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CAPITULO

(Jupiter Images Corporation)

D EPARTAMENTO DE
MANTENIMIENTO

»> 11.1 Introduccion

El departamento de Mantenimiento es uno de los mas importantes en el hotel, pues contribuye a brindar un mejor
servicio al huésped.

En términos generales, este departamento se encarga de tener el edificio y el equipo del hotel en 6ptimas condi-
ciones para su adecuado funcionamiento, el cual repercute en la satisfaccién del huésped. Esto independientemente
de programas y controles muy importantes para una operaciéon mas eficiente.

En muchos hoteles, el departamento de Mantenimiento estd integrado por personas que solo se encargan de
atender las quejas de los huéspedes y solicitudes de reparacion de los objetos y maquinaria, que reciben por parte
de los diversos departamentos.

Su principal funcién consiste en evitar las quejas de los huéspedes y los frecuentes reportes de equipo fuera de
funcionamiento mediante la implantacién de sistemas y programas de mantenimiento, que se estudiaran posterior-
mente.

>> 11.2 Organigrama del departamento de Mantenimiento

Los puestos contenidos dependerdn del tipo de hotel y de la cantidad de habitaciones. El organigrama mas comtn
es el siguiente:

JEFE
DE MANTENIMIENTO

( I I I

PLOMERO ( ELECTRICISTA ] [ ALBERQUERO } OPERADOR
O FONTANERO DE CALDERA

OPERADOR DE AIRE [ JARDINERO ) [ CARPINTERO } ( ALBANIL J
ACONDICIONADO

Baez, Casillas, Sixto. Hoteleria (4a. ed.), Grupo Editorial Patria, 2009. ProQuest Ebook Central, http://ebookcentral.proquest.com/lib/vallemexicosp/detail.action?doclD=3227395.
Created from vallemexicosp on 2020-07-20 08:40:56.



Copyright © 2009. Grupo Editorial Patria. All rights reserved.

216

Nota importante:

Hoteleria

En algunos hoteles existen los puestos de operador de habitaciones, operador de cocina y operador de lavanderia,

los cuales dan mantenimiento preventivo y correctivo en esas dreas.

a) El operador de habitaciones sélo trabaja en esta area, revisando y atendiendo solicitudes.

b) El operador de cocina se asigna cuando se tienen cocinas de gran tamano o cuando hay muchos trabajos pen-

dientes.

¢) Debido a que el hotel labora las 24 horas, en algunos puestos (por ejemplo, el del fogonero) se tienen tres per-
sonas para cubrir cada turno.

d) Enlos hoteles medianos y pequeiios las funciones se concentran en varias personas.

e) Elasistente del jefe de mantenimiento cubre los descansos del jefe de drea y de los jefes de turno.

>> 11.3 Esquema general del mantenimiento de hoteles

Sistemas

Programas =3

Bitacoras

->

Mantenimiento
preventivo

—

Mantenimiento
correctivo

Mantenimiento
contratado

Programa de trabajo del jefe
de mantenimiento
Programa de trabajo de la secretaria
Programa de trabajo de cada técnico
(rutinas)
Programa de gastos
Programa de capacitacion al personal
Programa de prevencién y combate
de incendios
Programa de seguridad industrial
Programa de ahorro de energia
Programa de visitas a los edificios
Programa de vacaciones
Programa de fumigacion

Bitdcora de la subestacion eléctrica
Bitdcora de la planta de emergencia
Bitacora de la alberca

Equipo

Edificio

Por reporte
Por revision

Contratos
Revisiones
Reparaciones

Controles

Bitacora del equipo de aire acondicionado

Bitdcora del reporte de turnos

Bitacora de correctivos

Bitacora de caldera

Bitacora de mantenimiento contratado

Bitdcora de temperaturas de camaras frias y refrigeradores

(kardex)

-

(rutinas)

(programacion)
(ordinario)
(urgente)

Control de kdrdex de mantenimiento
preventivo

Control de kdrdex de refacciones
y materiales

Control de gastos

Control de fondo fijo

Control de energéticos

Control de productividad

Control de hojas de revision

Control de planos

Control de catdlogos y manuales

Control de archivo administrativo

Control de informes mensuales

Control de herramienta

Control de personal

Control de mantenimiento contratado

Control de pedidos a compras

Control de Ilaves

Control de la pureza del agua

Control de maquinaria

Control de garantias

Requisiciones al almacén
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>> 11.4 Mantenimiento preventivo del equipo

11.4.1 Aspectos generales

El mantenimiento preventivo se realiza en el equipo con el fin de evitar las reparaciones urgentes, las cuales ocasio-
nan pérdidas a la empresa y molestias al cliente.

Asi como el automévil requiere que se le ponga aceite al motor, pues la reparacion del mismo cuesta muchi-
simo mas que los litros de aceite, de la misma manera el equipo del hotel necesita atencidn; por este motivo, con
la supervision del gerente, el jefe de mantenimiento debe elaborar y llevar a cabo un programa de mantenimiento
preventivo, para evitar mayores gastos posteriores, ya que le restan utilidades al hotel.

11.4.2 Elementos en los que se aplica mantenimiento preventivo

a) Sistema eléctrico: transformadores (nivel de aceite, aisladores, muflas, etcétera), musica ambiental, televisores,
cables defectuosos, iluminacién.

b) Sistema hidrdulico: cisternas (lavado y desinfectado), valvulas (bafios y demas tuberias), alberca (filtros, cloros,
acidos) y fluxémetros.

c) Sistema mecdnico: manejadoras de aire, extractores de aire y calderas.

d) Sistema mecdnico: estufas de gas, camaras frias de conservacidn, refrigeradores.

e) Fumigacién: habitaciones, areas de servicio y jardines.

f) Control de energéticos: gas, electricidad y agua.

11.4.3 Controles para el mantenimiento preventivo

A continuacion se detalla como debe hacerse este mantenimiento preventivo:

a) Se debe listar todo el equipo que requiera inspeccidon: motores, manejadoras, estufas, refrigeradores, bombas,
extractores, transformadores, calderas, cisternas, albercas, etcétera. Se debe levantar un inventario y numerar
cada uno de los objetos.

b) Se debe hacer una tarjeta para cada objeto; en ella se deberan especificar los siguientes datos:

1. Nombre y niimero de la pieza.

Dénde esta localizada.

Qué partes deben revisarse.

Fechas de las revisiones.

Fechas de vencimiento de las garantias. Es muy comtn que algunos hoteles paguen por el arreglo de moto-
res debido a que ignoran que éstos tienen garantia.

vk v

c) En el renglon correspondiente a las partes que deben revisarse, debe anotarse, por ejemplo: vibracién, ca-
lentamiento, lubricacion, vélvulas, bandas, mangueras, limpieza, funcionamiento de dispositivos de control y
medicién. Algunos objetos necesitan revisarse cada mes; otros, quiza cada 15 dias. Estos controles se pueden
llevar mas eficientemente mediante la utilizacién de una computadora.

11.4.4 Ventajas del mantenimiento preventivo

Un buen programa de mantenimiento preventivo rendira beneficios sin exceder los costos de operacion del hotel.
Cualquier hotel que ofrezca a sus huéspedes un buen servicio en todos los aspectos, necesita apoyarse en las
ventajas que brinda el mantenimiento preventivo, pues:
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a) Reduce el tiempo de espera y las molestias de los huéspedes, evita que haya huéspedes incémodos por el mal
servicio del hotel (los cuales seguramente ya no volveran). El hotel estara siempre en condiciones adecuadas
de ofrecer todos sus servicios, situacién que redunda en una buena imagen que aumentara el porcentaje de
ocupacion del hotel.

b) Sereduce el pago por tiempos extras y las fallas en las reparaciones ocasionadas por la premura con la que hay
que corregir numerosos defectos y desperfectos.

¢) Serequieren menos reparaciones a largo plazo, con la intervencion de un menor numero de empleados.
d) Son menos los costos de reparacion y de refacciones.
e) Se conserva mas el edificio y el equipo.

f) Sereduce el nimero de articulos desperdiciados, pues el equipo trabaja en perfecta coordinacion con la opera-
cién del hotel.

g) Se controlan mejor las refacciones en el almacén.

h) Hay mayor seguridad para los trabajadores.

i) Son mejores las relaciones entre el departamento de mantenimiento y la gerencia, ya que no se reciben quejas
de huéspedes.

>> 11.5 Mantenimiento preventivo de edificios

Este tipo de mantenimiento se realiza en varias zonas del hotel:

a) Mantenimiento de las habitaciones. Durante los meses del ailo cuando el hotel tiene menor ocupacion, se debe
bloquear un grupo de habitaciones o una seccién para poder darles el mantenimiento correspondiente.

b) Mantenimiento de exteriores. Incluye la impermeabilizacién de techos, pintura, muebles, pasillos, herreria,
entre otros. Desde luego, el proceso de impermeabilizacion debe realizarse antes del periodo de lluvias.

¢) Mantenimiento de la piscina. Mientras se realiza el mantenimiento del equipo de la piscina, también se debe
revisar su pintura y recubrimientos para evitar fracturas en las paredes y en los pisos. Este mantenimiento se
realiza en la época de mas baja ocupacion del hotel.

>> 11.6 Mantenimiento correctivo por reporte

Cuando en un departamento del hotel se detecte alguna falla en el funcionamiento de alguna méaquina o instala-
cion, se debe solicitar por escrito la reparacion. A esta forma impresa se le puede denominar de diferentes maneras:
reporte de mantenimiento, orden de trabajo o reparacién urgente; se debe elaborar asi:

>> Original y copia amarilla, para Mantenimiento.

