Septiembre ‘02

sanitarias ambientales de las cdmaras frigorificas. Un
punto muy importante, porque las condiciones
atmosféricas de temperatura y humedad del interior de
las camaras de refrigeracion suelen traducirse en
elevados indices de contaminacién microbiana. En
estos tratamientos es importante dosificar de forma
constante el suficiente ozono, a fin de obtener en el

El 0zono presenta numerosas e interesantisimas
aplicaciones en hosteleria, un sector donde

interesa obtener desinfecciones o
desodorizaciones intensas

ambiente la concentracién de gas necesaria para
asegurar el estado de desinfeccion ambiental en un
tiempo determinado.

El mismo tratamiento implica el hecho de que se
obtiene una desodorizacién completa de la cimara
tratada, lo que es muy interesante cuando en una
cdmara se depositan y almacenan alimentos de muy
distinta procedencia.

En particular, para las cdmaras donde se almacenan
frutas y hortalizas, el ozono elimina ademads con suma

especial limpieza

La aplicacién de 0zono en las campanas extractoras reduce
de forma gradual las microcontaminaciones, al mismo
tiempo que elimina al maximo posible los componentes
olorosos que lleva el aire saliente

rapidez los componentes voldtiles como el etileno,
alcoholes, aldehidos, etc. Estos voldtiles son producto
de la maduracién natural de las frutas y hortalizas, y de
hecho son precursores 0 aceleradores de maduracion
por si mismos, por lo que su eliminacién implica un
mayor tiempo de almacenamiento en camaras sin
mermas. '

- Tratamientos ambientales de puntos
criticos:

Se pueden denominar “puntos criticos”
a todas las zonas en las que, por las
tareas que se realizan, pueda llegar a
haber una gran carga contaminante o
olorosa ambiental. El ejemplo mds
significativo es el cuarto o sala de
almacenamiento de basuras. En estos
habitdculos la carga contaminante y
olorosa puede llegar a ser un verdadero foco de
infeccién. Otros ejemplos de este tipo de salas son las
lavanderias, las salas de recogida de ropa sucia, etc. En
cualquiera de los casos el ozono asegura una
desinfeccién y desodorizacién ambiental constante.

- Tratamientos ambientales especiales: .
En el sector hostelero hay zonas en las que pueden ser
necesarios tratamientos de desinfeccion muy
especificos. Este es el caso de la cdmara de aire de los
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depésitos de almacenamiento de agua de los hoteles.
Normalmente los hoteles disponen de depdsitos de
almacenamiento de agua, que pueden incluso llegar a
tener unas dimensiones considerables. Todos los
dep6sitos de agua tienen la denominada “cdmara de
aire”: la zona del interior del depdsito comprendida
entre el nivel de agua y el techo del mismo.

Las condiciones atmosféricas de humedad y
temperatura en esta cimara, sumado a la propia
estanquidad del agua, hace que aumente facilmente la
actividad microbiana, principalmente bacterias, mohos
y algas, que se transfieren por contacto al agua. La
practica totalidad de estas contaminaciones

Obtener una concentracién de ozono suficiente y
constante en la cdmara de aire de los depositos
de almacenamiento de agua de los hoteles
implica una desinfeccion constante de la misma,
teniendo como resultado un agua en perfectas

condiciones sanitarias

microbianas provienen de la cdmara de aire del
depdsito. Obtener una concentracién de 0zono
suficiente y constante en dicha cimara de aire implica
una desinfeccién constante de la misma, teniendo como
resultado un agua en perfectas condiciones

sanitarias.

- Desodorizacién de habitaciones:

Cuando, por cualquier motivo, una estancia del hotel o
restaurante presenta olores dificiles de eliminar que
persisten durante dias, el ozono los elimina en pocos
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minutos dejando el ambiente perfectamente limpio y
habitable, listo para su uso.

