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El dia que tu naciste, dejé de ser la hijade mi madre para ser lamadre de mi hija. Ese diacomenzé
lavida parati... y también una nueva vida para mi. Hija mia, la luz de mi vida, estrella de mi cielo,
la dicha mas grande que Dios me ha dado representando el amor infinito que me tiene, sin duda
mi vida por ti havalido la pena....

Hoy, después de tantos desvelos, eh logrado culminar mis estudios universitarios y ser yo tu
ejemplo, que a pesar de los malos momentos, en contra de varias adversidades, desfallecimien-
tos, Dios me ha dado salud, pacienciay sabiduria con lo que eh podido continuar y no moriren el
intento hasta culminar esta meta.

Esto es para ti, Angelina, pues tu eres sin duda, la parte mas importante de mivida, Gracias por
ser mi hija, pero sin duda... Gracias por permitirme ser tu Madre...
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El ser que Dios me dio como mi madre, que me ha sabido querery proteger desde el momento
que supo que me iba a tener, mi pilar mas importante al haberme apoyado en todo momento,
por sus buenos consejos, sus valores, por la motivacion constante de seguir y seguir sin decaer
y por demostrarme siempre su carifio, amor incondicional sin importar nuestras diferencias de
opiniones. Te adoro Cuquita.

@ lev memoria

De mi abuelito Heriberto, que a pesar de no conocerlo lo llegue a querer como un padre y sé que
desde el cielo siempre ha cuidado de mi en todo momento desde que tu sime viste nacer, y ami
prima Vale, que se fue a tan temprana edad y no pudo estar conmigo en persona en momentos
que representan un logro en mivida.

Abuelito y Vale se que estan juntos, y juntos siento que estan conmigo, viendo este momento
tan especial y que desde el cielo jamas van a dejar de querernos.. Siempre los tendré presente
en mi mente y en mi corazén, porque de ahi ustedes jamas dejaran de existir en mivida.
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Por haberme apoyado todos estos afios juntos y con tu amor incondicional a la espera que yo

pueda culminar este gran logro en mivida, en la que me has ayudado aportando tus ideasy con-
sejos. Teamo Carlos
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Principalmente esta dirigida a Dios por haberme dado la existencia, fuerzay valor permitiendo
llegar al final de mi carrera.

Agradezco también la confianzay el apoyo brindado por parte de mi madre, que sin duda al-
gunaen el trayecto de mi vida me ha demostrado su amor, corrigiendo mis faltas y celebrando
mis triunfos.

A mi padre Milton Gonzalez, que siempre lo he sentido presente en mivida. Y sé que esta orgu-
lloso de la persona en la cual me he convertido.

A Carlos, por su apoyo incondicional en el transcurso de mi carrera universitaria, por compartir
momentos de alegria, tristezay demostrarme que siempre podré contar con él.

Igualmente la autora del presente estudio agradece muy profundamente a la Universidad del
Azuay por haberme dado la oportunidad de ingresar al sistema de educacién superior y cumplir
este gran suefio.

Un agradecimiento especial al Arg. Diego Jaramillo, director de tesis quien me ayudo, me
instruyo alo largo de este proceso y por creer en mi. También al Arg. Manuel Contrerasy la
Dis. Genoveva Malo por toda la colaboraciony ayuda brindada, durante la elaboracion de esta
tesis, muchas gracias!.

Y por ultimo a todas y todos quienes de una u otra forma han colocado un granito de arena para
ellogro de este Trabajo de Grado, agradezco de forma sincera su valiosa colaboracion.
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Este proyecto trata sobre la relacién disefo interior - gastronomia y se concreta en el dise-
no de la cocina en los restaurantes. A través de un diagndstico se categoriza los diversos
tipos de cocinas y se elabora un manual interactivo para ser utilizado de manera digital,
el mismo que, en base a un andlisis de factores ergondmicos, técnicos y ambientales, es-
tablece recomendaciones en cuanto a zonificacion, mobiliario, equipamiento necesario y
condiciones espaciales técnico ambientales, de acuerdo a cada tipologia de restaurante.

Palabras Clave:

«  Cocinas

* Restaurantes

+ Equipos Industriales
*  Manual
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This project addresses the relationship between interior design and
gastronomy and it focuses on the design of kitchens in restaurants.
Through a diagnosis we categorize the different types of kitchens
and we develop a digital interactive manual that, based on an
analysis of the ergonomic, technical, and environmental factors,
establishes recommendations regarding zoning, furniture,
equipment, and technical-environmental spatial conditions,
according to the characteristics of each restaurant.

Key words:

= e , e Kitchens
e Restaurants
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e Industrial equipment
i G, h N S : : ) e Manual

- ranslated by,
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Objetivo General

Implementacién de un manual de equipamiento y linea de produccién éptimo
para las areas de cocina de acuerdo a los tipos de restaurantes.

Objetivos Especificos

+ Investigar la situacion actual de las areas de preparacion de alimentos en restau-
rantes en la ciudad de Cuenca.

+ Establecer tipologias de areas de preparacion.

« Disefar areas de preparacion de alimentos acorde a la tipologia del restaurante y
desarrollar el estudio de equipamiento, tecnologia y linea de produccién en el es-
pacio interior de cada tipo.



*Introc ion

El siguiente proyecto de tesis parte de la problematica que nace en los diferentes restau-
rantes de la ciudad de Cuenca, se ha encontrado un mal uso del equipamiento al realizar
esta actividad, porque muchos de los restaurantes al comenzar sus labores de prepara-
cién de alimentos no usan equipos idéneos, como: cocinas, mesas, aparadores y ciertas
instalaciones que son necesarias y requiere una cocina de restaurant, en el mercado local
existen pocas empresas u oficinas que ayuden al disefio interior de las cocinas, haciendo
de este un problema para las personas que no conocen de ciertos parametros que se
requieren en la cocina industrial, tales como: la organizacion espacial, las circulaciones,
flujos, ubicaciones y las dimensiones de diferentes areas que tiene una cocina, la cocina
no se trata del lugar donde se cuece o frie los alimentos, mas bien la cocina de restaurant
requiere de areas o zonas que aportan a la elaboracion de los alimentos, teniendo como
principio la higiene en cada uno de los platos elaborados y la seguridad de las personas
que ejercen o laboran dentro de la cocina.

Siendo este un problema que se ha detectado en el medio y por falta de resoluciones que
aborden este tema, este proyecto sera una contribucion importante para las personas que
desean conocer cdmo funciona una cocina de restaurant.

Para esto existe una relacion del disefio interior - gastronomia que se sitia como base el
disefo de las cocinas para restaurantes, porque lo que a través de estudio e investigacion
se categoriza diferentes tipologias de cocina, tomando en cuenta su categoria y tamafo;
también el analisis de factores ergondmicos, técnicos y ambientales, ayudan a establecer
recomendaciones en cuanto la zonificacién, mobiliario, equipamiento y condiciones espa-
ciales técnico ambientales para las cocinas de restaurant.

Mediante una investigacion de campo con encuestas y entrevistas, se establecié por cada
tipologia los equipos, zonas que utilizan y los diferentes problemas que tienen las cocinas
de los restaurantes de la ciudad de Cuenca, obteniendo informacién necesaria para el de-
sarrollo del diseno interior de la cocina, a través de las diferentes tipologias propuestas.
Teniendo los referentes en cuanto a conceptos de la funcionalidad de las cocinas y datos
obtenidos del diagnostico ayudan al desarrollo del disefio de la cocina, lo que se propone
es el disefio interior de manera hipotética las cocinas por cada tipologia tomando en cuenta
los equipos, mobiliario, zonas, y Layout ( linea de produccién) necesarias para cada una
de ellas, en lo que también se desarrollara un manual interactivo donde estara ofertadas
una serie de pautas o de informacion al disefiar este tipo de espacio y que sera utilizada
de manera digital, el mismo que servira en contribuir al mejoramiento de los equipos y de
la funcionalidad a las personas que requieran.