>> Copia rosa: para el departamento que solicit6 la reparacion; debe estar sellada de recibido, con fecha y hora de
recepcion.

Después de recibir este reporte, el jefe de mantenimiento debe asignar la tarea a alguno de sus empleados y entre-
garle la copia amarilla. Una vez reparada la falla, el técnico debe notificarlo al jefe de mantenimiento, quien a su vez
reportara la terminacion del trabajo a la persona que solicit6 el trabajo. Si por algiin motivo no se puede arreglar la
falla o el procedimiento tardara un largo periodo, se debe avisar también a la persona que solicité el trabajo.

Al llegar los reportes al departamento de mantenimiento y antes de realizar la asignacion de trabajo a cada uno
de ellos, se deben anotar en una bitacora de correctivos y calificar su prioridad. Cuando se analicen los trabajos
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correctivos, tal vez se observe que algunos de ellos se repiten con mucha frecuencia; en estos casos se debe establecer
una rutina o programa de mantenimiento preventivo en esa drea para evitar estos reportes o reducirlos al minimo.
Para que el departamento de mantenimiento termine estos trabajos lo antes posible, es necesario contar con el

personal necesario, las herramientas adecuadas, las refacciones requeridas y una magnifica organizacion.
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el mantenimiento correspondiente.

>> 11.7 Mantenimiento correctivo por revision

revision basada en una lista elaborada con anterioridad.

En este capitulo se presenta un ejemplo de estas listas de revision.

Copyright © 2009. Grupo Editorial Patria. All rights reserved.

9.
10. Filtro

r
FATEWNA  Ejemplo de mantenimiento preventivo a maquinaria: maquina lavadora en seco
marca Bowe, modelo Coment. Objetos a revisar periédicamente para darles

. Ventilador

. Calentador de aire

. Filtro de pelusas

. Bomba

. Calefaccion del depésito

de ventilacion

. Accionamiento de filtro
. Generador de frio
. Accionamiento del

tambor
Separador de agua

a) Habitaciones. Cada semana o quincena, los operadores de mantenimiento de las habitaciones deben hacer una

En algunos hoteles esta labor se realiza todos los lunes, ya que este es el dia de mas baja ocupacién. En
algunos hoteles o suites de tiempo compartido en playas, se hace el dia del cambio de los copropietarios de las
semanas. Por ejemplo: en el hotel Costa Vida Vallarta, los copropietarios deben desocupar su suite los jueves a
las 10 a.m., y los nuevos copropietarios de la semana que inicia pueden ocupar su suite a partir de las 5:00 p.m.

b) Cocina. Cada semana se debe hacer una revisién de todo el equipo de cocina (refrigeradores, camaras frias,

estufas, extractores, etcétera).

Existen otras areas en las cuales también debe hacerse esta revision; por ejemplo: lavanderia, bares, salones, pasillos,

jardines, etcétera.
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>»> 11.8 Mantenimiento contratado

En algunos casos, el hotel no cuenta con el equipo ni con el personal necesario para realizar un tipo especifico de
mantenimiento, y se debe contratar a alguna empresa o persona fisica para que lo realice.

El jefe de mantenimiento debe supervisar que estos contratistas realicen los trabajos de acuerdo con lo estipu-
lado en cada uno de los contratos.

Algunos de los rubros en los que puede requerirse este tipo de mantenimiento son:

a) Elevadores. d) Antena parabdlica. g) Conmutador telefénico.
b) Fumigacion. e) Subestacion eléctrica. h) Computadora.
¢) Aire acondicionado. f) Calderas. i)  Vehiculos del hotel.

También es preciso tener un adecuado control sobre los siguientes aspectos de los contratistas.

a) Calidad de la mano de obra. d) Especificaciones del servicio contratado.

b) Calidad de los materiales utilizados. e) Uso de uniformes del personal del contratista.

¢) Tiempos adecuados. f) Solicitar garantias de los trabajos y de la maquinaria instalada.
a A

Detalles que usted observa en el lugar de trabajo

Problemas existentes en el momento de recibir el turno

Informacién adicional

Trabajo que se esta realizando

Problemas potenciales actuales

Asuntos pendientes

Problemas al entregar el turno
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/

AR

Af\’\% Anerican
z‘ Resort

RUTINA ENCARGADA DETURNO

Turno Fecha

SALA DE MAQUINAS
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ek kK ok
Absorcién Temp. agua helaqa Vacio Caldera Temp. agua enfriami.ento Caldera
Entrada Salida operando Entrada Salida operando
Carrier 1 3 4
Carrier 2
Bomba de agua helada en operacién 1 | 2 Presion | 1 2
Bomba de agua de condensacién en operacion 1 2 | | Presién | 1 |
Suavizador de En servicio 1 | En regeneracion | 1 2
agua En servicio 1 Andlisis de dureza p.p.m. 1 2
calderas PH. [1] ] 2] Hora que efectué chequeo del operador
g CO, | O, | Presién manométrica vapor | Horas en servicio
L | Condiciones de combustién | Flama Presi6n de aire
E Presion manométrica combustible Espreas
/'i Bomba de combustible | Motor tiroquemador
1 | Bomba agua alimentacién | Temperatura cond. °C
g CO, | O, | Presién manométrica vapor | Horas en servicio
L | Condiciones de combustién | Flama Presi6n de aire
[E) Presion manométrica combustible Espreas
/'i Bomba de combustible | Motor tiroquemador
2 | Bomba agua alimentacion Temperatura cond. °C
g CO, | O, | Presién manométrica vapor | Horas en servicio
L | Condiciones de combustion | Flama Presi6n de aire
'g Presion manométrica combustible Espreas
'}\ Bomba de combustible | Motor tiroquemador
3 | Bomba agua alimentacion Temperatura cond. °C
/?\ CO, | O, | Presién manométrica vapor | Horas en servicio
L | Condiciones de combustion | Flama Presi6n de aire
[g Presién manométrica combustible Espreas
'}\ Bomba de combustible | Motor tiroquemador
4 | Bomba agua alimentacion | Temperatura cond. °C
g CO, | O, | Presién manométrica vapor | Horas en servicio
L | Condiciones de combustién | Flama Presi6n de aire
[g Presion manométrica combustible Espreas
'}\ Bomba de combustible | Motor tiroquemador
5 | Bomba agua alimentacién Temperatura cond. °C
Tanque 1 | Cantidad en litros Consumo diario
reserva 2 | Cantidad en litros Consumo diario
3 | Cantidad en litros Consumo diario
Diesel 4 | Cantidad en litros Consumo diario

Fecha de abastecimiento combustible

-

/

Figura 11.3
Baez, Casillas, Sixto. Hoteleria (4a. ed.), Grupo Editoria
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Presién sistema Selector bomba elec. Bomba motor VW
Contra incendio Manual Automatica Nivel gasolina
Nivel de aceite

Nivel agua cisterna Acumulador
Prueba diaria equipo contra incendio: | Hora Turno
Prueba diaria planta de emergencia: Hora Turno
Nivel de aceite Nivel tanque diesel
Nivel agua acumuladores | Condicién terminales
Agua radiador Condicién Disponible
Aceleracion de prueba r.p.m. del Mantto. Corre.

equipo Limpieza
Voltaje de prueba | Amperaje de prueba
Nivel cisterna Lectura medidor municipal %
Bomba pozo en operacién | Si | No | Lectura medidor pozo %
Hora de arranque | Hora de paro
Nivel dindmico | Nivel estatico Hora metro
Tanque precalentado en servicio 1 2
Vélvula controladora de temperatura 1 2
Temperatura tanque | 1 2 | Presion 1 2
Trampas de vapor trabajando 1A | 1B 2A 2B
Prueba diaria bomba recirculadora | Hora Turno
Nivel tanque principal | Presi6n de trabajo
1 Motobomba en servicio Si No | Control de nivel
2 Motobomba en servicio Si No | Control neumatico
Trabajan alternadas bombas | | | Compresor
Nivel aceite compresor | Transmisién bandas
Nivel tanque agua frfa hidroneumatico | Presion

1 Motobomba en servicio Si No | Control de nivel

2 Motobomba en servicio Si No | Control neumaético
Trabajan alternadas bombas Si | No | Compresor
Nivel aceite compresor Transmision bandas

Nivel tanque agua caliente hidroneumatico | Presion

1 Motobomba en servicio St No Control de nivel

2 Motobomba en servicio Si No Control neumadtico

Trabajan alternadas bombas

Si No

| Compresor

Nivel aceite compresor

Nivel aceite bombas

Transmision bandas

Sistema duchas bombas
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Trabajador en turno

| | Tiempo extra

Motivo

Faltas/permisos

Actividades de seguridad:

MATERIALES DE OPERACION

Reactivos de calderas En bodega
Reactivos torre en fto. En bodega
Reactivos andlisis de agua En bodega
Grasas y lubricantes

Necesidad en materiales o repuestos:

Comentarios de operacién y pendientes de mantenimiento:

Copyright © 2009. Grupo Editorial Patria. All rights reserved.
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NOTIFICACION DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO REALIZADO
EN TURNO POR EL OPERADOR

Procedimiento preventivo

Cal. 1 Cal. 2 Cal. 3 Cal. 4

Cal. 5

Mantenimiento mecanico de quemador

Mantenimiento mecanico de electrodos

Mantenimiento mecénico de fotocelda

Mantenimiento mecanico de bomba diesel

Mantenimiento mecénico de bomba cond.

Mantenimiento mecanico de motor vent.