0Ozono: tratamientos de agua

Los tratamientos de agua mediante ozonizacion son
innumerables, siempre como sistema de desinfeccion y
oxidacién. En el sector de la hostelerfa los tratamientos

_ maés significativos son el tratamiento del agua de los

depésitos de almacenamiento, el tratamiento de
piscinas, tratamiento del agua de las torres de
refrigeracién, etc.

- Tratamiento de depésitos de almacenamiento de agua:
Los tratamientos mediante ozonizacion
de estos depdsitos se utilizan como
mantenimiento y mejora de la calidad
de los mismos y del agua que
contienen. De hecho, el ozono en estas
aplicaciones no es un sustituto del
cloro, sino que habitualmente se utiliza
una combinacion de los dos sistemas
de desinfeccién, aprovechando las
ventajas de las dos tecnologias. Por un
lado, lo que es la propia desinfeccion
se realiza mediante ozonizacién, ya
que el ozono tiene un poder desinfectante mucho mayor
que el cloro, y por otro lado, cuando el agua ya estd
completamente desinfectada, se dosifica cloro para
garantizar que el agua tenga un minimo residual
estable de producto desinfectante, para que no se
contamine a lo largo de la red de distribucién hasta su
destino final.

Estos sistemas combinados dan como resultado una
gran calidad del agua desde el punto de vista sanitario,
mejorando sus caracteristicas organolépticas (sabor,
olor, y color).

ITEL: ASESORAMIENTO A HOSTELERO

El Instituto Técnico Espaniol de Limpiezas
(Itel) es un organismo independiente de
asistencia técnica, formacion e :
investigacion, desarrollo y promocién de
las actividades relacionadas conla
limpieza e higiene en su sentido mas
amplio.

A sus asociados del sector hostelero este
Instituto ayuda, a través de sus servicios,
a conseguir una reduccion en los costes
de limpieza de lenceria y lavanderia, asi
como a aplicar y controlar el servicio de
limpieza e higiene para conseguir mayor
productividad, menores costes e

incrementar el nivel de satisfaccion
de los huéspedes.

Entre los servicios especiales para
establecimientos hosteleros y de
colectividades, destacan las fichas
técnicas coleccionables; los cursos
de formacion y gestion (gobernantas,
camareras de habitacion, limpieza...);
servicio de analisis y accidentes
sobre superficies 0 cosas, con los
informes correspondientes;
informacion puntual sobre nuevas
tecnologias; amplisimo banco de datos,
etcétera.

Ademas, el Instituto viene implantando
desde hace anos su‘sistema de
supervision y control de calidad a través
de chequeos periddicos de limpieza. Para
perfeccionar este sistema ha
desarrollado “Clean Control’; una
aplicacion informatica destinada al
control de calidad y chequeos para
hoteles.

Mas informacion: tel. 938 774 101
http://www.itelspain.com
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- Tratamiento de piscinas:

El tratamiento mediante ozonizacién de piscinas de-
destino piiblico normalmente se realiza con un sistema
combinado de dosificaciéon de ozono y cloro. El ozono
actlia como el agente desinfectante potente. Su
dosificacién se realiza en el proceso de recirculacién del
agua, de esta forma la dosificacién de cloro se realiza
sobre un agua con una gran calidad sanitaria.

La accién desinfectante del cloro se realiza
combindndose con los distintos microcontaminantes
que contiene el agua, produciéndose unos subproductos
los cuales pueden incluso llegar a ser téxicos, entre los
cuales se encuentran las cloraminas. Por lo tanto, es
muy importante rebajar al maximo posible las cargas
contaminantes de un agua antes de proceder a su
cloracién. Por la misma razén, la dosificacién de cloro
puede ser mucho menor.

Estos sistemas se utilizan como mejora de la calidad
sanitaria y organoléptica del agua, obteniendo incluso
un aspecto visual del agua de la piscina en inmejorables
condiciones, con un agua sin turbiedad, limpia y
cristalina.