REFERENTES TEORICOS

Este capitulo va tratar de los conceptos bases para el disefho
interior de las cocinas para restaurantes, teniendo como refe-
rencia puntos claves en tanto la funcionalidad, tecnologia y ele-
mentos constructivos que son necesarios para lograr una bue-
na distribucion espacial, tecno ambiental para estas areas de
preparacion de alimentos.

cAPiTULO |




La cocina
de Scappi

“ Es necesario conocer el plano y

la manera de construir una cocina,

ya sea particular o destinada a una
colectividad, y procurarse todo tipo

de objetos indispensables para su
funcionamiento. La cocina debe estar
colocada, de preferencia, en un lugar
alejado, preservando del publico. Debe
edificarse sobre un terreno plano y,
sobre todo, debe ser alegre, ventilada
y bien distribuida, con chimeneas altas
y amplias. Las campanas deben ser
vastas con bridas de fijacion de hierro
y llaves a cada lado. También hay que
fijar algunos hierros a los muros, para
atar las cadenas...” , (referencias nota al pie)

, SCAPPI, Bartolomeo, "Opera dell‘arte del cucinare”, 1670

Imagen 1: SCAPPI, Bartolomeo, "Opera dell’arte del cucinare", 1570

1.1 Gastronomia y Cocina de restaurant

Gastronomia se refiere al arte culinario focalizado en sus vertientes de deleite y creatividad.
Un gastronomo es un experto creador culinario o un formado comensal con independen-
cia del ambito, doméstico o profesional, al que pertenezcan. Sin embargo la cocina para
restaurant se refiere a la actividad comercial consistente en la produccién y el servicio de
comidas fuera de lo doméstico. Con esta correcta perspectiva hace que la elaboracién de
comidas en los establecimientos sea la cocina su lugar de trabajo, la que debe constar con
un buen funcionamiento, dando como resultado que el disefio interior sea integrando por
diferentes aspectos y requisitos al momento que se desarrolla o se prepara los alimentos.

1.1.1 Cocina Industrial

Las cocinas industriales son establecimientos
especializados en la preparacion de grandes
cantidades de comida con fines econdémicos;
son utilizadas por restaurantes, hoteles, hos-
pitales, fabricas, colegios, bares, reposterias
y negocio de comida en general. Es un sector
en constante expansion ya que cada vez hay
mas gente que come fuera de casa o utiliza
servicios de restaurante para celebraciones

familiares o de empresa. Son cocinas some-
tidas a rigurosas normas que afectan tanto
al disefio, distribucion y equipamiento de los
locales donde desarrollan su trabajo, como
a los instrumentos, técnicas y forma en que
manipulan su materia prima. Podemos defi-
nir la cocina y sus anexos como el conjunto
de locales y/o zonas delimitadas necesarias
para transformar los alimentos y convertirlos

en platos elaborados. Cuando hablamos de
cocina industrial, no debemos pensar sola-
mente en la zona donde se elaboran, cuecen,
frien los alimentos. Todos los locales anexos
deben considerarse como cocina o zona de
cocina, independientemente de que estén
unidos o separados, como la pasteleria, el
cuarto frio, el almacén, la plonge (Lugar de
lavado de utensilios grandes), etc.

La cocina constituye el espacio vital del restaurant destinados a realizar los diferentes procesos de elaboracién de las comidas. Esta

delimitada fisicamente por los paramentos y dotada de un conjunto de instalaciones entre las que se encuentra el mobiliario, los equi-
pos y los utensilios por lo que es importante definir el concepto de estos términos utillizados en el disefio de las cocinas.

Se define como el espacio destinado a efectuar
la elaboracion de las comidas y transformacion
de alimentos. La cocina, no necesariamente es
preparar, pues la cocina incluye espacios al te-
ner una relacién con esta actividad (por ejemplo,
lavado de vajilla, almacenamiento, cambio de
indumentaria del personal, etc.), en lo que quie-
re decir que la cocina también depende de otras
zonas y emplazamientos.

Zonas:

Esto equivale a cada uno de los espacios des-
tinados a efectuar las distintas actividades habi-
tuales dentro de la cocina. Atendiendo a un cri-
terio higiénico que se las puede predefinir como
las zonas basicas.

. Zona de recepcion de Materia Prima

+ Zona de almacenamiento y mantenimiento
de alimentos

« Zona Fria o Preparacion

+  Zona Caliente o de Coccion

+ Zona de office

+  Zona de lavado y almacenamiento de vajilla

+ Zonade Limpieza

+  Zona de Vestuarios

+ Zona de desechos o Basura

Dentro de cada zona también existe el empla-

zamiento, que se refiere al espacio que tiene

peculiaridades o el uso que se destina a algo

especifico, con una diferencia en el interior de

la zona. Es decir el emplazamiento es una parte

de una zona. Como por ejemplo, en una zona

de lavado se veria separados por una parte lo

limpio y por otra lo sucio.

a. La cocina

Manual de equipamiento y linea de produccion adecuado para las cocinas de restaurantes en la ciudad de Cuenca

Anggélica Gonzalez Coronel
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d.

b. Paramentos

c. Instalacion

Equipamiento

e. Mobiliario

f. Utensilio

Corresponde a los recubrimientos de los ele-
mentos de construccién de la cocina equiva-
lente a suelos o0 pisos, paredes perimetra-
les, tabiques interiores y cielos rasos. Su

Genéricamente es todo aquello colocado o
situado para que sea preciso utilizar de for-
ma permanente o circunstancial para desa-
rrollar actividades propias de las cocina, en

Se entiende por tal instalacion dotada de
mecanismos o dispositivos, que se basa su
funcionamiento en un aporte no manual de
energia, usualmente eléctrica o de gas, uti-
lizada para el desarrollo de las actividades
propias de la cocina. Incluye, por ejemplo,

Término que engloba al conjunto de mue-
bles utilizados como depésito, apoyo o0 so-
porte durante el desarrollo de las activida-

Cualquiera de los enseres de uso manual,
con independencia de que sean de un solo
uso o multiuso, utilizado durante el proceso
de elaboracion o servicio de las comidas. In-
cluye, cuberteria, platos, vasos, fuentes, re-
cipientes utilizados en la operacion de coc-

1.1.2 Tipos de Cocinas

estudio se efectua conjuntamente con otros
elementos como las instalaciones que se lo
agrupa bajo otro termino como “elementos
estructurales o constructivos”.

las que se incluye elementos como el sumi-
nistro de agua, electricidad y gas, puntos de
iluminacion, extractor y conductos de venti-
lacidn, equipos, y mobiliario de cocina.

hornos, cocinas, salamandras, frigorificos,
entre otras. Dentro de lo equipos se encuen-
tran los “robots”, que es empleado para de-
terminar a las maquinas de reducido tama-
Ao y peso.

des propias dentro de la cocina. Incluye,
por ejemplo, estanterias, mesas de trabajo,
banco de apoyo y coches para transporte.

cidn ( tales como ollas, cazuelas, cacerolas,
sartenes), moldes, instrumentos de corte,
espumadera, colador y otros muchos simila-
res. La vajilla son los utensilios empleados
al momento de consumir la comida: platos,
tazas, fuentes, cristaleria y cuberteria.