Mantenimiento mecénico de bandas

Mantenimiento mecanico de cont. De nivel

Mantenimiento mecénico de valvulas

Lubricacién de rodamientos

Limpieza general de equipos

Inspeccién de humos chimenea

Se efectud limpieza de drea correspondiente

Se efectud limpieza de equipo correspondiente

Firma encargado de turno saliente

Firma encargado de turno entrante

Firma supervisor de area

Firma jefe de departamento

FIOTERERY  Hoja de notificacién de mantenimiento preventivo.
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Puerta entrada
Ndmero de habitacion
Timbre (seccion Torre)
Chapa

Tope

Marco puerta

Mirilla

Pasador de seguridad
Plafén entrada

Muros de entrada
Apagadores luz
Contactos eléctricos
Puerta closet
Anaqueles cléset
Caja de seguridad
Maleteros
Cabecera(s) cama(s)
Repisa o nicho botellén
Rejilla aire acondicionado
Aire acondicionado
Silla(s)

Sillén banqueta

Mesa (sélo Jr. suites)
Burd

Cubierta tocador
Cajones tocador
Portaldmparas
Lamparas

Servibar

Cortinero

Pintura habitacion

g

2

8 BALCON

5 Ventana

=

8 CLAVES:

& Despostillada: DP
£ Destefido: DE
= Flojo: F
g Manchado: MCH
5 Quemado: QE
g Rayado: RY
& Roto: RT
g Sucio: SuU
ey No funciona: NF
g Faltante: FL
° Buen estado: OK

CHECADO POR:

/
AR .
N 2
M\\\A’g;%a;g HOJA DE INSPECCION DE HABITACIONES PARA MANTENIMIENTO
* %k Kk ok
FECHA: HORA: HABITACION No.
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Favor de colocar esta orden de reparacion en la
perilla externa de su habitacion.

Please place this repair order on the external
handle of your room.

Habitacion No. (: Room No.

C Lavamanos / Lavatory

D Regadera / Shower

C D sanitario / W.C.

C D Luz/ Light

C D Toma eléctrica / Electric outlet
OV

D Aire acondicionado / Air conditioned
D ServiBar/ ServiBar

D Cerradura / Door lock

C D Ventana / Window

D Cortinas / Curtains

D cama/ Bed

D Mobiliario / Furniture

D Otros / Other

merican
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LL?@\ Resort

% % %k ok k
\

J

Figura 11.6

Created from vallemexicosp on 2020-07-20 08:40:56.

Departamento de Mantenimiento

227

merican

A
L‘ﬁ(\i\\\ Resort

* %k % Kk

REPORTE DE MANTENIMIENTO

Agradeceremos nos ayude a conservar la
habitacion dandonos sugerencias de reparacién
por las deficiencias que existan para mejorar las
condiciones de la misma, llenando este pequefio
reporte.

Would you please help us maintain our rooms

in the best possible condition by reporting little
things that may have been overlooked by the
Housekeeping or Maintenance Department? Is
there anything in the room that needs attention by
our Maintenance Man or Housemaid.

Nombre

Name

Habitacién No.

Room No.

Favor de dejarlo en Recepcion para su atencion
inmediata.

Please leave at front desk for prompt action.

.

Formatos para ser llenados por los huéspedes al reportar fallas en los cuartos.
Upo Editorial Patria, 2009. ProQuest Ebook Central, http://ebookcentral.proquest.com/lib/vallemexicosp/detail.action?doclD=3227395.
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>> 11.9 Programa de prevencion y combate de incendios

Los departamentos de mantenimiento y de seguridad deben elaborar este programa, en el cual se incluyen los si-
guientes aspectos:

a) Aplicar las medidas preventivas (véase seccion 10.6).

b) Acceso al equipo adecuado para el combate de incendios.

¢) Capacitacién constante a todo el personal del hotel.

d) Entrenamiento especial a las telefonistas (para vocear determinadas claves en el momento de un incendio).
e) Senalamientos adecuados en todas las areas sobre el equipo, los planos y la ubicacién de las salidas.

f) Informacién impresa para los huéspedes con el fin de que conozcan los procedimientos en casos de incendio.

g) Revision constante de los extintores y mangueras.

Vea el material informativo para los huéspedes en el capitulo 10.

>> 11.10 Programa de seguridad industrial

11.10.1 Aspectos generales

El jefe de mantenimiento, con la asesoria del gerente de Recursos Humanos, debe implementar este programa, que
incluye lo siguiente:

a) Senalamiento en zonas peligrosas.

b) Prohibicién del paso a determinadas dreas.

c) Campaifias constantes para el uso de materiales y equipo.

d) Pintura de tuberias de acuerdo con los colores de los codigos internacionales.

e) Cursos de capacitacion a los trabajadores sobre seguridad industrial.

f) Senalamientos con carteles en las areas de servicio, por ejemplo:

1. “Use la herramienta adecuada” 6. “Ponga la basura en su lugar”

2. “Use el equipo de proteccién” 7. “Piense en la seguridad y evitara accidentes.”

3. “Respete las normas de seguridad” 8. “Las caidas pueden ser peligrosas”

4. “No obstruya los pasillos” 9. “En escaleras seguras no hay fracturas”

5. “Sino sabe, pregunte” 10. “Lavida es corta, pero un accidente puede acortarla mas”

Todas estas acciones influirdn de una manera determinante en la ausencia o reduccion de accidentes y se obtendra
un bienestar laboral mas adecuado para los trabajadores.

11.10.2 Pintura de tuberias

Para una mayor seguridad en el trabajo se recomienda pintar las tuberias del hotel usando el cdédigo internacional
de colores.

Copyright © 2009. Grupo Editorial Patria. All rights reserved.

TUBERIA 1.Verde 2.Azul 3.Rojo 4.Blanco 5.Amarillo 6.Negro 7.Naranja 8. Marrén 9. Morado
Agua Agua Agua Vapor Gas Diesel Aire Drenaje Freén
CONTENIDO [iiE! caliente contra butano comprimido (gas o
incendio liquido)

(Pintar flechas cada 3 metros para indicar flujo)
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11.10.3 Colores en el cableado

Se recomienda los siguientes:

>> Punto negro 110/130 volts.
>> Punto verde 200/220 volts.
>> Punto Rojo 440/480 volts.

>> 11.11 Programa de ahorro de energia

Con la ayuda de los demas jefes de departamento y de sus propios empleados, el jefe de mantenimiento debe
elaborar este programa, ya que forma parte de su programa anual de trabajo. Los aspectos que se incluyen en este
programa son: energia eléctrica, gas, gasolina, diesel y agua. Por los altos costos de la energia eléctrica profundiza-

remos este tema.

11.11.1 Uso racional de la energia eléctrica

a)

c)

d)

sQué es el uso racional de la energia eléctrica?
La energia eléctrica es indispensable en la vida cotidiana y en especial en un hotel, pues hace mas placentera
la estancia de los huéspedes y el trabajo de los empleados es mas productivo y comodo. Su uso racional con-
siste en saber cudndo utilizarla y cudndo no para obtener el maximo de sus beneficios. Como es légico, su uso
racional implica no desperdiciar este recurso tan valioso y necesario, logrando asi un servicio mas seguro y
confiable.
sPor qué debe usarse en forma racional la energia eléctrica?
Existen muy buenas razones para que todos procuren hacer un uso mas racional de la energia eléctrica. Dos de
ellas son:
1. La electricidad es una forma de energia cuya fuente primaria son los hidrocarburos, como el petréleo y
el gas natural los cuales no son renovables y posiblemente se agoten mas pronto de lo que imaginamos.
2. Construir centrales eléctricas y ampliar los sistemas para satisfacer una demanda creciente a una tasa de
3 a4 veces superior a la de los paises industrializados, obliga a realizar cuantiosas inversiones.
sCual es la situacion del pais en materia de energia?

A pesar del nivel de industrializacién y la presencia de un clima mas favorable, en México se consume mas
energia por unidad de producto interno bruto que en otros paises como Italia, Alemania, Espaiia, Jap6n, Fran-
cia y Brasil. El desperdicio de esta energia causa graves dafios a la economia del pais.

Todos los seres humanos podemos utilizar la energia eléctrica de una manera mas eficiente, mediante
acciones practicas.

Cuestionémonos lo siguiente:

1 ;Cuantas formas de desperdiciar la electricidad se han detectado en el hotel?

2. ;Cudndo se hizo una verificacion de las instalaciones y consumos por tltima vez?
3. ;Se conoce la eficiencia de los equipos eléctricos instalados?

4. ;Qué otras alternativas se ofrecen para lograr mayor eficiencia en la iluminacién?
5. ;Los motores son del tipo y el tamafo adecuado?

6. ;Se encuentran en buenas condiciones los equipos de aire acondicionado?

7. ;Cudles son las formas mas viables para reducir los pagos de energia eléctrica?
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11.11.2 Huminacion

a)
b)
c)
d)
e)
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La energia eléctrica para el alumbrado

Es necesario realizar una revision de las condiciones de iluminacién para optimizar la utilizacién de la energia
eléctrica. Tratar de reducir el consumo eléctrico para el alumbrado en una forma indiscriminada, por ejemplo,
intentando sustituir los focos de 60 watts por otros de 40 o aflojar algunos de ellos, puede dar como resultado
zonas insuficientemente iluminadas sin lograr un ahorro sustancial de electricidad. Si bien esta medida es
aconsejable en términos generales, puede resultar poco eficaz y crear una mala imagen del hotel.

La luz indicada para cada lugar

Cada tipo de actividad requiere un tipo de iluminacién. No es lo mismo iluminar un jardin que la entrada del
hotel, el vestibulo, el comedor o la cocina.