- Tratamiento de las torres de refrigeracién:

El tratamiento de desinfeccién del agua utilizada en las
torres de refrigeracién requiere una especial atencién,
debido principalmente a que se le han atribuido en
diversas ocasiones ser las causantes de

especial limpieza

El tratamiento mediante ozonizacion
de piscinas se realiza con un sistema
combinado de dosificacion de ozono y
cloro. Asi se mejora de la calidad
sanitaria y organoléptica del agua,
obteniendo incluso un mejor aspecto
visual del agua de la piscina

contaminaciones ambientales de tal envergadura que
incluso han llegado a la opinién ptblica.

El causante més significativo de estas contaminaciones
es la bacteria denominada legionela, que incluso puede
llegar a provocar la muerte. Evidentemente los
tratamientos que se realizan a estas aguas actualmente
son muy exhaustivos, entre los que se encuentra el
ozono. El grupo de contaminaciones bacterianas, entre
las cuales se encuentra la legionela, son muy ficilmente
eliminables mediante tratamientos de ozonizacién,
debido a su gran efectividad bactericida.

Por otra parte, estos microcontaminantes tienen una
gran dificultad de crear defensas o resistencias frente a
este desinfectante, debido a que el ozono actia sobre
los diversos microorganismos por distintos frentes
(accion catalitica, ozondlisis, oxidacion).

En conclusién, el presidente del Itel explica que, debido
a la cada vez mayor sensibilizacién de los aspectos
sanitarios en la industria hostelera, los sistemas de
ozonizacién estdn adquiriendo un fuerte protagonismo
en este sector, debido principalmente a la gran variedad
de tratamientos y posibilidades que ofrecen. “El ozono,
por sus caracteristicas, es en muchas ocasiones el tinico
sistema capaz de efectuar tratamientos de desinfeccién,
desodorizacién y oxidacién, con resultados muy
satisfactorios, mediante dosificaciones en continuo para
tratamientos ambientales”.
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He aqui un nuevo lanzamiento de la fir-
ma Eurosanex para las cocinas y come-
dores colectivos de hosteleria y colec-
tividades.“Lubacin VG” es un eficaz des-
infectante para frutas y verduras,
indicado para la limpieza e higieniza-
cién de vegetales crudos, conforme re-
gula la actual Reglamentacién Técnico
Sanitaria de Comedores Colectivos.
EUROSANEX, S.L. ’

Pol. Ind. Masfa de Espi Martin el Humano, s/n
46930 Quart de Poblet (Valencia)

Tel. 961 541 829

Fax: 961 522 792

Ref. 101 en el Boletin de Servicio al Lector
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Anticucarachas

“Darosun” Anticucarachas es un potente insecticida formulado especifi-

camente para combatir y eliminar las cucarachas y otros artropodos de

interés médico-sanitario. Muestra también una intensa actividad'con-

tra insectos (moscas, mosquitos, chinches de agua...) que suelen presen-

tar resistencia a los insecticidas habituales. ;
Se caracteriza por una accion rapida, una actividad residual mode-

rada y una efectividad comparativamente alta a temperaturas relativa-

mente bajas. Se aplica mediante pulverizacion, por personal especiali-

zado.

JOSE COLLADO, S.A.

Avda. Sant Antoni

Maria Claret; 514 - entlo. 2

08027 Barcelona

Tel. 933 496112

Fax: 933 514 640

Ref: 1oz.eT\ el Boletin DAROSUN
de Servicio al Lector ANTICUCARACHAS

cucaracceaLes
CE CONTACTOBRET
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Optimistas y pesimistas
Elsector hotelero prevé cerrar el ejercicio
2002 con una caida de ingresos del 12%, se-
gin el secretario de la patronal de las zonas
turisticas (Zontur), Ramén Estadella. En vis-
ta de esas perspectivas, Estadella afirmé que
el sector “no puede compartir en absoluto la
‘euforia’ que detecta en el Gobierno sobrelos
datos de entrada de turistas” Entre enero y
agosto, la ocupacion de los hoteles turisti-
cos descendi6 un 6% con una caida de alre-
dedor del 10% de los ingresos del sector.
Segiin datos del ministro de Economia, :
Rodrigo Rato, el niimero de turistas conta-
bilizados en agosto ascendid a 7,8 millones,
lo que supone un crecimiento del 10,9% res-
pecto al mismo mes del afio anterior. Para el
secretario general de Turismo, Juan José
Giiemes, el mes de agosto “ha supuesto una
intensa recuperacion turistica” Para Giiemes,
el comportamiento del turismo en Espaia es
mucho mejor que el de otros mercados com-
petidores “y nos hace ser moderadamente
optimistas en los resultados anuales”

