Evaluacion de resultados y emisién de informes.

Contenidos minimos:
Sistema de autocontrol APPCC
Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la seguridad alimentaria del sistema de
autocontrol.

b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema de analisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC).

c¢) Se han definido conceptos clave para el control de potenciales peligros sanitarios: punto critico
de control, limite critico, medidas de control y medidas correctivas.

d) Se han elaborado y rectificado, si procede, los diagramas de flujo.

e) Se han definido los parametros asociados al control de los puntos criticos de control.

f) Se ha dispuesto un sistema de control de prerrequisitos en el sistema de autocontrol.

g) Se ha realizado el analisis de peligros correspondiente a cada etapa.

h) Se han determinado los Puntos de Control Critico en el area de produccion alimentaria.

i) Se han establecido los cuadros de gestién correspondientes a los Puntos de Control Critico.
j) Se ha identificado y propuesto la documentacion relativa al registro de datos justificando su
estructura.

k) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.

[) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria.

m) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del proceso y el destino del alimento.

n) Se han reconocido las principales normas voluntarias implantadas en el sector alimentario
(BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001: 2000, UNE-EN ISO 22000: 2005 y otras).

5. Utilizacién de recursos eficazmente
Conceptos:

e Impacto ambiental provocado por el uso.
e Concepto de las 3 R-s: Reduccion, Reutilizacion y Reciclado.
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e Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos.
Procedimientos:

Cumplimentacion de los documentos asociados al control del proceso y de la trazabilidad.
Control de residuos.
Aplicacion del APPCC.

Actividades de ensefianza-aprendizaje:

Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales asociados.
Contenidos minimos:

Impacto ambiental, reciclaje de residuos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el impacto ambiental que provoca.

b) Se han definido las ventajas que el concepto de reduccion de consumos aporta a la proteccion
ambiental.

¢) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilizacién de los recursos.

d) Se han reconocido aquellas energias y/o recursos cuya utilizacion sea menos perjudicial para
el ambiente.

e) Se han caracterizado las diferentes metodologias existentes para el ahorro de energia y el
resto de los recursos que se utilicen en la industria alimentaria y de restauracion.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con el
consumo de los recursos.

6. Recogida selectiva de residuos

Conceptos:

Legislacion ambiental.

Descripcién de los residuos generados y sus efectos ambientales.

Técnicas de recogida, clasificacién y eliminacion o vertido de residuos.
Parametros para el control ambiental en los procesos de produccién de los alimentos.

Procedimientos:
Control de residuos.
Actividades de ensefianza-aprendizaje:

Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus implicaciones a nivel sanitario y
ambiental.

Contenidos minimos:
Legislacion ambiental. Efectos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su
origen, estado y necesidad de reciclaje, depuracién o tratamiento.
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b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras afecciones
originadas en el proceso productivo.

c) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccién, clasificacién y eliminacion o vertido de
residuos.

d) Se han reconocido los parametros que posibilitan el control ambiental en los procesos de
produccion de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones.

e) Se han establecido por orden de importancia las medidas tomadas para la proteccion
ambiental.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con la gestion
de los residuos.

Temario correspondiente al modulo “Gestion de la calidad y de la seguridad e
higiene alimentarias” curso 2023/2024

BLOQUE I: SUPERVISION DE LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS E
INSTALACIONES

UT 1: INTRODUCCION: LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
NUmero de Horas: 6

CONCEPTOS:

e Concepto de seguridad alimentaria.

Concepto de higiene alimentaria.

Organismos relacionados con la seguridad e higiene.
La cadena alimentaria.

La etiqueta en la seguridad alimentaria.

PROCEDIMIENTOS:

e |dentificar los elementos de la cadena alimentaria.
e Identificar los datos que debe incluir la etiqueta.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

e Comenzar la Unidad de Trabajo elaborando un esquema que sirva a los alumnos como
guia en todo momento para seguir las clases.

e Posterior explicacién de los contenidos especificados en el guion.

e Repaso de lo visto en dia anterior para fijar conceptos, resolver posibles dudas y
asimilar contenidos de forma progresiva.

ACTIVIDADES DE EVALUACION:

Observacion sistematica del nivel de dominio de los contenidos impartidos.
Cuestiones de repaso de forma oral o escrita al finalizar cada Unidad de Trabajo.
Realizacion de resumenes de contenidos al finalizar cada Unidad de Trabajo.
Comentario de articulos de revistas y/o periodisticos relacionados con el tema.
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UT 2: LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS E INSTALACIONES: CONTROL DE
PLAGAS
NUmero de Horas: 9

CONCEPTOS:

e Conceptos y niveles de limpieza.
e Procesos y productos de limpieza y desinfeccion.
e Control de plagas

PROCEDIMIENTOS:

e Conocer la normativa sobre limpieza de instalaciones y equipos.

e Distinguir tipos de suciedad y tipos de limpieza.

o Identificar las propiedades que debe tener un detergente y/o desinfectante para ser
eficaz.

e Elaboracién de un plan de control de plagas.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

e Comenzar la Unidad de Trabajo elaborando un esquema que sirva a los alumnos como
guia en todo momento para seguir las clases.

e Posterior explicacién de los contenidos especificados en el guion.

e Repaso de lo visto en dia anterior para fijar conceptos, resolver posibles dudas y asimilar
contenidos de forma progresiva.