El confort visual esta en funcién de la luminosidad y otros factores, como la ausencia del deslumbramien-
to, el contraste, la temperatura o el color de la luz. Por eso, se debe colocar el tipo de lampara y la pantalla mas
adecuadas. Gracias a los avances tecnoldgicos, en la actualidad se puede contar con una gran variedad de lam-
paras disefiadas para cada propdsito, con un menor gasto de electricidad y una mayor vida util.

Los tubos fluorescentes para los interiores

Han sido pensados para la iluminacion de dreas interiores, consumen casi la quinta parte de las lamparas
incandescentes, y proporcionan el nivel mismo nivel de iluminacidn; su rango de vida es 7.5 veces mayor. Su
operacion requiere el empleo de un balastro adecuado al tipo y potencia de la lampara, el cual es recomendable
instalarlo en el exterior para evitar transferir el calor que genera a la zona climatizada.

La léampara de descarga de alta intensidad

Por su gran rendimiento y eficiencia, las lamparas de vapor de mercurio son convenientes. También existen las
lamparas de vapor de sodio de alta o baja presion, las de cuarzo y otras variedades. Todas ellas tienen muy buen
rendimiento en cuanto a eficiencia y vida 1til, si bien su utilizacion esta condicionada a aspectos como el calor,
la altura de instalacién y otros.

La eleccién de la iluminacion

Es muy importante la eleccion del tipo de luminaria para dirigir la luz de las lamparas hacia una zona determi-
nada, ya que éstas siempre sustraen una cierta cantidad de luz.

Hay que procurar conservar limpias las ldimparas y las pantallas para obtener una iluminacién mas ade-
cuada. Si se piensa sustituir o ampliar el alumbrado, es recomendable consultar a un experto que le oriente en
la mejor opcion, tanto econémica como practica.

El abuso de la iluminacién decorativa

Sin pretender subvalorar las técnicas decorativas, es importante recordar que la mayor parte de ellas tiende a
aumentar el consumo de energia. Si se estd utilizando la iluminacién en algunos puntos como elemento deco-
rativo, se debe considerar el costo que implica.

El automatismo: un guardidn en cada foco

Las instrucciones que se le dan al personal en la mayoria de los hoteles son semejantes: hay que apagar todas las
luces al salir el cliente. A veces, esto es dificil de conseguir y, por otra parte, es muy frecuente mantener ilumi-
nadas toda la noche algunas zonas que no se utilizan.

El encendido de los puntos de iluminacién en el momento oportuno y su desconexién cuando no sean
necesarios, se consigue con un guardian permanente: el automatismo. Existen en el mercado diversos equipos
que ayudaran a utilizar el alumbrado en el momento adecuado, ya que encienden las luces cuando ya no hay
suficiente luz natural, y las apagan cuando la luz del dia ilumina suficientemente.
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Para clientes con mala memoria
Para apagar la luz de toda la habitacion existen diversos sistemas como el interruptor general, que apaga todas
las luces, o bien el interruptor de la lampara de cama, que apaga las de la habitacion y del bafio.

Un sistema que se usa cada vez mas consiste en colocar en el llavero de cada habitacién una lamina de
plastico o de metal, la cual, al insertarla en una ranura al entrar en la habitacion, permite encender las luces;
cuando el cliente sale del cuarto y retira la lamina para llevarse la llave, todas las luces se desconectan.

Los letreros con mensajes sobre uso racional de la electricidad también constituyen una ayuda efectiva
para evitar los dispendios de energia.

Ajustes en la iluminacion
No siempre la iluminacién debe ser la misma en cada lugar. Por ejemplo, en algunos salones puede variar
dependiendo del evento que se realice y en las dreas exteriores, la recepcion y los pasillos, de acuerdo con las
horas.

Para facilitar este ajuste, los atenuadores son de mucha utilidad, para el alumbrado incandescente, asi
como la subdivision de circuitos, aplicable a cualquier tipo de ldamparas.

11.11.3 El acondicionamiento del ambiente

Debido a las condiciones climatoldgicas del pais, en muchos hoteles es necesario instalar equipos para crear condi-
ciones de temperatura y humedad agradables en el interior del establecimiento.

a)

b)

c)

d)

Acondicionadores de aire
Generalmente, el aire acondicionado es el responsable de la mayor parte del consumo de la electricidad, ya que
suele utilizarse en una forma indiscriminada, pues es frecuente que se mantenga una temperatura demasiado baja.
Conviene instalar controles automaticos de temperatura o, en su caso, instalar en un lugar visible un termémetro
con un impreso que oriente al usuario acerca de las indicaciones para regular la temperatura ideal (25 °C).

Los aparatos de tipo ventana normalmente funcionan en dos fases, por lo que es conveniente protegerlos
con un interruptor bipolar para asegurarnos de que sigan trabajando en caso de que falle una fase.

Al comprar equipos de aire acondicionado, es recomendable consultar a un experto para que nos indique
cudl equipo es el mas adecuado, pues no siempre el de mayor capacidad es el mas eficiente.

Humidificadores
Estos equipos se utilizan con mayor frecuencia en las regiones célidas con ambiente seco. Un sustituto o com-
plemento fuera de las habitaciones puede ser de plantas ornamentales que a la vez ayudan a oxigenar el aire en
el dia y dan un agradable aspecto.
Ventilacion
La ventilacién natural, saludable y econdémica, es el mejor medio para acondicionar las habitaciones y las 4reas
comunes del hotel.

Los ventiladores también son recomendables tanto para reforzar la ventilacién natural como los sistemas
de aire acondicionado, que los hace mas eficientes.
Calefaccion
En los climas donde se requiere calefaccion, se recomienda controlarla a una temperatura maxima de 18°C. Se
debe recordar que los cambios bruscos de temperatura afectan la salud.

Un sistema basado en radiadores de vapor integrado a la caldera general puede resultar muy econdémico
y dar servicio para la lavanderia, la cocina, los baios y la alberca. Esta opcién brinda la facilidad de controlar y
de regular la temperatura directamente en las habitaciones, asi como en los servicios. Se recomienda instalar
calderas seccionables para generar tinicamente el calor necesario.
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e) Fugas
Las fugas deben evitarse siempre. Se debe verificar que no existan vidrios rotos y en las ventanas con rejillas de
vidrio se debe instalar cinta selladora. Las salidas y retorno del aire en los aparatos deben quedar libres. Se debe
observar que no lo impidan objetos como las cortinas y los muebles.

f) Aislamiento
El aislamiento del edificio es muy importante. Los muros que carecen de él transmiten calor o frio del exterior
al interior o viceversa, por lo que se recomienda recubrirlos con paneles aislantes que ahorraran hasta 50% de
energia. Las partes encristaladas son otro factor muy importante, ya que el vidrio transmite el calor o frio en
mayor proporcioén que los muros. Se pueden reducir las pérdidas instalando vidrios dobles dejando un espacio
de 8 mm entre cada uno de ellos. Se recomienda también el uso de toldos o viseras, asi como los recubrimientos
reflejantes.

11.11.4 El uso racional de la energia eléctrica en los servicios

Los servicios generales del hotel representan una gran parte del consumo de la energia eléctrica utilizada. Se debe
ejercer un adecuado control y programacion sobre ellos pues de esta manera es posible evitar que operen en los
momentos de maxima carga; asimismo, ayuda a obtener ahorros considerables en los cargos por demanda.
a) Piscina
Varios hoteles cuentan con piscina climatizada. Para evitar la disipacién del calor y la evaporacién del agua,
conviene instalar en un cobertizo una cubierta replegable (manta aislante, burbujas de plastico) que ademas
ayudara a mantener la piscina limpia mas tiempo.
Esta simple medida reducira el tiempo de uso del equipo de limpieza y traerd ahorros de agua y de energia
eléctrica utilizada para su recirculacién y filtrado.
b) Energia calorifica gratuita
Un sistema econdémico para la obtencién de calor, principalmente para el agua de la alberca y de los baiios,
consiste en instalar paneles solares, ya que esta energia es gratuita, y permite que los costos de instalacion se
amorticen en un plazo razonable. Permita que la naturaleza trabaje para usted.
¢) Jardines
Se deben regar los jardines por la noche, pues asi la humedad se conserva durante mas tiempo, se utiliza menor
cantidad de agua y se evitan molestias al usuario. Con este sistema, el bombeo eléctrico requerird un menor tiem-
po de uso.
d) Elevadores
Los elevadores se programaran de acuerdo con las horas de mayor o menor afluencia de personas. Si hay dos o
mas, en las horas de baja afluencia se debe poner fuera de servicio uno o varios de los elevadores.
No conviene que los elevadores regresen automaticamente a la planta principal; pues es mejor que perma-
nezcan en el piso al que fueron llevados y de ahi acudan a la siguiente llamada.
e) Lavanderia
El horario de lavado se debe organizar para aprovechar la carga optima de las lavadoras y las maquinas de
planchado. Elijja el tipo de maquina mas adecuado a las necesidades, ya que una maquina demasiado grande o

Copyright © 2009. Grupo Editorial Patria. All rights reserved.

demasiado pequefa producira mayores gastos.

Es recomendable regular los ciclos de secado de acuerdo con el tipo de tela que se va a lavar y no secar
totalmente la ropa, ya que el planchado requiere cierto grado de humedad. Por otra parte, se deben evitar
los tiempos muertos cuando la plancha esté en funcionamiento. Al organizar se debe planear un trabajo sin
interrupcion.
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f) Cdmaras frigorificas
Al establecimiento llegan importantes cantidades de alimentos y bebidas que es preciso almacenar, conservar y,
en buena parte, cocinar. Si se almacenan cantidades excesivas, se sugiere contar con instalaciones de un tamafio
mayor que implicaran una inversién mas grande y en consecuencia se realizara un gasto mayor de energia.

