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La Organizacion en linea fria requiere de una solucion global
integrada por 3 conceptos

innova
concept

santos santos
professional INnNnOva

Los Procesos,
Formacion e
Informatica

Los Proyectos Las Tecnologias

W techozim

SOLUGCOES PARA HOTELARIA

Hay que pensar diferente
para ser y hacer cosas diferentes

santos
grupo

cocinas profesionales




T Los Procesos. Innova Concept es la Ingenieria de procesos de produpcién y

g distribucion alimentaria. Define, crea y establece el SISTEMA, la FORMACION vy la
ORGANIZACION que garantizaran la sincronizacion, la calidad y seguridad del
servicio independientemente del operador.

Los Proyectos. Santos Professional y TECNOZIM son la ingenieria técnica
gue define el proyecto técnico, desarrolla y dirige la creaciéon de la infraestructura a
partir del sistema y organizacion definidos. por la ingenieria de procesos.

santes Las Tecnologias innovadoras. Santos Innova y TECNOZIM aportan las
tecnologias, equipos y soluciones que son referentes técnolégicos de innovacion,
eficiencia energética y productividad para sistemas de restauracion colectiva en linea

‘n’a completa.

,\’
o

W tecnozim

SOLUGCOES PARA HOTELARIA

Fundacién

santos
grupo
C=

cocinas profesionales




SOLUCION GLOBAL EN LINEA FRIA

NECESIDAD DE:

A

5. C. D.

ORGANIZACION

y FORMACION PROYECTO

, /A TECNICO :
W techozim

SOLUCOES PARA HOTELARIA

EQUIPAMIENTO OPERADOR
TECNOLOGICO /@ DE SERVICIO
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A+B

ORGANIZACION

DE PROCESOS E
INGENIERIA

v v

innova
concept

W tecnozim

SOLUGOES PARA HOTELARIA
—_—
Proyectos

Ingenieria de
Procesos

o

- Estudio de Viabilidad:
 Auditoria y analisis
* Planteamiento de soluciones: m2, €, personal
 Analisis financiero comparativo precio pension

- ATD Anteproyecto Teécnico Detallado de la
Ingenieria de Procesos - Proyecto

- MOF: Manual de Organizacion y Funcionamiento
- Formacion
- Informatica: Software AplinnovaPro®
 Dietética (enfermeria): dos opciones
a) Software Sergas (Interface con Apligest)
b) Software Aplidiet

* Produccion (cocina): Software Apligest

- Implantacion- Puesta en marcha

santos
. , . . grupo
- Auditorias de seguimiento
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. - Eficiencia energética

EQUIPAMIENTO T loaia d d ., li a
TECNOLOGICO - Tecnologia de produccion en linea 52 gama

- Frio embarcado:; CO2 =21+ D

- Emplatado robotizado - | + D
— tECI'\OZIm - Regeneracion inteligente

SOLUCOES PARA HOTELARIA

Los Productos - Logistica de lavado = | + D
y Tecnologias

- Tratamiento de residuos

- Sistemas de Higiene y Control
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- Es un actor esencial para la prestacion del

servicio
D.
OPERADOR - Su objetivo es lucrativo, por tanto necesita ganar
DE SERVICIO dinero.
—
X - Para ganar dinero requiere:

Organizacion
Tecnologia
FORMACION
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MODELO DE ORGANIZACION N° 1: SISTEMA NO DEPENDIENTE DEL OPERADOR

A+B

C. D.
EQUIPAMIENTO OPERADOR

TECNOLOGICO DE SERVICIO

ORGANIZACION

DE PROCESOS E
INGENIERIA

Cualquier

inNnova operador

e . tecnhozim

SOLUCOES PARA HOTELARIA

Ingenieria de Procesos  Proyectos Los Productos ‘ ‘
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OPCION 2: SISTEMA DEPENDIENTE DEL OPERADOR

B.
EQUIPAMIENTO
TECNOLOGICO

C.
OPERADOR DE
SERVICIO

A.
ORGANIZACION
DE PROCESOS

W

S - tecnhozim

SOLUCOES PARA HOTELARIA

Operador partner

Ingenieria de Procesos Proyectos Las Tecnologias
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GESTION PUBLICA