Aungue no existe un patrén sobre instalaciones en cocinas industriales, si podemos esta-
blecer unos tipos en funcion de los distintos sistemas, niumero de servicios que vamos a
ofrecer, categoria del establecimiento o la oferta gastronémica, etc. Por tanto, la eleccién
de la tipologia de la cocina sera mediante, la categoria de restaurant y el tamano del es-
tablecimiento, permitiendo determinar con que mobiliario, equipos, &reas o zonas son las
que contara. Se debe tomar en cuenta que no siempre se dispone de espacios ideales para
este sector, lo que esto puede condicionar el disefio interior de la cocina, contribuyendo a
que la distribucion, organizacion y equipamiento no estén correctamente condicionando un

servicio de calidad.

Anggélica Gonzalez Coronel
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Categorias

El concepto comida rapida (del inglés cono-
cido también como Fast food) es un estilo
de alimentacion donde el alimento se pre-
para y sirve para consumir rapidamente en
establecimientos especializados. Una de las
caracteristicas mas importantes de la comi-
da rapida, es que se consume sin el empleo
de cubiertos, algunos de estos ejemplos
son pizza, hamburguesas, pollo frito, tacos,
sandwiches, papas fritas, aros de cebolla,
etc. Adicional a esta caracteristica es que
en la mayoria de los establecimientos de
comida rapida no hay camareros (tampoco
servicio de mesa) y las personas para pe-
dir deben hacer una fila para pedir y pagar
su comida, que es entregada en el instante
para que posteriormente pueda ir a sentarse
a disfrutar su comida, también tienes que re-
coger tu comida (como en casa). La mayo-
ria de los lugares suele tener una ventanilla
en donde puede ordenarse la comida desde
el automovil (Drive-In) para comerla en casa
0 en algun otro lugar.

Foto 1: Ejemplo de distribucion en un Fast Food.

La oferta de preparaciones suele ser re-
ducida y se limita basicamente a ham-
burguesas, bocadillos, ensaladas, piz-
zas, batidos, helados y otros platos de
facil preparacion y consumo.

Buena relacién entre calidad y precio.

El servicio va a cargo del cliente.

Gran rapidez de servicio.

Uso de vajilla de un solo uso a base de
materiales derivados de cartén y plasti-
co.

Las lineas de producciéon de los alimen-
tos estdn en conexion directa con el
mostrador de entrega y normalmente a
la vista del publico.

Racionalizacion total de las lineas de
producciéon hasta el minimo detalle con
el fin de conseguir una maxima eficacia
con un minimo de personal.

Minima manipulacion de los alimentos.
Se entregan al establecimiento en por-
ciones, listos para cocinar o semi-prepa-
rados, evitando mermas y desperdicios.
Cocina automatizada, optimizando el
tiempo de elaboracién y mano de obra.
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CAPITULO |

A.- Fast Food
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Foto 2: Burguer king, Monay shopping, autora de tesis
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B.- Slow Food

%4
Slow Food

Foto 3: Cocina slow food

Este concepto naci6 en ltalia y se contra-
pone a la estandarizacion del gusto, pro-
moviendo una nueva filosofia gastronémi-
ca que combina placer y conocimiento a
la hora de comer. Entre sus objetivos se
encuentran resaltar la dignidad cultural de
los platillos de una region, crear conciencia
en las personas (en especial en las mas
jovenes) para que aprendan a relacionar
el placer y el gusto de comer, promover un
estilo de vida mas tranquilo y enfocado a
la apreciacién de los sabores y olores de
cada alimento. EIl simbolo de Slow Food
es el caracol, emblema la lentitud. For-
ma parte del movimiento “Slow” (lento) y
se contrapone a la cultura del Fast Food,
promoviendo el disfrute de los productos
de cada zona y las comidas tradicionales.
En la mesa promueve disfrutar la comida
en compafia de otros otorgando dignidad

Foto 4: Cocina slow food

cultural a las tematicas relacionadas con
la comida y la alimentacion.

Preparar una comida para poder sentarse
con tranquilidad. Disfrutar de la tertulia y
la conversacion, si se come con otras per-
sonas o de la paz que puede dar el comer
solo.

*Promueve una buena masticacion de los
alimentos para favorecer la digestion.

La calidad nutritiva de los menus es me-
jor si bien el precio supera al de la comida
rapida.

*Favorece entablar relaciones sociales
con otras personas alrededor de la mesa
al comer de forma distendida y sin prisa.

Anggélica Gonzalez Coronel
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Podriamos decir que son los restaurantes
de mayor calidad, tanto a nivel de cocina
como de servicio. Muchos de ellos son la éli-
te de la profesién y referencia para muchos
restaurantes de otro nivel. Una de sus ca-
racteristicas es destacar por su infinidad de
detalles. Y esos detalles pueden estar repre-
sentados por la ambientacién, la decoracion
o el servicio. A menudo, la calidad de sus
platos va unida a la calidad de su vajilla, de
su cristaleria y cuberteria, al igual que a la
de su manteleria y la calidad de su mobilia-

Foto 5: Cocina Gourmet

rio. También se distinguen por sus grandes
profesionales, su estructurada plantilla y su
perfecto organigrama de trabajo. Su oferta
gastronémica y su servicio se ofrecen me-
diante el término ‘a la carta’, utilizando para
ello la creatividad de su escritura y presen-
tacion. Suelen ser locales con una amplia
oferta de vinos y licores.

Considerados por muchos como restauran-
tes de ‘lujo’, dedicado a excelencias culina-
rias para el buen paladar de sus clientes.

C.- Alta Cocina
(Gourmet)

Foto 6: Cocina Gourmet
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D. Tamano

Segun el censo realizado en el afio 2010
por el Profesor Chef de la Universidad de

Cuenca Germain Tondo y sus estudiantes,

el tamano de los restaurantes dependera

del numero de cubiertos a servir y el area

total en m? del restaurante.

Lo define de la siguiente manera:

Tamano Numero de Cubiertos Area en m?

Restaurantes muy pequefios menos de 15 cubiertos 30 m2
Restaurantes pequenos de 16 hasta 20 cubiertos 31a80m?
Restaurantes medianos de 21 hasta 40 cubiertos 81 a 140 m?
Restaurantes grandes de 41 hasta 60 cubiertos 141 a 200 m?
Restaurantes Gastronomicos de més de 61 cubiertos mas de 200 m?

Cuadro 1. Tamaiio de restaurantes por cubiertos y m?
Fuente: Chef Sr. Germain Tondo

Teniendo como relacion entre la categoria
y el tamafo, se logra obtener un tipo de
cocina, cabe mencionar que para sacar

el tamano adecuado para el sector de la

cocina se considera el 60% del area total
del restaurant, considerando que la tipolo-
gia de la cocina quedaria de la siguiente
manera:

Tamano Numero de Cubiertos Area en m?

Restaurantes muy pequefios menos de 15 cubiertos 18 m?
Restaurantes pequenos de 16 hasta 20 cubiertos 30 m2
Restaurantes medianos de 21 hasta 40 cubiertos 65 m?
Restaurantes grandes de 41 hasta 60 cubiertos 108 m?
Restaurantes Gastronomicos de més de 61 cubiertos mas de 120 m?