En cuanto a las bebidas, se deben refrigerar inicamente las que se consuman durante la jornada. Al llenar el refri-
gerador con bebidas, se procedera a rotarlas de manera que las frias queden a la mano para el consumo inmediato.
Se debe cerrar el refrigerador; no se debe permitir que el frio del interior se escape.

En los locales climatizados, el condensador se colocara en el exterior para no transferir el calor que extrae de
los alimentos y de las bebidas de refrigeracion.

El refrigerador se colocara en un lugar alejado de fuentes de calor, como la cocina. Se debe elegir el frigorifico
adecuado a las necesidades de temperatura y capacidad. Si en la cimara se guardan mayores cantidades de alimen-
tos que las que consideren en el disefio, el compresor trabajard mas tiempo del necesario y por tanto, se deteriorara
y consumira mas energia.

Si el compresor no se detiene en todo el dia puede deberse a que esté en mal estado o a que la potencia sea
insuficiente. Si éste es el caso, se debe sustituir por uno de mayor potencia, pues de esta manera se obtendrd la tem-
peratura deseada mas rapidamente y con un menor consumo de energia.

La escarcha y el hielo que se forman en los serpentines disminuyen la capacidad de transmision; con ello se
tarda mas tiempo en conseguir la temperatura adecuada. Si la camara no cuenta con un sistema de desescarchado
automatico, es necesario limpiar periddicamente los serpentines.

Se debe verificar que no existan fugas de frio al exterior a través de los empaques o del aislamiento. También
se debe comprobar que no haya obstidculos que impidan la libre circulacién de aire en torno a los serpentines del
evaporador.

En la cocina se utilizaran de preferencia vajillas que funcionen con agua caliente de la caldera y panel solar,
en lugar de usar aparatos de calentamiento eléctrico. En los comedores que se usan sélo en determinadas horas,
se deben encender la iluminacién y la climatizacién con un tiempo previo antes del servicio y se deben apagar al
terminar el periodo de comidas.

11.11.5 Red eléctrica

a) Subestacion
Para transportar la energia desde las centrales generadoras normalmente ubicadas lejos de los centros de consu-
mo, la tension tiene que elevarse para que la transmision sea mas econdmica; sin embargo, esta forma no es ma-
nejable por los usuarios y se tiene que reducir el voltaje. Esto se realiza con un dispositivo llamado transformador.
Los transformadores pueden estar instalados en la red de distribucién o bien en la subestacién del usuario
la cual necesita un mantenimiento adecuado. Si la subestacion es del tipo que puede instalarse a la intemperie, se
requiere limpiar los bornes, tanques y conexiones periédicamente, desconectandolos de la red de alimentacion.
En las zonas costeras se deberan instalar transformadores tipo costa. Debido a la salinidad y al alto grado
de humedad, la longitud de las boquillas debera ser mayor y deberan protegerse las partes metdlicas con anti-
COrrosivos.

b) Circuitos y conductores
Para obtener un mejor control de las cargas, es recomendable separar los circuitos y sus ramales destinados a
cada tipo de servicio, por ejemplo: un circuito o circuitos independientes para el equipo de climatizacién de
las habitaciones, otros para la iluminacion y otros para los servicios de lavanderia y restaurantes. Esto ayudara
a interrumpir la corriente en las zonas donde no se requiera en lapsos determinados o donde haya que hacer
modificaciones o reparaciones.
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Se debe comprobar si la instalacién cuenta con los conductores adecuados en funcion de las necesidades
actuales. Por lo general, la instalacién inicial se torna paulatinamente insuficiente por la conexién de nuevos o
mayores aparatos. Se realiza una revisién de la instalacién, tomando lecturas de la tensién en el punto de su-
ministro y en los diversos puntos de consumo. Si la caida de voltaje es superior a 3 o 4 voltios, se puede estimar
que la seccion de los conductores es insuficiente y hay que sustituirlos.

Recuerde que cuando un conductor se encuentra sobrecargado aumenta su temperatura, consume mayor
energia y puede ocasionar un incendio.

c) Sistemas de tierra
Para lograr la correcta operacion y la seguridad de los equipos y del personal, se necesita una buena instalacién
a tierra ya que esto garantizara un funcionamiento adecuado de los sistemas de proteccién y de control. Los ni-
veles de voltaje para la operacion de los equipos seran mas estables y la instalacion en general serd mas segura.
Un buen sistema de tierras es una parte fundamental para la seguridad y permite detectar mas facilmente
las fugas de energia causadas por cierto tipo de fallas.

d) Pararrayos

Estos dispositivos protegen el equipo contra las descargas subitas ocasionadas por fendmenos climatolégicos.
Se instalan en el lado de alta tension de las subestaciones y se conectan sélidamente con el sistema de tierras.

e) Tableros de control
Los medios de desconexion de los circuitos principales y de los equipos, asi como sus protecciones corres-
pondientes, se ubican en lugares estratégicos, formando los tableros de control. Esto tiene como finalidad que
en el momento debido los operadores o el personal a su cargo puedan realizar las maniobras de operacion, el
mantenimiento o las reparaciones necesarias.
En los tableros de control periédicamente se revisaran el estado y la adecuacién de los medios de desco-
nexion y de proteccion.

f) Motores
La compra de un motor es sumamente importante. Un motor eléctrico suele alcanzar un rendimiento éptimo
cuando trabaja lo mas cerca de su potencia nominal. Por debajo de ella, su rendimiento disminuye notable-
mente y por encima del 100% se puede dafar.

Al adquirir un nuevo equipo eléctrico se debe solicitar informacién sobre los diferentes tipos de motores. Siempre
hay uno adecuado a las necesidades, tanto en lo que respecta a su tipo por condiciones ambientales de operacion, o
por condiciones de arranque o regulacion de velocidad, asi como por su tamailo o potencia.

Nota importante:

La operacién de aparatos eléctricos requiere de equipos de seguridad y del conocimiento de su manejo y riesgos. No
se exponga, utilice los servicios de un experto.

Por los riesgos que representa la operacion de la subestacion, se colocara en una zona no accesible a los usua-
rios del hotel. Por ningiin motivo se permitira la entrada a esta instalacién a personal no capacitado. Se debe prote-
ger con puerta y candado.

Hay que tener siempre los fusibles y la proteccion adecuados, pues si son mayores de los requeridos no opera-
ran a tiempo y pueden ocasionar daftos muy serios a su instalacion y al establecimiento.

Silos cortacircuitos no estan diseflados para abrirse con carga, se desconectara todo el sistema eléctrico; de lo
contrario, se provocaria un arco eléctrico que podria dafar los cortacircuitos y, lo mas importante, ocasionar serias
quemaduras al operario.
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El transformador trifésico es el mas comun en la subestacion de los hoteles, si éste llegara a dafiarse dejaria
fuera de servicio una gran seccién o todo el hotel. Por tanto, en ciertos casos es recomendable instalar tres transfor-
madores monofésicos. Asi, al dafiarse uno, con realizar un cambio de conexidn puede restablecerse el servicio en
todo el hotel, controlando la carga mientras se repara el dafio.

11.11.6 Equipos para facilitar el uso racional de la energia eléctrica

“Es mejor automatizar que recordar” En la actualidad, se cuenta con equipos que ayudan a la utilizacion racional
de la energia eléctrica. Automatizan la conexion, la regulacion o la desconexién de circuitos y aparatos segun las
condiciones predeterminadas. Los principales equipos son:

a) Apagadores de tiempo
Para zonas u horas de poco uso. Este mecanismo apaga la luz después de transcurrido cierto tiempo, especial-
mente en pasillos, bodegas y sanitarios.

b) Celdas fotoeléctricas
Estan disefiadas para encender o apagar las luces dependiendo de la intensidad de la luz natural existente. Se
pueden utilizar para las luces exteriores y las areas de recepcion.

¢) Controladores de demanda
Este equipo estd compuesto de un microprocesador que permite operar interruptores a distancia, de acuerdo
con un programa preestablecido. Su empleo resulta ventajoso para los hoteles con grandes demandas de ener-
gia; aunque es costoso, es amortizable en periodos mas o menos cortos.

d) Termostatos
Son dispositivos que ayudaran a controlar los equipos de calefaccién o de aire acondicionado; sirven para man-
tener constantes las temperaturas adecuadas.

11.11.7 Planes de accién para un uso mas racional de la energia eléctrica

Para asegurar el éxito de la accidn, es necesario planearla adecuadamente. Por ello, primero se necesita tener un
conocimiento amplio de las instalaciones y de donde se originan desperdicios o pérdidas y, en segundo lugar, fijar
las metas de racionalizacién de la energia eléctrica.

Es indispensable el apoyo de la gerencia en la aprobacién del plan y la designacion de un responsable con au-
toridad suficiente para llevarlo a cabo. Una vez elaborado el plan, lo importante es ponerlo en accién, para lo cual
se sugieren los siguientes pasos:

a) Motivacion del personal
La motivacién al personal puede lograrse de diversas formas, ya sea por medio de carteles, folletos, conferen-
cias, mesas redondas, entre otras. Estas tltimas son muy efectivas pues motivan la participaciéon directa del
empleado, con la aportacion de sus ideas.

b) Mantenimiento y modificacion de las instalaciones
Algunos ejemplos de mantenimiento correctivo son: el cambio de lamparas y la reparacion de los motores
cuando se quemen o de los equipos cuando dejen de funcionar. A diferencia del mantenimiento preventivo, el
correctivo resulta mas caro por las molestias, los costos y las pérdidas que generalmente ocasiona.