SOCIEDAD
CONCESIONARIA

Creacion de
SISTEMA
y de Organizacion

OPERADOR “X”

USUARIO:
*Calidad Percibida
*Calidad Nutricional
«Calidad intangible

Factor
ESTABLE

|

EQUILIBRIO EN LA GESTION
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Titulo de Especialista Universitario
en Organizacion y Gestion de
Sistemas de Produccion y Distribucion Alimentaria
en Linea Fria Completa
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DURACION:

1 afio. Presencial con interaccion de practicas y un trabajo de fin de grado

OBJETIVOS:

Formar a los técnicos superiores destinados a ser los cuadros de mando o
los futuros asistentes para la direccion de cocinas centrales en linea fria
completa LFC, adquiriendo las siguientes capacidades:

*Tener la capacidad de controlar un proyecto de principio a fin.

*Participar en la organizacion del MOF Manual de Organizacién y Funcionamiento
adquiriendo la capacidad de gestionar su evoluciéon

*Gestionar los equipos y tecnologias

*Planificar la produccion

*Gestionar una politica de compras

*Tener la capacidad de gestionar financieramente la estructura y la produccion

*Ser un interlocutor competente para los sectores de calidad y con los servicios de
inspeccion veterinaria

*Ser un interlocutor competente capaz de controlar a los responsables de produccion, de
almacén, comerciales y al resto del personal, realizando una adecuada gestién de los
recursos humanos

innovaconcept 14
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* Plan contable privado y publico

* Los principios de gestion. Las cuentas que deben seguirse
» Construccion de una gestién previsional

* Las tablas de control de gestidon

* El actay el ajuste de las cuentas de gestion

» Contabilidad analitica

;a\
TS

Tema 2 — Derecho

1. Derechos y reglamentos civiles y publicos:

o Los contratos vinculados a la funcién del prestador de servicios
o Jurisprudencia en materia de prestacion alimentariay de servicio

2. Derechos de la empresa:

o Estatutos de la empresa

o Responsabilidad civil de la empresa

o Constitucién y disolucion de una empresa
o Cambio de los estatutos de una empresa

innovaconcept |G
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Tema 2 — Derecho
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3. Derecho social

o Legislacion de trabajo

o Legislacion del contexto profesional (riesgos laborales, niveles salariales,

clasificacion del personal en relaciéon a su formacion...)
o Gestidn de litigios
o Jurisprudencia

4. Reglamentacion profesional

o Reglamentacion europea
o Reglamentacion nacional
o Obligaciones profesionales
o Aplicacién reglamentaria:

= Declaracion de cocina central y de unidades satélites

» Dossier de demanda para aprobacion europea (RD 853/2004)
» Base documental reglamentaria

» Base documental especifica

innovaconcept |G
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Tema 3 — Microbiologiay fisica aplicada

* Microbiologia alimentaria

o Microorganismos protistas (algas, hongos, levaduras, bacterias y protozoos) y
virus

o Multiplicacién

o Principales microorganismos patégenos

o Los medios de prevencion

o Los medios de conservacion

o Principales toxi-infecciones colectivas

o Valor de pasteurizacion

o Valor de esterilizacion

» Fisica aplicada a tecnologias de conservacion

o Frio positivo — accion sobre las bacterias

o Frio negativo, micro y macrocristalizacion

o Vacio, funcionamiento y accion. Estudio selectivo de las bacterias e
incidencias.

o Deshidratacion, principales técnicas de deshidratacion

o La sublimacion del agua, liofilizacion

o La coccidn extrusion

o Pasteurizacion, alta presion

o Radiopasteurizacion

o Coagulacion de las proteinas e inversion de las fases

o Colagenos..... etc

_Innovaconcept |G
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- Tema 3 — Microbiologiay fisica aplicada

* Fisica aplicada con tecnologia

o Coccion a baja presion

o Coccion a alta presion

o Colagenasa

o Coccion al vacio

o Autopasteurizacion....etc

Tema 4 — Organizacidon de un servicio de restauracion

* Documentacion relativa a la organizacion

* Las necesidades de un grupo (Piramide de Maslow)