OBJETIVO: las comisiones bancarias
Distintas organizaciones empresariales de los sectores de turismo,
hosteleria y comercio (Feh, Zontur, Caave, Fehr, Cec y Anged) han crea-
do una Comision Intersectorial con el objetivo de alcanzar una reduc-
cién de las tasas de intercambio y de las correspondientes comisiones
soportadas por las ventas realizadas con tarjetas de crédito y débito.

Segn los sectores afectados, “1a fijacion de la tasa de intercam-
bio entre bancos constituye una restriccién a la competencia y, ade-
més, ésta no siempre es razonable y equitativa” La nueva Comision in-
siste ademds en que los Gnicos costes que se trasladen a las empre-
sas sean “los relativos al procesamiento de la transaccion, la garantia
de pago y el periodo de financiacion gratuita™

A favor de reducir el Iva
El presidente de la Comisién Europea, Roma-
no Prodi, ha expresado, al primer ministro
francés, Jean-Pierre Raffarin, su apoyo “en
principio” a la idea de aplicar el tipo reduci-
do del Iva al sector de la restauracion.

Prodi advirtié que la decisién serd “muy
dificil”, ya que es preciso que haya unanimi-
dad en materia fiscal. En 2003, se procederd
a una revisién global de los tipos reducidos.
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LA HIGIENE EN EL RESTAURANTE

Segtn los profesionales del Instituto Técnico Espaniol de Limp
(itel), cuando acudimos a un restaurante deseamos que nuestro
dar disfrute de una exquisita comida y de una esmerada ater
pero hay algo mas: la limpieza. No hay que olvidar la anécdota de
taurante tradicional y agradable con un estupendo mend, en dor
camarero se le cae un poco de lechuga al suelo y, pensando que
lo ve, lo recoge y lo vuelve a colocar en el plato que a continue
muy sonriente, lleva al comensal. Si algun cliente observa este
portamiento, 1o mas probable es que... nunca vuelva a comer alli.

Es primordial que los establecimientos de restauracion cur

las normas de higiene y seguridad en el manejo de los alimento
establecer los maximos estdndares de calidad en el servicio.

Segun los expertos de Itel, algunos aspectos a evaluar pc
ser la recepcién de alimentos, el almacenamiento, 1a refrigeraci
congelacion, la limpieza del local, el manejo de sustancias quim
desengrase de las campanas extractoras, las chimeneas de e
cién, 1a higiene en los sanitarios, el manejo de basuras, el con
las plagas y, sobre todo, 1a limpieza e higienizacién de la zona ¢
paracion de comidas crudas.

El cumplir con las normas de higiene exige la utilizacion ¢
dios y conocimientos que, actualmente, estan a nuestra dispc
para garantizar no sélo el manejo higiénico de los alimentos, sin
bién la limpieza e higiene de las cocinas colectivas, camaras fr
cas y demas superficies donde se elaboran, sin olvidar las supe
en donde se consumen dichos alimentos.

Por todos esos razonamientos, se hace indispensable que
personal que interviene en la fase productiva del sector resta
conozca las enfermedades transmitidas por los alimentos, la:
ciones, las intoxicaciones, los alimentos contaminados, los mé-
sistemas de desinfeccién, las etapas en que pueden contamine
alimentos y sus causas, la contaminacion bioldgica, la produc.
toxinas, la contaminacién fisica, la contaminacion quimica, la -
personal, l0s requerimientos para el drea de lavado de manos, I
ticas prohibidas en el servicio de alimentos, 1a limpieza y desin-
de superficies y equipos, los procedimientos para lavar 13 vajil