El mantenimiento preventivo tiene la ventaja de adelantarse a la aparicion de los problemas mencionados. Siempre
serd mas conveniente programar la salida de operacién de una maquina, con fines de mantenimiento preventivo, en
un horario no critico, que realizarla cuando se present? la falla a mitad de la jornada de trabajo.
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El mantenimiento, la ampliacién y la modificacion de las instalaciones y de los equipos son actividades que
deben programarse y ejecutarse a partir de la recopilacién y la actualizaciéon de la informacién periddica sobre la
operacion de dichos equipos e instalaciones.

Es recomendable obtener asesoria con pasantes de instituciones de educacion técnica superior, que puede ser la
necesaria para optimizar las condiciones de operacién o con algun consultor especializado. La asesoria que propor-
cionen los fabricantes de equipo y distribuidores o instaladores, también puede ser de gran ayuda para el estableci-
miento y la realizacion de estos programas. La capacitacion del personal del hotel sera una parte muy importante.

c) Cambios en las politicas de operacion

Si se hace una revision a fondo de la operacion de los distintos departamentos del hotel, se puede lograr una
notable mejoria en la utilizacion de los diversos equipos electronicos y con ello significativos ahorros. Es reco-
mendable recurrir a la asesoria de expertos.

11.11.8 Los diez puntos basicos para el uso racional de la energia eléctrica en los hoteles

a) No desperdicie energia, que a nadie beneficia.
Revise las habitaciones vacias para no dejar encendidas las luces o los aparatos que no se estén ocupando.
Ajuste la iluminacion de acuerdo con las condiciones y la hora. No acondicione el ambiente de habitaciones o
locales desocupados. No regrese los elevadores automaticamente a la planta principal.

b) Deje que la naturaleza le ayude.
Opte por la iluminacién y la ventilacién naturales. Instale paneles solares para el calentamiento de agua. Los
arboles o plantas contribuyen a refrescar y a alegrar el ambiente. Utilice colores claros en la decoracién.

¢) No permita al frio o al calor ir a donde no deben.
Evite las fugas en muros, puertas y ventanas. No deje que el calor del sol o de los focos, tuberias y serpentines
calienten los lugares climatizados.

d) Revise las condiciones de trabajo.
Haga verificar periddicamente las temperaturas y los niveles de iluminacién, asi como el voltaje, la corriente y
el rendimiento de sus equipos e instalaciones. Regule la calefaccién a 18 °Cy el enfriamiento a 23 °C. Retire los
obstaculos que puedan entorpecer el buen funcionamiento del aire acondicionado.

e) Busque una mayor eficiencia.
Determine para cada caso, el tipo y el tamano del equipo mas adecuado; no compre equipos ineficientes y de
tamarfo excesivo. Si es necesario, busque asesoria.

f) Asegure un buen mantenimiento.
Supervise que se cumplan los programas de limpieza y mantenimiento establecidos. Tenga presentes las reco-
mendaciones de los fabricantes y contrate servicios especializados cuando se requieran.

g) Garantice la seguridad.

Ponga bajo llave la subestacion, los tableros y todas las areas que puedan representar un riesgo para los hués-
pedes y empleados; sélo permita el acceso al personal capacitado.

Observe las instrucciones de operacion. Verifique el estado de los equipos, los conductores y los sistema
de tierras, asi como la calibracién de sus protecciones.
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h)  Automatice y gane.

Invierta en dispositivos automaticos que pueden ahorrarle mucho dinero, como termostatos, apagadores de

tiempo, celdas fotoeléctricas e interruptores generales para cada habitacion.
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Evite las sobrecargas en las instalaciones y en el aviso-recibo.
Reduzca su demanda maxima, programe sus equipos e instalaciones de mayor consumo, en forma tal que su
operacion no sea simultanea. Mantenga un alto factor de potencia.
Después de lo anterior, revise que no exista sobrecarga en sus instalaciones.
Promueva la colaboracion de todos los empleados y de los huéspedes.

Organice pléticas de orientacién para todo el personal, utilice material grafico, promueva cursos relacionados
con las instalaciones y el mantenimiento. Coloque mensajes alusivos dirigidos a sus huéspedes.

Fuente: Programa Nacional del Uso Racional de la Energia Eléctrica.

11.11.9 Programa de ahorro del agua

Entre las recomendaciones mas importantes se deben considerar las siguientes:

a)
b)
c)
d)
e)
f)

)
h)
i)
1)
k)
)
m)

n)
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Revisar el tipo de regadera, ya que algunas provocan desperdicio de agua.

Colocar avisos en los bafos para que las llaves se cierren bien cuando no se usen.

Revisar constantemente los empaques de los depositos, en especial los del sanitario.
Colocar ojos electrénicos en los mingitorios para que el agua fluya de manera automética.
Colocar dispositivos en llaves de lavabos para evitar que los huéspedes las dejen abiertas.
Cuando se tienen tanques de agua asegurarse de que no se derramen cuando haya mucha presién o tengan
empaques defectuosos.

Asegurarse de que los grifos de purga de las calderas no tengan fugas.

Reparar las fugas de agua de inmediato.

Evitar fugas en la lavanderia por falta de mantenimiento del equipo.

Revisar equipos y sistema de aire acondicionado.

Utilizar cierto tipo de agua para regar jardines.

Regar jardines y plantas al atardecer o en la noche.

Revisar la torre de enfriamiento periédicamente.

Revisar la presién del agua continuamente.

Tanto el ahorro de energia eléctrica como el de agua deben ser impulsados con campaiias constantes entre emplea-
dos y huéspedes.

11.11.10 Ahorro de energia por departamento

Alimentos y bebidas:

a) No sobrecargar los refrigeradores ni las cdmaras frias.

b) Las puertas de los refrigeradores y las camaras deben estar bien cerradas.

¢) No obstruir la circulacion del aire frio con alimentos colocados sobre el radiador.

d) Reportar la formacion de hielo en las tuberias.

e) Apagar el aire acondicionado en los restaurantes, los bares o los salones cuando no se necesiten.

f) Cuidar que las puertas de los salones y los restaurantes estén bien cerradas cuando se tenga aire acondicionado.
g) Utilizar la luz natural al arreglar los salones.

h) Mantener limpios los techos, las paredes y los focos.
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Cocina:

a) Apagar los aparatos que usan gas cuando no se ocupen.
b) No colocar refrigeradores cerca de las areas calientes.

¢) Limpiar los filtros de las campanas y el cochambre.

d) Cubrir las marmitas y las ollas con tapaderas.

e) Bajar el calor cuando los guisos empiecen a hervir.

f) Vigilar que las flamas tengan color azul y estén completas.
g) Los quemadores deben ser mas pequefios que las ollas.

h) Revisar que los empaques de los refrigeradores estén bien.
i) Utilizar agua caliente de la llave en lugar de calentarla.

j)  Cocinar el mayor nimero de alimentos posible.

k) Deshielar periddicamente los refrigeradores.

) Deshielar los alimentos que estan dentro del refrigerador.
m) No meter los alimentos calientes a los refrigeradores.

n) Apagar las luces y los extractores cuando no se necesiten.
1) Usar la maquina lavaplatos con carga completa.

Lavanderia:

a) Vigilar las temperaturas del agua.

b) Reportar las fugas de vapor o agua.

c) Controlar el tiempo de lavado y secado.

d) Que laropa que se va a planchar no salga totalmente seca.

e) Instalar cortinas de plastico en los mangles para evitar fugas.
f) Vigilar al término de! dia el apagado de aparatos.

Ama de llaves:

a) Las camaristas deben apagar aparatos en el cuarto.

b) Quitar el aire acondicionado en los cuartos vacios.

c) Cerrar las cortinas y las ventanas al terminar la limpieza.

d) Mantener los techos y las paredes limpios, reportar las fugas.

>> 11.12 Programa de fumigacion

La fumigacion es uno de los aspectos a los que, desgraciadamente, en algunos hoteles no se le da la importancia
debida. Si el huésped ve en su habitacidn o entre sus articulos de aseo, cucarachas, o bien moscas en sus alimentos,
la impresién sera muy desagradable y jamas regresara al hotel.

La fumigacion en el hotel se puede efectuar de dos maneras:

>> Aplicada por el personal del propio hotel.

>> Contratar los servicios de una empresa especializada en este trabajo.

Algunos hoteles se inclinan por fumigar ellos mismos y en la mayoria de los casos los resultados no son buenos. No
es lo mismo fumigar habitaciones que cocinas, ni oficinas que cailerias, ni plantas que almacenes. Por esta razoén,
se necesitan personas especializadas en este tipo de trabajo, con el equipo y los productos adecuados y, sobre todo,
que los empleados usen el equipo de proteccion correcto.

En caso de contratar a alguna de estas compariias de fumigacion se debe tener un contrato bien elaborado que
especifique la calidad de los productos, las dreas que serdn fumigadas y la periodicidad con la que se realizara.
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Cada jefe de departamento debe firmar de conformidad al recibir las dreas una buena fumigacién. Después de
recopilar las firmas de todos los jefes de departamento, se tramitara el cheque de pago en contabilidad.

>> 11.13 Control de energéticos

El jefe del departamento debe llevar un control del gasto de energéticos que se realiza en el hotel. Esto incluye el
gasto de energia eléctrica, gas, agua, diesel, etcétera.

Esta accién se realiza principalmente por dos motivos. Primero, reducir los gastos por estos conceptos median-
te campafas que ayuden a evitar el desperdicio y trabajo de mantenimiento que ayude a reducir los gastos. Segundo,
evitar que las compaiiias proveedoras de luz, agua y gas, traten de cobrar una cantidad mayor a la que realmente se
ha consumido.