Cuadro 2. Tamaio de cocina adecuado en m?
Fuente: Chef Sr. Germain Tondo
Elaboracién: Area en m? autor de Tesis
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1.2 Diseno Interior de las
Cocinas en Restaurant

El disefio de la cocina industrial para un restaurante es diferente a la cocina doméstica, hay
que tener en cuenta la categoria del restaurante, el tipo de menu que se vaya a ofrecer, el
tamano o la dimensién del espacio que esta destinada para la cocina, el personal profe-
sional que trabajara en ella y el propio programa de necesidades establecido por un orga-
nigrama de funcionamiento acorde a la tipologia de la elaboracidén de platos, que requiere
el menu ademas de la metodologia de compra y produccion.

Una vez que se cuenta con la ubicacion, el espacio, la tipologia y la categoria del restau-
rante, es aconsejable hablar con el Chef y jefe de Cocina que se va a hacer cargo de ella,
escuchar las necesidades para el funcionamiento del trabajo dentro de la misma y las
necesidades del equipamiento.

No hay que olvidar que se ha de tener en cuenta las normativas de aplicacion para este tipo
de locales y todas las que sean necesarias a la hora del uso de instalaciones (saneamien-
to, abastecimiento de agua, iluminacion, electricidad, uso de combustibles como el gas),
equipamiento, revestimientos, proteccion contra incendios, salida de humos, etc.

El espacio dependera de muchos factores teniendo en cuenta otros secundarios como al
disefiar antes por medio de un plano.

1.2.1 El diseno por medio de un plano

Teniendo una informacidn relativa a la inicial
y mas importantes de las tareas a la hora
de acometer la construccion y el montaje de
un establecimiento perteneciente al sector
de la restauracion: como realizar el disefio
global de la cocina a través de su represen-
tacion grafica de un dibujo o un plano. Antes
de iniciar el proyecto se ha de definir y ana-
lizar el sistema de restauracion por el cual
el establecimiento va regir su actividad, ya
que este va a condicionar sustantivamente
al disefo y resultara un tipo de cocina muy
diferente. Una vez decididas todas estas
cuestiones es el momento de comenzar a
proyectar la cocina, conociendo previamen-
te toda la informacion y asi poder estructu-
rar el disefio de una forma adecuada.

Foto 7: Dibujar un plano
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a. Espacio

b. Dibujo

Antes de empezar la tarea es recomendable elaborar un plan. De esta manera, si surgen
cambios o correcciones se podran solucionar sobre el papel sin mayor dificultad ni gastos
adicionales. Es mas facil borrar una parte del plano que tener que rectificar el equipo y la

infraestructura de la cocina.

El espacio constituye el elemento principal,
el marco, la base sobre la cual se va a tra-
bajar. Los espacios y su distribucion fijan
el caracter del establecimiento para la ela-
boracion de alimentos, por ello deben ser

debidamente estudiados en cuanto a sus
dimensiones y modo de repatrtirse. Una vez
precisado esto, se planearan las modifica-
ciones necesarias para que se adecuen a
los requerimientos funcionales y estéticos.

Foto 8: Espacio Vacio

El dibujo es la primera representacion gra-
fica de la cocina, de modo que podamos
dar a conocer nuestras ideas plasmando-
las sobre un papel. Luego se tomaran las
medidas parciales y totales. Se precisara

la orientacion de las ventanas y puertas;
ademas, deberan senalarse todos los sim-
bolos, como enchufes o interruptores, para
gue no queden detras de algun mueble o
mal situados.
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Imagen 2: Dibujo de plano cocina
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El plano nos facilita una mejor visualizacién
del espacio donde vamos a instalar una fu-
tura cocina. Su principal ventaja reside en
que podemos reelaborarlo cuantas veces
haga falta, para experimentar con los espa-
cios. Es la grafica bidimensional (plana) de

éstos, guardando una proporcion. Una vez
concluido el paso anterior se procedera a
la elaboracion del plano arquitectonico, que
consiste en un plano a escala hecho con las
indicaciones del dibujo

30.0

Cocina 200

0 2 4 6 8 10

Imagen 3: Espacio vacio en escala
Fuente: Autora de tesis

Previamente se ha de definir una serie de
circuitos y zonas que constituyen la esencia
del disefio. Para ello es necesario tomarse
el tiempo necesario en el andlisis de las dife-
rentes opciones y realizar el numero de bo-
cetos que sea necesario por la importancia
que tiene esta fase. Esta tarea se realizara
respetando una serie de pasos secuencia-
les:

A) En primer lugar se determinara en el
plano los siguientes puntos de entrada y
salida (Imagen 4):

1. Inicial: De entrada o recepcidén de materia
prima y otras mercancias desde el exterior
2. Inicial: De entrada y salida del personal a
la cocina

3.Inicial: De entrada de la vajilla sucia pro-
cedente del comedor.

4. Final: De salida de comidas frias y calien-

Escala 1:200

tes para su servicio en el comedor
5. Final: De salida de basuras.

B) En segundo lugar se determinaran los
siguientes circuitos o trayectoria de cir-
culacién (Imagen 5):

+Circuito principal y unidireccional entre el 1
y 4 que recogera el flujo o paso de los ali-
mentos desde su recepcidbn como materia
prima, almacenamiento, preparacion y en
Su caso, coccibdn, hasta su servicio al come-
dor.

+Circuito secundario de incorporacion vy
cambio de indumentaria de trabajadores a
partir del punto 2.

+Circuito secundario de lavado y almacena-
miento de vajillas a partir del 3 y de otros
utensilios procedentes de la cocina.
+Circuito secundario de almacenamiento y
eliminacion de basuras a través del punto 5

c. Plano

d. Circuitos
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Pase de comidas frias
y calientes

Entrada de vajilla
sucia

4 ¢:| Cocina

Imagen 4. Plano cocina puntos entrada y salida

Fuente: Autora de tesis

30>

Imagen 5. Plano cocina con circuitos

Fuente: Autora de tesis

2 Entrada del personal a
la cocina

Recepcion de
1 materias primas y
otras mercancias

Ei> 5§ salida Basuras

o

Circuito principal de
Alimentos

Circuito de
incorporacién y cambio
de indumentaria

Circuito de lavado y
almacenamiento de
vajillas y otros

Circuito de
almacenamiento y
eliminacion de
basuras
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1° TEMAS DE SANIDAD

Es imprescindible tener en cuenta la marcha
hacia adelante de los productos y alimen-
tos que se van a trabajar en la cocina, hasta
llegar a la presentacién a los comensales,
cualquiera que sea el proyecto a dibujar.
Son las mismas reglas para una cocina pe-
quefa que para un catering.

La marcha hacia delante de los productos,
es el proceso de circulacion del producto y
alimentos en una cocina, con control desde
la entrada al almacenamiento, la limpieza y
troceo de los alimentos en zonas de prepa-
raciones refrigeradas, y la devolucion hacia
atras de la basura generada en estas zonas.
Esto nos lleva en pensar en dos zonas total-
mente distintas:

+Circuitos de productos sucios.
+Circuitos de productos limpios.

2° CIRCUITOS DE PRODUCTOS SUCIOS

Seran las zonas de ALMAMACENAMIEN-
TO, CUARTOS FRIOS, CUARTO DE PRE-
PARACIONES, LAVADO Y LAVADO DE
OLLAS.

También se consideran ZONA SUCIA dentro
de la cocina las zonas de:

Todas las basuras producidas en estas zo-
nas no podran pasar por la zona limpia. O
sea, zonas de produccion de platos para ir
al comedor. Tendran que ir hacia atras, a
una zona de basuras situada en la misma
entrada de alimentos y productos, o zona
proxima a la misma.