ACTIVIDADES DE EVALUACION:

Observacion sistematica del nivel de dominio de los contenidos impartidos.
Cuestiones de repaso de forma oral o escrita al finalizar cada Unidad de Trabajo.
Realizacion de resimenes de contenidos al finalizar cada Unidad de Trabajo.
Comentario de articulos de revistas y/o periodisticos relacionados con el tema.
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BLOQUE II: VERIFICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS

UT 3: HIGIENE ALIMENTARIA: NORMATIVA APLICABLE
NUmero de Horas: 7

CONCEPTOS:

e Condiciones que deben reunir las instalaciones de acuerdo con la reglamentacion
higiénico-sanitaria y de seguridad.

e Condiciones que deben reunir los medios de transporte.

e Gestion de desperdicios y basuras.

e Personal manipulador.

PROCEDIMIENTOS:

e Importancia de la higiene personal

e Conocer los requisitos generales de los locales destinados a alimentos.

e Conocer los requisitos especificos de las salas donde se preparan alimentos.
¢ Identificar los requisitos d los locales ambulantes y provisionales.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

e Comenzar la Unidad de Trabajo elaborando un esquema que sirva a los alumnos como

guia en todo momento para seguir las clases.

e Posterior explicacién de los contenidos especificados en el guion.

e Repaso de lo visto en dia anterior para fijar conceptos, resolver posibles dudas y
asimilar contenidos de forma progresiva.

ACTIVIDADES DE EVALUACION:

Observacion sistematica del nivel de dominio de los contenidos impartidos.
Cuestiones de repaso de forma oral o escrita al finalizar cada Unidad de Trabajo.
Realizacion de resimenes de contenidos al finalizar cada Unidad de Trabajo.
Comentario de articulos de revistas y/o periodisticos relacionados con el tema.
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BLOQUE Ill: APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS

UT 04: LOS RIES(}OS DE SALUD DERIVADOS DEL CONSUMO DE ALIMENTOS Y/O DE
SU MANIPULACION
NUmero de Horas: 10

CONCEPTOS:
e Definicién de alimento.
e Funcién de los alimentos.
e Toxiinfeccion alimentaria.
o Enfermedades transmitidas por los alimentos

PROCEDIMIENTOS:

e Diferenciacion, entre alimentos alterados, adulterados, contaminados, falsificados y
deteriorados.
¢ Identificacion de enfermedades bacterianas transmitidas por los alimentos.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

e Comenzar la Unidad de Trabajo elaborando un esquema que sirva a los alumnos como
guia en todo momento para seguir las clases.

e Posterior explicacién de los contenidos especificados en el guién.

e Repaso de lo visto en dia anterior para fijar conceptos, resolver posibles dudas y asimilar
contenidos de forma progresiva.

ACTIVIDADES DE EVALUACION:

Observacion sistematica del nivel de dominio de los contenidos impartidos.
Cuestiones de repaso de forma oral o escrita al finalizar cada Unidad de Trabajo.
Realizacion de resimenes de contenidos al finalizar cada Unidad de Trabajo.
Comentario de articulos de revistas y/o periodisticos relacionados con el tema.
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UT 5: PRINCIPALES CAUSAS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Ndmero de Horas: 8

CONCEPTOS:
e Introduccion.
e Contaminacion de tipo quimico, fisico y de tipo bioldgico.
e Contaminacion cruzada.
e Factores de influencia en la proliferacién microbiana.

PROCEDIMIENTOS:

e Distinguir la contaminacion de origen parasitario y de origen microbiolégico.
e Diferenciar contaminacion cruzada directa e indirecta.
e Conocer como se almacenan los alimentos.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

e Comenzar la Unidad de Trabajo elaborando un esquema que sirva a los alumnos como
guia en todo momento para seguir las clases.

e Posterior explicacién de los contenidos especificados en el guion.

o Repaso de lo visto en dia anterior para fijar conceptos, resolver posibles dudas y asimilar
contenidos de forma progresiva.

ACTIVIDADES DE EVALUACION:

e Observacion sistematica del nivel de dominio de los contenidos impartidos.

e Cuestiones de repaso de forma oral o escrita al finalizar cada Unidad de Trabajo.
e Realizacién de resimenes de contenidos al finalizar cada Unidad de Trabajo.

e Comentario de articulos de revistas y/o periodisticos relacionados con el tema.
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BLOQUE IV: CONTROL DE LA GESTION AMBIENTAL EN ESTABLECIMIENTOS DE
RESTAURACION

UT 6: LA IMPORTANCIA DE LA GESTION AMBIENTAL

NUmero de Horas: 7

CONCEPTOS:

¢ Introduccion al concepto de medio ambiente.
e La contaminacion y el deterioro de los recursos naturales.
e Aportacion individual y empresarial.