Este control se hace cada mes por lo general, aunque el hotel lo puede hacer cada semana. Se pueden usar tablas
comparativas del aumento en el gasto de energéticos con la ocupacion, aunque existen otras variables como el clima.

A continuacion, se estudiara con mayor profundidad como se puede controlar el consumo de la energia eléctrica.

11.13.1 El control del consumo

La cantidad de energia eléctrica suministrada que aparece en el aviso-recibo puede variar de acuerdo con la ocupa-
ci6n y los eventos del hotel, pero también de acuerdo con el uso que se haga de la energia eléctrica y de las medidas
que se adopten para hacer un uso mds eficiente de ella.

En el control del consumo influyen principalmente las medidas para lograr una mayor eficiencia de los equipos
e instalaciones y la vigilancia del aprovechamiento de la energia eléctrica.

11.13.1.1 El control de la demanda

En el aviso-recibo aparece la demanda maxima registrada en el equipo de medicién y constituye un elemento basico
para determinar el importe del servicio proporcionado. A menor demanda, por un mismo suministro de energia,
el importe también resulta menor.

Las medidas que se adopten para reducir el consumo de energia eléctrica repercutiran también en la reduccién
de la demanda, sin embargo, la mayor contribucién a este propdsito, se logra mediante la programacion de las car-
gas de los servicios para evitar (hasta donde sea posible), que éstas coincidan entre si y con las del alumbrado y las
del aire acondicionado.

Otras ventajas derivadas de este control de la demanda se obtienen al suprimir las sobrecargas de los circuitos.
Ademas, se evitan las interrupciones y, por otra parte, las ampliaciones de la instalacion eléctrica pueden ser diferidas.

Para las instalaciones pequeiias sera suficiente con implantar un programa controlado manualmente. En las
grandes, es costeable instalar centrales electronicas de control programable.

11.13.1.2 El factor de potencia

El factor de potencia esta determinado por la naturaleza de la carga del usuario y afecta a la adecuada utilizaciéon
del sistema eléctrico.

Ademads de ocasionar un cargo en la facturacién, un bajo factor de potencia indica que las instalaciones estdn
siendo innecesariamente sobrecargadas. Al corregirlo, se contribuird también a que los equipos operen en mejores
condiciones y las ampliaciones para la instalacion pueden ser diferidas.

El bajo factor de potencia es originado por los transformadores y motores cuya capacidad es excesiva para sus
requerimientos de operacidn. Su correccion se hace de dos maneras, las cuales pueden combinarse entre si para
lograr una solucién éptima:

>> Adecuar la capacidad de los motores y transformadores a sus cargas reales.

»> Corregirlo por medio de equipos auxiliares.
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11.13.1.3 La revision de las cargas reales

Esta revision se puede efectuar de una manera simple; con un amperimetro de gancho se verifica la corriente que
estan tomando los equipos cuando su carga sea la maxima y después se compara con la corriente nominal o de placa
para establecer si su capacidad es la adecuada.

En los transformadores, la corriente que consumen se puede considerar proporcional a la carga que alimentan,
es decir, que la comparacion puede ser directa. En el caso de los motores de induccion, esta relacién no es propor-
cional, por lo que es conveniente tomar en cuenta, la siguiente tabla como guia general. En ella se muestra la carga
que éstos tienen para algunos valores porcentuales de la corriente que consumen.

CORRIENTE DEL MOTOR EN PORCENTAJE 34 42 47 59 72 80 100
CARGA MECANICA DEL MOTOR 0 174 1/3 12 2/3 3/4 1

Ejemplo:
Supongamos que se desea verificar las condiciones de carga de un motor de 5 HP cuya placa indica que consume
6.2 amperes a plena carga.

Sial efectuar la medicion de corriente se registran 3.0 amperes, o sea, 48% de la corriente de plena carga; obser-
vamos en la tabla anterior que a dicho porcentaje corresponde practicamente 1/3 de la carga total del motor. Esto
significa que se esta aprovechando sélo el 33% de su capacidad, y a partir de esto se estudiard la conveniencia de
cambiar el motor por otro mas adecuado a la necesidad real.

11.13.1.4 El control estadistico

El control de los consumos y en el caso de las demandas, del factor de potencia del hotel, referidos a los datos de
ocupacidn total y méxima, permitiran evaluar la eficiencia con la que se esta utilizando la energia eléctrica.

>> 11.14 Control de planos, catalogos, manuales y garantias

a) Planos. Enla oficina de mantenimiento se deben tener planos de construccion, drenaje, agua potable, tuberias
de gas, tuberias de vapor, ductos de aire acondicionado, entre otros. Muchos trabajos se retrasan por falta de
éstos, pues son de gran importancia.

b) Catdlogos. Se recomienda que todos los catdlogos de equipo, maquinaria y refacciones utilizadas en el hotel
estén bajo la custodia del jefe de mantenimiento, al igual que algunos catalogos que son entregados o enviados
por los proveedores. Algunos de estos catdlogos generalmente estdn en la oficina de compras del hotel.

¢) Manuales. Para evitar la pérdida de estos manuales se recomienda que los tenga bajo su custodia el propio jefe
del departamento de mantenimiento y que entregue una copia fotostatica al jefe de departamento respectivo.

d) Garantias. El jefe de mantenimiento debe tener bien custodiadas todas las garantias de la méquina y equipo.
Es conveniente entregar una copia al jefe de departamento respectivo.

>»> 11.15 Control de los informes mensuales

Diariamente los empleados del departamento deben elaborar un informe de las actividades efectuadas durante el
turno, el cual es entregado al supervisor o al jefe de mantenimiento.

A su vez, el jefe de mantenimiento debe elaborar un informe mensual a la gerencia, de todos los trabajos efec-
tuados, ya sean de mantenimiento preventivo o correctivo. Este informe debe contener los siguientes aspectos:
a) Periodo que comprende el informe.

b) Fecha de realizacion de cada trabajo.
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¢) Maquinaria a la que se le proporcioné mantenimiento.
d) Tipo de trabajo.
e) Costo de los trabajos.

Respecto al tipo de trabajo, también pueden presentarse graficas a la gerencia, principalmente relacionadas con los
aspectos de mantenimiento correctivo, anexando las medidas que se ejecutaran para reducir este tipo de trabajo en
un futuro.

>> 11.16 Control de las herramientas y refacciones

11.16.17 Control de las herramientas

Generalmente, existe herramienta menor y herramienta mayor. A continuacion explicaremos cada una de ellas y la
importancia de llevar un control.

11.16.1.1 La herramienta menor se entrega a cada empleado junto con una caja metalica para guardarla, asi
como un candado con su respectiva llave.

>> El empleado firmara un vale o un recibo de resguardo de la herramienta.
>> En caso de extraviarla, el empleado la pagara.

>> En caso de deterioro se solicitard la reposicion inmediata. Mensualmente se revisa esta herramienta como parte
del inventario mensual. Estas cajas las guarda el almacenista o jefe de mantenimiento al terminar el turno.

11.16.1.2 La herramienta mayor es custodiada por el almacenista o jefe de mantenimiento. En caso de que algu-
nos de los empleados necesiten algiin tipo de herramienta mayor, se debe firmar un vale, el cual le sera
regresado al devolver la herramienta.

11.16.2 Refacciones

Se deben establecer los maximos y minimos de cada una de las refacciones segtin las necesidades del hotel, las cua-
les seran controladas por el almacenista o jefe de mantenimiento.

Cuando un empleado necesita alguna refaccién, se debe firmar una requisicién dirigida al almacenista de man-
tenimiento, indicando el lugar donde sera utilizada.

> 11.17 Control de las llaves

Cuando el hotel tiene llaves metalicas para abrir las habitaciones, el departamento de mantenimiento debe tener las
originales, marcadas con un color especial para evitar que se extravien. Es conveniente que las copias de las llaves
se saquen de la llave original para evitar que los cilindros de las chapas se deterioren.

El jefe de recepcion o el gerente de division de habitaciones solicitara esas copias (algunas llaves son extraviadas
o robadas por algunos huéspedes), mediante una memorando firmado por la persona correspondiente. General-
mente, el departamento de mantenimiento dispone de una maquina especial para elaborar estas llaves.

Mensualmente se deben elaborar informes de las llaves elaboradas, los cuales se envian a la gerencia general.
Para mayor seguridad de los huéspedes, es conveniente que se permuten los cilindros de las chapas de las habita-
ciones periédicamente.
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>> 11.18 Control de la pureza del agua

Este es uno de los aspectos més importantes que debe controlar el departamento de Mantenimiento. En términos
generales, se debe tener un control mediante analisis periddicos de los siguientes tipos de agua:

a)

b)

c)

d)

f

Copyright © 2009. Grupo Editorial Patria. All rights reserved.

Agua de la red. Algunas veces viene también de un pozo o de un manantial. Esta agua se debe analizar, ya que
en ocasiones tiene muchas impurezas como materia organica en suspension, asi como solidos y gases disueltos.
Estos sdlidos, especialmente las sales de calcio, ocasionan muchos problemas al hotel (como la coccién lenta
de las legumbres), ponen en peligro la operacion de las calderas, ocasionan incrustaciones en las tuberias y dan
mal sabor al agua potable.