3° CIRCUITOS DE PRODUCTOS LIMPIOS

Esta zona sera la coccion de los alimentos
y productos y su distribucién a los comen-
sales, Cocina caliente o zona de coccidn y
también Cocina fria que son platos frios y
postres

1.2.2 Zonificacion en cocinas

Las zonas que existen dentro de la cocina, son lugares que destinados a efectuar distin-
tas actividades habituales, atendiendo de manera higiénica, para evitar la contaminacion
cruzada, por lo que dentro de las zonas existe emplazamientos, que son espacios o lugar
que resulta debido a su peculiaridades y de su utilidad especifica, haciendo una diferencia
dentro de la misma zona, y en lo que cada una de ellas tendrd una dotacién basica que
relaciona el mobiliario, equipos que son habituales en cada zona.

a .Zonas y funciones

e. Aplicaciéon con

principios de Higiene

Las Zonas con la que cuenta una cocina de restaurante son las siguientes:

« Zona de recepcidon de Materia Prima

+ Zona de almacenamiento y mantenimiento de alimentos

« Zona Fria o Preparacion

« Zona Caliente o de Coccion
« Zona de office

+ Zona de pase

+ Zona de lavado, plonge y almacenamiento de vajilla

+ Zona de Limpieza
+ Zona de Vestuarios
+ Zona de desechos o Basura

Manual de equipamiento y linea de produccion adecuado para las cocinas de restaurantes en la ciudad de Cuenca
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CAPITULO I

4

Zona de recepcion de materia prima

a.1: Zona de recepcion de materia prima

Actividad

Lugar destinado a recibir la materias primas suministradas por los proveedores procedentes del exterior. En él puede
incluirse, especialmente en grandes cocinas, ciertos emplazamientos complementario con las siguientes funciones:

+ Retirada de embalaje

« Desbroce y/o primer lavado de vegetales y de las cajas plasticas que los contiene.

+ Pequefo emplazamiento a modo de oficina para encargado de recepcion.

Dotacion Basica

+ Mesa
+ Banco de apoyo
+ Pesa

« Carros de transporte
+ Lavamanos

+ Basurero

+ Recipientes limpios

Requisito de disefo
En cuanto a la interrelacién con otras zonas, la zona de recepcion de materias primas estara contigua al punto de en-
trada de las mismas procedentes del exterior y a la zona de almacenamiento de alimentos a donde seran destinadas.

Almacenamiento

a T° Ambiente

©
=
| — .
oo Recepcion de
ST Materia
0
s =
c ©
w=
Imagen 6. Zona de recepcion de materia prima Foto 9. Recepcién de materia prima

Fuente: Autora de tesis
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a.2 Zona de almacenamiento y mantenimiento de alimentos

Actividad

Lugares destinados al depésito de las materias primas procedente de la zona de recepcion
y de los alimentos semielaborados y elaborados procedentes de la zona de preparacion
climatizada, o de la zona de coccion tras su enfriamiento. En esta zona se distingue en tres
emplazamientos diferenciados en funcion de que los alimentos se conserven a tempera-
tura ambiente o a las propias de refrigeracion o congelacion. Las instalaciones de refrige-
racion destinadas a alimentos descontaminados pueden utilizarse también para realizar
la descongelacion de este grupo de alimentos. opcionalmente, el almacén de alimentos a
temperatura ambiente puede utilizarse para almacenar, de forma separada de los alimen-
tos, una reserva de manteleria, vajilla y bebidas.

Dotacion Basica

Almacenamiento Seco o -Estanterias y bancos

Ambiente -Tolvas para alimentos
*Recipientes para ingredientes
+Instalaciones frigorificas de almacenamiento y mantenimiento co-
rrespondientes a las camaras, armarios destinados a mantener los

Almacenamiento de alimentos.
mantenimiento en *Recipientes para contener los alimentos
refrigeracion Estanterias Bancos

*Soportes moviles

*Barras para colgado

+Instalacion frigorifica de almacenamiento y mantenimiento correspon-
dientes a las camaras, armarios destinados a mantener los alimentos

Almacenamiento y a temperatura de frio en negativo o congelacion.
mantenimiento en *Recipientes
congelacion Estanterias

*Bancos

Cuadro 3. Dotacion bésica de la zona de almacenamiento
Fuente: Autora de tesis

Foto 10. Almacenamientos ambiente Foto 11. Almacenamiento frio
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Zona de recepcion de materia prima
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Imagen 7. Zona de almacenamiento ambiente
Fuente: Autora de tesis
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Imagen 8. Zona de almacenamiento frio
Fuente: Autora de tesis
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a.3 Zona Fria o Preparacion

Actividad

Lugar destinado a efectuar la preparacion de las materia primas a una temperatura fria
0 ambiente, a alimentos sin ser descontaminados y también alimentos descontaminados
como materia primas elaborados o semielaborados, la misma que sirve también a la pre-
paracion de alimentos destinadas al almacenamiento o mantenimiento. Existe operaciones
de elaboracion entendidas como un tipo de preparacion mas orientado a la finalizacién de
las comidas tales como montaje de platos frios, reposteria o preparacion de salsas. La
zona de preparacidon o cuartos frios representan un espacio vital en la cocina, de dimen-
sion similar o superior a la zona de coccién con lo que su temperatura mas acorde para
esta zona puede ser tipo ambiente 18°c como maximo, pero se recomienda temperaturas
inferiores entre los 12°Cy 17°C.

Dotacion Basica
Climatizadores
Mesas de trabajo
Estanterias
Lavamanos
Cubos de Basura
- Lavador pozo grande
- Cortador

- Batidora

- Licuadora

- Picadora

Requisitos de Diseiho
La zona de preparacién o cuartos frios debe cumplir con requisitos de disefio como la con-
figuracion, distancias, interrelacion con otras zonas y distribucion.

Configuracion

Dentro de este espacio se puede obtener diferentes configuraciones en funcién a los for-
matos de las mesas de trabajo utilizados. La figura 24. distingue las tres posibles formatos
para mesas.

LINEAL ENL ENU

Imagen 9. Formatos de mesa de trabajo
Fuente: Autora de tesis
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Distancias _ o _ a.4 Zona Caliente o de Coccién
Distancias que permite el trabajo comodo de los trabajadores
Actividad

A esta zona se la designa también con el termino de "Cocina Caliente". Es donde se rea-
liza la coccidn de diversos alimentos o preparaciones operando diferentes equipos como
las marmitas, freidoras, hornos, cocina a gas, etc. Las preparaciones que se pueden
realizar dentro de esta area pueden ser sopas, legumbres, carnes, etc.
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Dotacioén basica
- Bloque de coccion
- Campana extractora
- Mesas de trabajo
- - Tomas de agua para llenado de recipientes
- llave agua pequena
- Cubos de Basura
- Equipos necesarios para cada tipo

0,9m

Requisitos de Diseino

Esta zona se la puede configurar de 4 maneras posibles:
- Forma Paralela

- Forma Central

-FormaenL

-Formaen U

0,9m

Imagen 10. Distancias de trabajo
Fuente: La restauracion fuera del hogar, Madrid Vicente ediciones.2005

Zona fria o de preparacion
Platos

Preparacion
Mariscos Elaborados Frios

Interrelacién con otras zonas

Estaran continuos a los emplazamien-
tos de almacenamiento en refrigeracion,
ambiente, congelacion, también a la
zona de coccidn y al pase para comidas
frias finalizadas para su servicio.

Distribucion

En este caso puede ser separados por
tabique o paneles separadores, donde
se puede disponer cuartos para una
sola dependecia, como la de carnes,
vegetales, mariscos y elaborados.