* Psicologia aplicada a la organizacion y a la nueva cultura
 Los diferentes estilos/tipos de gestion

* La evaluacién de la eficiencia de un servicio

* Indicadores de la gestion del personal

innovaconcept g
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Tema 5 —Ingenieria de concepcidn

Las diferentes fases de un proyecto

D 6ALAMANCA

040

LS o La auditoria
o El estudio de viabilidad
o La programacion ATD Anteproyecto Técnico Detallado
o Control de obra: Proyecto y direccion de obra. Direccion de los trabajos
o El papel de los distintos 6rganos: coordinador de los trabajos, coordinador de
seguridad y salud, control de calidad, etc...
o Concebir para una UCP las necesidades de:

» Superficies,

» Equipamiento,

» Fluidos,

» Ratio de consumos

» Dimensionamiento de los equipos de frio, extraccion, agua caliente, agua fria....
= Adecuacién entre el equipamiento y las necesidades del personal

» Respeto de la ergonomia

* Conocimientos de los materiales, principales reglamentos que afectan al edificio

* Los indices de aislamiento, coeficiente K

* Planificar un proyecto.

* Utilizar un retroplanning y un diagrama de GANNT.

* Laintegracion de las TIC y la informatica en la restauracion colectivay social, en el sector
hospitalario y de la salud y en el resto de entornos: escolar, geriatrico, infancia, servicios
sociales, comedores de empresa, etc.

innovaconcept g
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: Tema 6 — Aseguramiento de la calidad

» Los determinantes de la calidad

« El aseguramiento de la calidad especifica en la restauracion APPCC

« Construccién de los datos de calidad

* Mejora de la calidad a través de la norma ISO

* El papel de las agencias de calidad (AENOR)

» Reglamentacion, procedimiento, guia de buenas practicas, su papel en el funcionamiento diario
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Tema 7 — Tecnologia profesional

* Los principales documentos de produccién

 Las etapas/pasos o talleres de una cocina, organizacién en el tiempo/cronolégica
* Las fichas técnicas

* Las diferentes técnicas de produccion:

o Linea caliente

o Linea fria

o Linea mixta

o Linea fria congelacion
o Vacio

o Valvopack...etc.

* Las diferentes técnicas de acondicionamiento

» Los diferentes sistemas de distribucion en self, acopio, acondicionamiento en bandeja,
robotizacion....

» Los diferentes sistemas de mantenimiento o de retermalizacion/regeneracion de la
temperatura

* Los sistemas de desbarasado de la vajillay menaje

» Gestidon/lavado de la vajilla. Logistica de lavado

* Reciclaje del tipo de acondicionamiento

» Estudio general del coste global de soluciones

innovaconcept g
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s Tema 8 — Construccion de una memoria técnica

» Trabajo de fin de grado: a partir de la eleccidon de un tema, se desarrolla el temay se
elabora una memoria de un minimo de 20 paginas. El trabajo se leera al final de la
formacion

Tema 9 — Practicas en una empresa

« 2 veces de 3 a4 semanas en una UCP en LFC (convenio con Sacyl-Zamora)

Tema 10 — Cultura culinaria nacional e internacional

» Cocina francesa, italiana, fast food, china, japonesa-asiatica
» Larestauracion tematica

innovaconcept g
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Tema 11 — Dietética y nutricion

* Los grupos de alimentos

* Las necesidades del cuerpo humano

* Equilibrio alimentario por grupo de los consumidores
« Equilibrio de un menu

* Los principales regimenes alimentarios

* Los tipos de texturas

* Las fichas técnicas
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LINEA FRIA = CAMBIO CULTURAL PARA EL PERSONAL

LA FORMACION ES LA HERRAMIENTA PARA
GESTIONAR EL CAMBIO CULTURAL
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Formacion: la vitamina para alcanzar la Excelencia en la gestion de
Grandes Cocinas y sistemas alimentarios en linea fria completa

Muchas gracias



