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Fuente: Con información adquirida del fabricando del producto. 
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Gamas de Mantenimiento 

Ilustración 21. Gamas Mantenimiento  

 

Fuente: Con información adquirida del fabricando del producto 
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Se debe enchufar a la corriente (110 voltios). para la chispa del encendido

Posteriormente se debe asegurar de que el paso de gas este abierto.

Después se enciende el horno con la chispa o por el orificio que está debajo de la puerta 

del equipo. El equipo tiene que estar separado de la pared al menos 20 cm para permitir 

la circulación del aire

Este pendiente de temperaturas y tiempos durante el funcionamiento

Desconecte el equipo después de usarlo

Apagar el equipo

Desconectar el equipo del enchufe.

Humedecer las superficies a limpiar con suficiente agua potable, de modo que el agua la 

cubra totalmente.

En caso de no poder utilizar una manguera, el agua debe estar contenida en 

recipientescompletamente limpios como baldes plásticos.

Enjabonar las superficies a limpiar esparciendo solución de jabón alcalino al 2% con una 

esponja o cepillo.

Restregar las superficies eliminando completamente todos los residuos que puedan estar 

presentes en ellas.

Muchas veces estos residuos no son muy visibles, por esta razón la operación debe ser 

hecha concienzudamente de modo que toda el área que está siendo tratada quede 

completamente limpia.
 La superficie se deja en contacto con el jabón por un periodo de dos a cinco minutos, 

este tiempo puede prolongarse dependiendo del tipo de superficie a limpiar y del tipo de 

jabón que se esté utilizando

Enjuagar con suficiente agua potable, de modo que el agua arrastre totalmente el jabón.

Revisar visualmente para verificar que ha sido eliminada toda la suciedad.

En caso de necesitarse se debe hacer de nuevo un lavado con solución de jabón alcalino 

hasta que la superficie quede completamente limpia.

Desinfectar cuando la superficie está completamente limpia. Para la misma se utiliza una 

solución de hipoclorito de sodio a 200 ppm

La solución de desinfectante se esparce sobre la superficie utilizando un recipiente, de 

modo que la misma quede completamente cubierta

GAMA HORNO

CARACTERISTICAS

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

La solución de desinfectante se esparce sobre la superficie utilizando un recipiente, de 

modo que la misma quede completamente cubierta

No se debe utilizar la mano para esparcir la solución del agente desinfectante

La capa de solución desinfectante se deja sobre la superficie por un tiempo mínimo de 10 

minutos

Enjuagar con abundante agua potable

Asegurarse que la llave del gas se encuentre cerrada y solo sea abierta en el momento del 

funcionamiento, en caso de escape de gas es mejor no utilizar el equipo. Antes de prender 

el quemador del generador de humos, la bandeja del aserrín debe estar colocada, para 

prevenir el posible paso de gas al producto.

CONTROL ESPECIAL DURANTE EL MANEJO
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2. Desconectar el equipo de la fuente de energia

3. Humedecer considerablemente las superficies a limpiar

4. Enjabonar las superficies con solucion de jabon alcalino al 2 % con una 

5. Restregar toda la zona requerida y dejan en contacto con jabon almenos 5 

4. Mantener encendida y funcionando

5. Cuando se intriduscan los productos hacerlo rapidamente para evitar la 

perdidas de temperatura

6. Asegurarse de mantener las puertas cerradas correctamente

7. Mantener limpio y desinfectado la nevera

Gama Nevera Javar

PUESTA EN MARCHA

1. Verificar que si este conectada a la fuente de corriente

2. Asegurar el ciclo de refrigeracion que esten en la temperatura deseada

3. Verificar que los tacos de energia siempre esten encendidos

6. Enjuagar procurando quitar todo el jabon

7. Revisar si toda la suciedad a sido eliminada y si no es asi volver a limpiar

8. Cuando ya este limpio y seco,desinfectar con solucion de hipoclorito a 200 

9. Despues de aplicar el desinfectante dejar secar por 10 minutos

10. Por ultimo enjuagar con abundante agua

Procedimiento de limpieza y desinfección

1. Apagar el equipo
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Ilustración 22. Plan de mantenimiento Preventivo Molino Eléctrico: 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Propia 
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Ilustración 23.Plan de mantenimiento preventivo horno ahumador 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Propia 
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Ilustración 24. Plan de mantenimiento preventivo Lavamanos JAVAR 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Propia 
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Ilustración 25. Plan de mantenimiento preventivo Estufa JAVAR 

 

 

 

Fuente: Propia 
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Ilustración 26. Plan de mantenimiento preventivo Nevera JAVAR 

 

 

 

 

Fuente: Propia 

Fuente: Con información adquirida del fabricando del producto 
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     7.2.3 Mantenimiento de Calidad. 

 

Se realizarán órdenes y comprobantes de mantenimiento para que se tenga un registro, 

descripción del trabajo realizado y tener conocimiento de que repuestos se utilizaron si es 

que hubo necesidad de cambiar piezas, además identificar qué tipo de falla o daño tuvo el 

equipo de los mantenimientos que se les realizan a los equipos de las cocinas. 

Ilustración 27. Solicitud de Mantenimiento Correctivo 

 

Fuente: Propia 
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Ilustración 28. Comprobante Mantenimiento Correctivo 

 

Fuente: Propia 
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     7.2.4 Educación y Entrenamiento: 

 

Ilustración 29.Formato de asistencia a las capacitaciones que se hicieron frente al TPM 

 

Imágenes de la capacitación: 

Ilustración 30. Foto capacitación # 1 
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Ilustración 31. Foto capacitación # 2 

 

 

Ilustración 32. Foto capacitación # 3 

 

     

                                    

Se creó un cartel sobre el reglamento donde explica las conductas y normas que se deben 

tener dentro de las cocinas 

     También se utiliza las gamas de limpieza y operación de los equipos para la capacitación 

de los estudiantes y a personas que les interese realizando una buena utilización del equipo 

mediante el uso de esta información 
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Ilustración 33. Reglamento de comportamiento en cocinas 

 

Fuente: (Uniagustiniana, 2015) 
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Ilustración 34. Lección de un punto: Como cerrar o abrir correctamente la válvula de gas 

 

Ilustración 35. Lección de un punto: Como funciona el panel de control de la campana 

extractora 

 

 

     7.2.5 Mantenimiento Autónomo. 

 

Además del uso de las tarjetas de mantenimiento se utilizará una lista de chequeo (Check 

List) antes de usar cualquier equipo: 
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Ilustración 36. Check List Antes de usar equipo 

 

Fuente: Propia 

Además, inspecciones de limpieza: 
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Ilustración 37. Inspecciones de limpieza 

 

Fuente: Propia 
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     7.2.6 Seguridad y Medio Ambiente. 

 

 

Ilustración 38. Lecciones de un punto (OPLs) 

 

Fuente: Propia 
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8. Cronograma 

 

A continuación, se mostrará el cronograma de actividades a realizar para la investigación 

teniendo en cuenta desde que se realizó la primera visita dentro de las cocinas en la 

Uniagustiniana hasta el final que es la entrega de la propuesta de diseño del TPM 

Mantenimiento productivo total, Definiéndolo en fases donde cada fase se define las 

actividades a realizar separándolo en 3 fases. 

Ilustración 39.Cronograma 

 

Fuente: Propia 