Preparacion

Il ' @ : Carnes a
%" B
[ Office - Oficina

Imagen 11. Zona Fria o de Preparacion
Fuente: Autora de tesis

@ Reposteria

L]

CENTRAL

PARALELA EN L
EN U

Imagen 12. Configuracion de Zona de Coccion "Cocina Caliente
Fuente: Autora de tesis
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Foto 12. Oficina de chef

a.b Zona de office

Actividad
Lugar pequefno destinado a efectuar actividades complementaria usualmente es usado
por el jefe de cocina o chef quienes llevan informaciéon detallada de lo que hacen y que
necesitan, es el area donde los camareros también almacena la mayor parte del material
de trabajo.

Zona de Oficina

Office - Oficina

Imagen 13. Zona de Oficina
Fuente: Autora de tesis

Foto 13. Oficina de chef 2

Anggélica Gonzalez Coronel
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a.6 Zona de pase

Actividad

Lugar destinado al pase de las comidas desde la cocina al comedor y de la vajilla sucia
desde el comedor al emplazamiento destinado al lavado de vajilla. Este fija el limite del
sector de la cocina al comedor.

Dotacién Basica

- Mesa

- Armario o conservador térmico

- Mesa o armario frigorifico

- Mesa para deposito de vajilla sucia.

- Puertas de comunicaciéon con el comedor, diferenciadas de doble puerta opuesta, para
lograr una salida y una estrada.

@

Q o
QDo @&
} O <@?

X N
Il SI=jc

Imagen 14. Zona de pase
Fuente: Autora de tesis

a.7 Zona de lavado, plonge y almacenamiento de vajilla

Actividad

Lugar destinado a albergar las actividades de lavado y deposito de vajillas, recipiente

y otros utensilios. La tendencia cada vez mayor a la mecanizacién de esta zona. con la
inclusion de maquinas lavavajillas y lava utensilios, representa un importante avance hi-
giénico. En ocasiones en esta zona se la denomina con el término "lavavajilla". El plonge
es un emplazamiento para el lavado de recipiente grande como ollas, sartenes etc.
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Requisitos de Diseino \

En cuanto a la interrelacion con otras zonas
estara, continuo al emplazamiento dedica-
dos al acabado y emplatado de la zona de
coccién que proceden a ser comidas calien-
tes, al igual del cuarto frio de el acabado y
emplatado de comidas frias y proximo al co-
medor para proceder al servicio de las co-
midas. El pase de vajilla estara proximo al
comedor de donde procede la vajilla sucia
y continua al lavado y almacenamiento de
vajilla.

Manual de equipamiento y linea de produccion adecuado para las cocinas de restaurantes en la ciudad de Cuenca
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Dotacién Basica

- Mesa de desbarasado' con tachos de basuras

- Fregadero dotado de ducha para prelavado

- Maquina lavavajilla

- Campana de extraccion de vapor para la maquina
- Estanterias

- Soporte para producto de limpieza

- Fregadero de doble o triple pozo

- Barra de colgado

Requisitos de diseio
En la proyeccion del disefio se cumplira una serie de requisitos en cuando a configura-
cion e interreralacion.

Foto 14. Zona de lavavajilla

Configuracion

La configuracion del plonge? garantiza que no exista un cruce entre los utensilios lim-
pios y sucios, es un emplazamiento para el lavado de recipientes grandes como ollas,
sartenes efc.

Interrelaciéon

El emplazamiento de lavado de vajilla estara contiguo a la mesa para deposito de vajilla
sucia de la zona de pase y proéximo a la salida de basuras. Y el plonge estara contigua
a la zona de coccion y proxima a los cuarto de preparacion. (Imagen 15.)

Foto 15. Zona plonge

Zona de Lavado

Imagen 15. Plano Zona de Lavado y plonge
Fuente: Autora de tesis

! Desbarasar: Es la accion de retirar un servicio o limpiar una superficie de trabajo.
2 Plonge: Lugar destinado a lavar menaje de cocina
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a.8 Zona de utensilios de Limpieza

Actividad

Lugar destinado a almacenar productos o utiles de limpieza, y a llenar, vaciar y limpiar los
recipientes utilizados para este fin. También resulta frecuente reservar un armario especifi-
co destinado a contener productos quimicos utilizados tanto en las operaciones de mante-
nimiento de las instalaciones como en las de control de plagas.

Dotacién Basica

Se recomienda disponer:

+ Estanterias

+  Bancos

+ Utensilios y productos de limpieza
+ Lavador de pafos sucios

Zona de utiles de limpieza

Almacén

. _ade
limpieza

Imagen 16. Zona de utiles de limpieza Foto 16. Estanteria y carro de limpieza
Fuente: Autora de tesis

a.9 Zona de Vestuarios

Actividad

Lugar destinado a atender las necesida- - Lavamanos

des de aseo y cambio de indumentaria del - Inodoros

personal. - Dispensadores de desinfectantes
- Recipientes para residuos

Dotacién Basica - Vestuarios

Las dotaciones recomendadas: - Duchas

Requisitos de Diseiho

En cuanto a la interrelacion con otras
zonas, esta se situara préxima al res-
to de zonas de la cocina, pero separa-
da de aquellos donde permanezcan o
circulen alimentos. En ciertos lugares
de la cocina resulta conveniente si-
tuar armarios pequefos para almace-
namiento de ciertos productos y utiles
que necesitan ser utilizados de forma
continua.

Manual de equipamiento y linea de produccion adecuado para las cocinas de restaurantes en la ciudad de Cuenca
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Zona de Vestuarios

7

CAPITULO I

Vestuarios
Hombres

Entrada de
Trabajadores

4

Vestuario
Mujeres

Imagen 17. Zona de Vestuarios
Fuente: Autora de tesis

a.10 Zona de desechos o Basura

Actividad

Lugar destinado al depdsito de los contenedores de basuras y a la limpieza de estos y de
los cubos de basura procedentes de la cocina. En esta zona se almacenan y, en su caso,
tratan los residuos o basuras integrados por aquellos materiales procedentes del proceso
de elaboracién de comidas que se decidan descartar y por aquellos restos de alimentos
que retoman del comedor.

Dotacién Basica

Se la puede complementar con jaulas o otros contenedores para almacenamiento de car-
tones.

« Contenedores con tapadera de cierre

« Trampas para insectos voladores

+ Cepillo o manguera de agua con presiéon

+ Dosificador de detergente

« Tratamiento para residuos de alimentos.

Requisitos de disefio

En cuanto a su interrelacién con otras zo-
nas, la zona de aseos y vestuarios del per-
sonal estara proxima al punto de acceso del
personal a la cocina, pero separada por un
local intermedio de aquellas zonas de don-
de permanezcan o circulen alimentos. Es
importante contar con un lavador para el
lavado de manos y de pafios sucios, para
evitar desplazamientos largos del personal.

Foto 17. Vestuario

Requisitos de disefio

La interrelacién de la zona de basuras se
situara préxima al punto de salida de estos
procedentes de la cocina. Ademas se situa-
ra proximo a lugares donde se generen mas
basuras como el lavado de vajilla, plonge y
cuartos de preparacion. Se aconseja que
por la generacion de malos olores y conta-
minacién este lugar tenga ventilacion y sea
aislado de la cocina.