Se dice que este tipo de agua es dura y se debe ablandar. Para realizar este procedimiento se utilizan filtros
y productos especiales. La potabilizacién del agua con el objeto de eliminar los elementos patdgenos, se hace
por cloracion, agregando cloro al agua y después pasandola por un recipiente que contiene carboén activado.
Agua de las cisternas. Se debe revisar la alcalinidad del agua mediante andlisis quimicos periddicos. Es reco-
mendable el vaciado y lavado total y frecuente de las cisternas.
Agua que sale del filtro. Todos los filtros requieren mantenimiento periddico y la inspeccién continua de la
calidad del agua que sale de ellos. Se debe estar revisando las especificaciones del proveedor para asegurar una
mayor pureza del agua que se consume en el hotel.
Agua de la piscina. Diariamente se deben tomar muestras del agua de la piscina para analizarla y asi evitar su
endurecimiento y la formacién de hongos y demas bacterias, con la aplicacién de productos quimicos para
conservarla en estado 6ptimo.
Aguas residuales. También se les llama aguas grises o negras y en su mayoria contienen grandes cantidades
de detergente que no son biodegradables, por lo que las autoridades exigen que la evacuacion se haga previo
tratamiento (no hay que olvidar registrar este tipo de agua ante las autoridades). En caso de no existir una red
de drenaje, las aguas tendrian que ir a fosas sépticas.
Tratamiento de agua. Dependiendo del uso al que se destine el agua utilizada en el hotel, se le debe someter
previamente a los siguientes tratamientos:

DESTINO FILTRACION POTABILIZACION ABLANDAMIENTO
si si si

Habitaciones

Comedores si si —
Bares si si —
Cocinas si si si
Sanitarios si — —
Lavanderia si si si
Vestidores de empleados si — si
Alberca si si si
Calderas si — si
Servicio contra incendio si — —
Jardines — — —
Maquinas de hielo si si si
Bebederos si si si
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>> 11.19 Inventarios de maquinaria

Se recomienda hacer este inventario mensualmente y enviar una copia de los resultados al departamento de Conta-
bilidad. Este inventario se debe complementar con el de refacciones y herramientas utilizadas. Toda la maquinaria
debera tener un niimero o clave asignado por dicho departamento.

>> 11.20 Control de las requisiciones a compras y al almacén

La secretaria del jefe de mantenimiento debe llevar este control para darle seguimiento a las compras solicitadas que
aun no han sido surtidas.

En caso de solicitar materiales y equipo al almacén, se dejara una copia para llevar un control de lo solicitado
y poder calcular, con la ayuda del almacenista, los costos de cada requisicién y de esta manera poder realizar los
informes mensuales.

>> 11.21 Bitacoras utilizadas en el departamento

Son libretas que sirven para llevar un mejor control de aspectos muy importantes para el mantenimiento del hotel.
Las mas conocidas son:

a) Subestacion eléctrica. i) Vehiculos del hotel (una por cada vehiculo).
b) Planta de emergencia. j)  Equipo y Lavanderia y Tintoreria.

¢) Calderas. k) Elevadores (una por cada elevador).

d) Albercas (una por cada alberca). I) Pureza del agua.

e) Refrigeradores y cdmaras frias (temperaturas). m) Jardineria.

f) Aire acondicionado y calefaccion. n) Equipo contra incendio.

£) Mantenimiento contratado. i)  Asistencia de personal.

h) Fumigacion. 0) Pendientes del turno.

Estas bitacoras se podran aumentar o reducir, dependiendo del tipo de operacion del hotel.

>> 11.22 Nuevas tarjetas para abrir cerraduras en hoteles

11.22.1 Aspectos generales

Es una tarjeta llamada Smart Ship y es un chip sin contacto, esta tecnologia permite disfrutar de todas las ventajas
de un sistema smart y eliminar todas sus desventajas: errores de lectura, funcionamiento en intemperie, protecciéon
antivandalica, entre otros evita los incomodos errores de lectura de los sistemas smart convencionales (Al no existir
contacto para la lectura, no le afecta la humedad, ni existe desgaste en el chip). Ademas gracias a la tecnologia
sin contacto, cualquier elemento puede sustituir a la tarjeta: pulsera, reloj, etcétera. La tecnologia smart permite
crear una red virtual en el hotel, sin cablearlo. Tiene las ventajas de un sistema on-line, con el costo reducido de un
sistema auténomo. Supone la integracion total de sistemas, y gracias al actualizador, incluye el control de accesos
y la gestion-seguimiento de la actividad del personal del hotel: asignacién de accesos y tareas, control de asistencia
(quién, cudndo y donde ha estado), desde la recepcion o back office.
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11.22.2 Caracteristicas

»

»
»
»
»
»

»
»
»

»
»
»
»
»
»
»

»

Sistema de chip sin contacto: so6lo con aproximar la credencial (tarjeta, pulsera, reloj, etcétera) la cerradura lee
el chip para autorizar o denegar el acceso.

20 000 aperturas o 2 a 3 afios de vida util de las baterias.

Hasta 1 500 usuarios diferentes en la cerradura.

Combinada con el Actualizador, crea una red virtual (sin cables); otras zonas.
Cerradura de intemperie y antivandalica.

Amplia gama de funciones en la cerradura, para adaptarse a cada tipo de acceso (habitacion, sala de reuniones,
oficinas, etcétera).

Disefo de vanguardia.
Encaja practicamente con cualquier cerradura ya instalada.

La gran capacidad del chip permite almacenar toda la informacién en su interior, por lo que no es necesario ir
cerradura por cerradura para realizar un completo registro de eventos.

Sistema basado en PC, funciona bajo cualquier entorno Windows.

Permite conectar en red tantas terminales como necesite.

Puede integrarse en cualquier PMS y es compatible con TPV.

Utiliza la red TCP/IP del hotel, evitando cableados adicionales.

Amaestramiento: tantas maestras como usuarios (empleados) tenga el hotel: hasta 65 000.

Registro ilimitado de operaciones efectuadas en el software, identificando usuario y operacion efectuada.

Registro de los tltimos 1 000 eventos (accesos y rechazos) en cada punto de acceso (cerraduras, lectores mura-
les, cajas fuertes).

Garantia y servicio a escala mundial.

Mayor informacién en: www.innova.com

a)
b)
<)
d)
e)

Copyright © 2009. Grupo Editorial Patria. All rights reserved.

>> 11.23 Camaras con sistema de grabacion continua

El hotel debe tener un sistema de camaras de video que estén grabando las 24 horas, conectadas via internet, en
donde el gerente general, el jefe de seguridad o algun jefe departamental puedan estar observado desde cualquier
laptop las actividades del hotel.

Es muy recomendable tener cdmaras de video en las siguientes areas:

Entrada al hotel. f) Bares. k) Playa.

Estacionamientos. g Areas de servicio. ) Entraday salida del personal.
Lobby. h) Salones para eventos. m) Entrada y salida de proveedores.
Pasillos. i) Gimnasio. n) Area de tiendas (concesionarios).
Restaurantes. j)  Alberca.

Para lo anterior se recomienda equipo que contenga:

1.
2.
3.

Grabadoras digitales moviles. 4. Router inaldmbrico.
Camaras con conexién USB. 5. Tarjetas PCI para canales de video.
Camaras inaldmbricas. 6. Modulo para control PTZ.
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7.
8.
9.
10.
11.
12.
13.
14.

Capitulo 11 Departamento de Mantenimiento

Tarjetas DVR para canales de audio.

Teclado para control de video con gran amplitud.
Camaras domo.

Minicamaras.

Grabadoras minimo para 16 camaras.

Camaras con sensores de movimiento.

Cdmaras infrarrojas para determinadas areas.
Servidores de video para acceso remoto.

Se recomienda visitar la pagina web: www.smart-control.com.mx

Copyright © 2009. Grupo Editorial Patria. All rights reserved.
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m Modelos de camaras de seguridad.

(Jupiter Images Corporation)

2> 11.24 Estudio de dos casos reales

Caso 1

Este caso sucedio en un hotel de cinco estrellas en Cabo San Lucas.

249

Todos los dias un técnico del departamento de Mantenimiento se ocupaba de tomar lecturas a los termémetros

de cdmaras frias y refrigeradores.

El método era el siguiente: fuera de cada camara de frio existe dicho termdmetro y el técnico anota la tempe-

ratura en una bitacora.

Al pasar de los dias los cocineros reportaron que dentro de la cimara fria no se sentia una temperatura correcta
a esa camara y al revisar algunos alimentos éstos se estaban descomponiendo y olian mal.
Después de revisar todos los alimentos de la cdmara se tuvieron que tirar a la basura carnes y mariscos por la
cantidad de 5 000 ddlares aproximadamente.
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Se descubri6 después de una investigacion que el termdmetro exterior estaba “pegado” y no funcionaba correc-
tamente por lo que se registraban temperaturas erréneas.
a) ;A quién se debid responsabilizar del hecho?
b) ;Cémo se deben tomar temperaturas de camaras frias y refrigeradores?
¢) sTuvo alguna responsabilidad el chef de cocina?
d) ;Tuvo alguna responsabilidad el controlador de costos de alimentos y bebidas?
e) ;Se podria descontar de sus salarios a los empleados responsables?

f) ;Cdémo evitar que esto vuelva a suceder?

Caso 2

En un hotel mientras se le daba mantenimiento a un elevador por parte de la compaiiia externa, un cliente apret6
el botén para bajar del cuarto piso, la puerta se abri6, pero no estaba el elevador, el cliente entr6 y cay¢ al vacio
muriendo al instante.

a) ;Cudl serd la responsabilidad del hotel?

b) ;Cual es la responsabilidad de la compaiiia externa que da el mantenimiento a los elevadores?

c) ;Cudles son las responsabilidades del jefe de mantenimiento del hotel en relacién con los elevadores?

d) ;Qué aspectos se deben incluir en estos contratos de mantenimiento externo de elevadores?
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