PROCEDIMIENTOS:

¢ Respuesta de la sociedad ante el deterioro del medio ambiente.
e Cadigo de buenas practicas profesionales.
o |dentificacién de las normas de gestion medioambiental

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

e Comenzar la Unidad de Trabajo elaborando un esquema que sirva a los alumnos como
guia en todo momento para seguir las clases.

e Posterior explicacién de los contenidos especificados en el guién.

e Repaso de lo visto en dia anterior para fijar conceptos, resolver posibles dudas y asimilar
contenidos de forma progresiva.

ACTIVIDADES DE EVALUACION:

Observacion sistematica del nivel de dominio de los contenidos impartidos.
Cuestiones de repaso de forma oral o escrita al finalizar cada Unidad de Trabajo.
Realizacion de resimenes de contenidos al finalizar cada Unidad de Trabajo.
Comentario de articulos de revistas y/o periodisticos relacionados con el tema.
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UT 7: APLICACION DE SISTEMAS DE AUTOCONTROL: ANALISIS DE PELIGROS Y
PUNTOS DE CONTROL CRITICOS (APPCC)
Ndmero de Horas: 17

CONCEPTOS:

e Terminologia APPCC.
e Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.
e Razones basicas para su implantacién

PROCEDIMIENTOS:

o Establecer las medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la
manipulacion de los alimentos.

e Ventajas e inconvenientes de la implantacién de un sistema de autocontrol basado en el
APPCC.

e Etapas para la implantacién de un sistema de autocontrol basado en el APPCC.

¢ Principales normas voluntarias en el sector alimentario.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

e Comenzar la Unidad de Trabajo elaborando un esquema que sirva a los alumnos como
guia en todo momento para seguir las clases.

e Posterior explicacién de los contenidos especificados en el guion.

e Repaso de lo visto en dia anterior para fijar conceptos, resolver posibles dudas y asimilar
contenidos de forma progresiva.

ACTIVIDADES DE EVALUACION:

Observacion sistematica del nivel de dominio de los contenidos impartidos.
Cuestiones de repaso de forma oral o escrita al finalizar cada Unidad de Trabajo.
Realizacion de resimenes de contenidos al finalizar cada Unidad de Trabajo.
Comentario de articulos de revistas y/o periodisticos relacionados con el tema.
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UT 8: EL IMPACTO AMBIENTAL
NUmero de Horas: 6

CONCEPTOS

Definicién de impacto ambiental.

Las tres R-S: Reduccion, reutilizacion y reciclado.
Los puntos limpios.

El desarrollo sostenible.

El programa 21.

PROCEDIMIENTOS:

Clasificacion de los impactos ambientales.
Evaluacion del impacto ambiental.

Residuos susceptibles de recoger en un punto limpio.
Condiciones para el desarrollo sostenible.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Comenzar la Unidad de Trabajo elaborando un esquema que sirva a los alumnos como
guia en todo momento para seguir las clases.

Posterior explicacion de los contenidos especificados en el guion.

Repaso de lo visto en dia anterior para fijar conceptos, resolver posibles dudas y asimilar
contenidos de forma progresiva.

ACTIVIDADES DE EVALUACION:

Observacion sistematica del nivel de dominio de los contenidos impartidos.
Cuestiones de repaso de forma oral o escrita al finalizar cada Unidad de Trabajo.
Realizacion de resimenes de contenidos al finalizar cada Unidad de Trabajo.
Comentario de articulos de revistas y/o periodisticos relacionados con el tema.
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UT 9: LA GESTION DE RESIDUOS
NUmero de Horas: 5

CONCEPTOS
e Concepto y tipo de residuos.
¢ Clasificacién de los residuos.
e La gestion de residuos.

PROCEDIMIENTOS:

e Distinguir los criterios a la hora de clasificar los residuos.
o |dentificar cual es el ciclo de los distintos envases a la hora de gestionar los residuos

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

e Comenzar la Unidad de Trabajo elaborando un esquema que sirva a los alumnos como
guia en todo momento para seguir las clases.

e Posterior explicacién de los contenidos especificados en el guién.

e Repaso de lo visto en dia anterior para fijar conceptos, resolver posibles dudas y
asimilar contenidos de forma progresiva.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

e Observacion sistematica del nivel de dominio de los contenidos impartidos.

e Cuestiones de repaso de forma oral o escrita al finalizar cada Unidad de Trabajo.
e Realizacién de resimenes de contenidos al finalizar cada Unidad de Trabajo.

e Comentario de articulos de revistas y/o periodisticos relacionados con el tema.
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