Anggélica Gonzalez Coronel Manual de equipamiento y linea de produccion adecuado para las cocinas de restaurantes en la ciudad de Cuenca

Cuarto de Basuras

Cuarto de
Basuras

il

Salida Basuras

Imagen 18. Cuarto de Basuras
Fuente: Autora de tesis

Para el buen funcionamiento de la cocina se deben distribuir correctamente las zonas de b. Secuencia de
trabajo, tomando en cuenta lo siguiente: i .
la cocina
+ Recepcion de materia prima eeee ccee
+ Almacenamientos ambiente y frio
« Cuartos de preparacion
+ Cocina Fria
+ Cocina Caliente
+ Estacion de servicio o Pase
+ Comedor
+ Lavado de Vajilla
+ Basureros
Manual de equipamiento y linea de produccion adecuado para las cocinas de restaurantes en la ciudad de Cuenca Anggélica Gonzalez Coronel
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c. Layout!

(Linea de Produccion)

Diagrama de Secuencia

Recepcion de
Materia Prima

Almacenamiento
Frio y Ambiente

N/

Cocina Fria

Cocina Caliente

Estacion de

Servicio o de Pase

\ Area de Lavado de

Cuarto de Basuras

Cuartos de
Preparacion

Vajilla y Plonge

Estacion de Pase

Vajilla Sucia

N /7

Imagen 19. Diagrama de secuencia
Fuente: Autora de tesis

La operacion de distribuir o disponer de for-
ma secuencial de lo conoce con el termino
de "Layout".

¢ Qué quiere decir Layout?

Se define como posicion en el espacio, en
presentacion grafica de los componentes de
un sistema, la disposicion consiste en la ubi-
cacion de distintos sectores o instalacion
de servicios, asi como de los equipos den-
tro de ellos. El propésito perseguido es una
asignacion éptima del espacio de la planta
con los elementos que componen el sistema
de produccion.

El layout ayuda a:

* Minimizar el costo del manejo de mate-
riales.

« Utilizar el menor espacio posible

+ Facilitar el proceso productivo, agilizan-
do la circulacién y evitando congestiona-
mientos.

* Minimizar el tiempo del ciclo total del
proceso.

+ Evitar la monotonia, haciendo mas inte-
resante el trabajo.

« Facilitar la rotacion de los inventarios.

* Minimizar los riesgos del deterioro del
material.

I Layout: trazado, plan, composicion y distribucion de manera grafica"Layout”

Anggélica Gonzalez Coronel
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+ Facilitar la supervision y seguimiento de
la produccién.

+ Posibilitar el cumplimiento de las nor-
mas de seguridad, salubridad y control
interno.

El layout en la cocina para su divisidn en
zonas se puede efectuar con un objetivo di-
dactico en funcion de multiples criterios. Te-
niendo en cuenta su relacion con las opera-
ciones basicas que conforman los procesos
de elaboracion de comidas definidas en la
primera parte de conceptos fundamentales,
considerando la siguiente lista como la mas
adecuada.

* Recepcion de materias primas
* Almacenamiento y mantenimiento de
alimentos

+ Preparacion climatizada (cuartos frios)
+  Coccibn

+ Pase
+ Lavado de almacenamiento de vajilla y
plonge

+ Almacenamiento y limpieza de conten-
dedores (Cuarto de Basuras)

+ Almacenamiento de productos de lim-
pieza

* Vestuarios y aseos del personal

Nota: En los establecimientos de restaura-
cioén también pueden existir otras zonas que
no se han considerado como integrantes de
la cocina, por su menor interés, encontran-
dose algunas situadas como: comedor del
personal, Lavanderia de manteleria y ropa
de trabajadores, y bebidas.

Layout de la Cocina en plano:

Coccion

Cocina

Cuartos

.

\ de alimentos

!E\;ado y Almacenamiento
3 [ —— |de Vaiilla

o

Circuito principal de

Alimentos
=l
—P

Circuito de
incorporacion y cambio
de indumentaria

Aseos
vestuarios

Recepcion de

' materias primas <|:
Almacenamiento - ’*>

y mantenimiento Circuito de lavado y

almacenamiento de
vajillas y otros

Cuarto de Circuito de
Basuras almacenamiento y
eliminacion de

Imagen 20. "Layout" de la Cocina en plano
Fuente: Autora de tesis

basuras
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d. Interrelacion de zonas
(tiempos y recorridos)

a. Operarios

Las diferentes zonas se interrelacionaran
de forma cohesionada, sin que existan es-
pacios muertos o ajenos a la cocina entre
ellas. Con ello se persigue que el proceso
de elaboracion de comidas se efectiuen de
forma continua y sin paradas que puedan
repercutir negativamente en la higiene. Este
mismo principio se seguira para la conexion
entre la cocina y el comedor. No obstante,
aquellas zonas que no estén directamente
relacionadas con la elaboracion de comidas
o con el lavado de vajillas y utensilios suele
resultar recomendable situarlas distancia-
das de esta agrupacion, aunque de tal modo
que no precise de una circulacion exterior
para acceder a ellas.

Se puede citar los siguientes ejemplos:

«Zona de aseos Y vestuarios del personal
separada de la cocina por un pasillo distri-
buidor.

-Zona de almacenamiento de Utiles de lim-
pieza situada en una dependencia alejada
de la cocina.

«Zona de almacenamiento y limpieza de
contendedores de residuos sélidos situada
independizada de donde se encuentre la
cocina.

1.2.3 Factores Humanos

Las personas que laboran dentro de la cocina de restaurante, son personas que se encar-
gan en preparar los alimentos en distintas categorias y tienen un oficio diferente al otro. Es
por eso que las personas que trabajan dentro de este sector son lo primordial, ya que sin
ellos el producto final no seria elaborado; en lo que consiste que al tener el espacio acorde
a las necesidades del que labora, se podra desenvolver con mayor fluidez dentro de su

trabajo y el desempenfio tendra un mejor valor, al evitar el agotamiento fisico permite laborar

con la energia necesaria.

La composicién y funciones del personal de
una cocina, en un trabajo tan diverso como
el que se desarrolla en una cocina, hace
necesario establecer categorias profesiona-
les, cuanto mayor es la categoria del esta-
blecimiento, mas categorias profesionales
vamos a encontrar y viceversa, las mas im-

*Cocinero

*Ayudante de cocina

*Repostero

+Oficial repostero

*Encargado de economato y bodega
*Ayudante de economato y bodega
*Marmitén o limpieza

portantes son: +Auxiliar
*Vajillero o fregadero
+Jefe de partida *Mesero
Anggélica Gonzalez Coronel Manual de equipamiento y linea de produccion adecuado para las cocinas de restaurantes en la ciudad de Cuenca

Descripcion:

Jefe de partida:

Es el cocinero encargado de elaborar y condi-
mentar todos aquellos platos que salgan de su
partida, debe dominar la elaboracion de platos
regionales, de régimen, cocina nacional e in-
ternacional, ademas repartira el trabajo entre
los miembros de su partida, retirara articulos
del economato y prepara la mice-emplace
(puesta a punto), al final del servicio limpiara 'y
recogera la herramienta de su partida.

Cocinero:
Tendra las mismas obligaciones y conoci-
mientos que el Jefe de partida.

Ayudante de cocina:
Trabaja a las 6rdenes de los cocineros reali-
zando trabajos sencillos y mecanicos.

Repostero:

Su mision es idéntica a la del 2° Jefe de coci-
na, pero dentro de su especialidad, depende
directamente del Jefe de cocina.

Oficial repostero:

Tiene los mismos conocimientos que el ante-
rior y ejecutara el plan de trabajo organizado
por este.

Ayudante repostero:
Auxilia en su trabajo al oficial repostero.

Foto 18. Personal de cocina preparacion

Encargado de economato y bodega:

Es el encargado de recibir las mercancias pro-
pias de esta dependencia que debera contar
con su visto bueno y haciendo las anotacio-
nes pertinentes en un libro de control.

Ayudante de economato y bodega:
Tiene las mismas funciones que el anterior.

Marmitén o limpieza:
Se encarga de fregar la bateria de cocina 'y de
la limpieza general de la cocina.

Pinche o auxiliar:
Se encarga de lavar verduras, pescados, hor-
talizas y de la limpieza general de la cocina.

Fregadores o Vajillero:

Son los trabajadores encargados de la limpie-
za de la vajilla, cristaleria, fuentes de servicio
y cubiertos. Cabe recalcar que estos opera-
rios no van a ir en todo tipo de restaurante, ya
que la mayoria de este personal debe ser poli
funcional, puesto que si se contrata personas
para cada funcion, seria un sueldo mal gasta-
do, que generaria una perdida al restaurant.

Un camarero, mozo 0 mesero:

Es la persona que tiene como oficio atender a
los clientes de un establecimiento proporcio-
nandoles alimentos, bebidas, y asistencia du-
rante el servicio. Un camarero, suele controlar
un rango de varias mesas en establecimien-
tos grandes o todas las mesas si es un lugar
pequeno.

Foto 19. Personal de cocina coccion
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CAPITULO |

b. Ergonomia

Foto 20. Usuario obteniendo un articulo

Lo que comprende la ergonomia es en la
relacion del hombre (los que laboran) con
los objetos que le rodea y utiliza, con el
propoésito de dar una distribucion adecuada
dentro de los espacios de trabajo, bajo las
necesidades que tenga el usuario. Conside-
rando por consecuente el confort, la segu-
ridad, la adaptabilidad del ser humano con
lo que se encuentra al rededor de él.

Por lo general, es muy eficaz examinar
las condiciones laborales de cada caso al
aplicar los principios de la ergonomia para
resolver o evitar problemas. En ocasiones,

Foto 21. Usuario sosteniendo caja

cambios ergonbémicos, por pequefos que
sean, del disefio del equipo, del puesto de
trabajo o las tareas pueden mejorar consi-
derablemente la comodidad, la salud, la se-
guridad y la productividad del trabajador.
Los cambios ergonémicos que se discutan
0 pongan en practica en el lugar de trabajo,
es esencial que los trabajadores a los que
afectaran esos cambios participen en las
discusiones, pues su aportacién puede ser
util para determinar qué cambios son nece-
sarios y adecuados, al conocer mejor que
nadie el trabajo que realizan.

Foto 22. Usuario lavando

Foto 23. Usuario agachado
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La estancia debe ser sana y confortable en la cocina y que los ocupantes puedan desple- c.- Confort
gar totalmente su capacidad en la actividad o trabajo que desempefian en ella, depende i
de las condiciones adecuadas de los siguientes Factores:

. Térmico
. Visual
. Sonoro

c1. Confort Térmico

Esta depende de la temperatura ambiente, de la humedad relativa, la existencia de movi-
miento de aire (Ventilacion), la actividad y abrigo del individuo.

El control de la corriente de aire en el interior de la cocina es relativamente sencillo, por
lo que la situacién de confort térmico depende de la temperatura efectiva.

El excesivo calor produce fatiga, necesitandose méas tiempo de recuperacion o descanso
que si se tratase de temperatura normal. Sus efectos varian de acuerdo a la humedad del
ambiente.

Uno de los factores que influye la temperatura del local es la orientacidon del local, su
tamano, la densidad de maquinas (sobre todo la de aquellas que despiden calor).
Otro de los factores que también perjudica al trabajador, es el frio. “Las temperaturas
bajas le hacen perder agilidad, sensibilidad y precisién en las manos”.

“Se debe crear un entorno cuyas condiciones correspondan a una zona de confort: 18
grados, es una condicion éptima”., reerencias nota al pie)

Segun una guia ergonémica:

+ A 10° C aparece el agarrotamiento fisico en las extremidades.

+  A18° C son 6ptimos.

+ A 24° C aparece la fatiga fisica.

+ A 30° C se pierde agilidad y rapidez mental, las respuestas se hacen lentas y apare-
cen errores.

+ A50° C son tolerables una hora con la limitacidén anterior.

+ A 70° C son tolerables media hora, pero estdn muy por encima de la posibilidad de
actividad fisica o mental”.

Si se tiene en cuenta el tipo de actividad, las temperaturas més recomendables para el
trabajo son:

+  “Profesionales sedentarias: 17° a 20° C

+ Trabajos manuales ligeros: 15°a 18° C

+ Trabajos de mas fuerza: 12° a 15° C".

, RAMIREZ CAVASSA, CESAR , Manual de Seguridad industrial / v. 1 . Ciencia y Técnica . México . 1992. 153 p . Es .
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c2. Confort Visual

La vista es el sentido humano sensible a la luz. La sensibilidad del ojo a la luz difiere con la lon-
gitud de onda, es decir a cantidades iguales de flujo radiante de distintas longitudes de onda no
corresponden sensaciones visuales de igual brillo, o de luminosidad.

La iluminacion

Una iluminacion suficiente aumenta al maximo la produccion y reduce la ineficiencia y el nUmero
de accidentes.

Que sea suficiente en relacion con la superficie del local.

Que no provoque deslumbramiento ni contrastes marcados en las sombras, a fin de evitarlos se
acostumbra recurrir a la orientacion de los locales.

Fisicamente la iluminacién es necesaria para la realizacion del trabajo, su concepcion esta en
funcion de:

Las necesidades de la tarea

Contrastes entre la iluminacion requiere la tarea y el ambiente de trabajo.
Evitar destellos debidos a la fuente luminosa y a la superficie del trabajo.
Color conveniente en dispositivos de iluminacién y superficies. “

La iluminacion ambiental crea sensaciones de tranquilidad, la luz solar es anhelada para una
mayor eficacia personal.

“Evitar dos errores basicos:

1.- Dirigir los rayos luminosos hacia el observador, en vez de dirigirlos hacia el objeto.

2.- Concebir el sistema general de iluminacion para interiores sin considerar los arreglos poste-
riores: todo cuerpo, como las personas, absorbe rayos luminosos".

Se debe considerar las superficies: cielos rasos, pisos, paredes.
Las superficies claras y brillantes poseen mayor poder reflector; los mates y oscuras reflejan

menos. Para una buena reflexion de la luz, que se vaya a emplear en el local, es aconsejable
emplear colores con mayor atraccion de luz, como es el Blanco.

CORRECTO INCORRECTO INCORRECTO
SOMBRA REFLEJO INDIRECTO

Imagen 21. Situacion de los dispositivos de iluminacién para que no creen sombras ni deslumbramientos indirectos
Fuente: RAMIREZ, Cesar , Manual de Seguridad Industrial
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c¢3. Confort Sonoro

El oido es sensible al sonido, las condiciones de confort sonoro se basan esencialmente
en los adecuados niveles sonoro y nivel de reverbacion para cada actividad, evitando otros
ruidos o sonidos que puedan provocar molestias, sea por su nivel sonoro o por enmarcar el
sonido que interesa.

El Ruido causa en el organismo humano:

-Efectos patologicos.

-Fatiga

-Estados de confusion, efectos psicoldgicos.

-Que el trabajador no perciba un peligro inminente.

No todos los individuos tienen la misma resistencia al ruido, algunos son demasiado hiper-
sensibles.

Los efecto que causa el ruido es el envejecimiento prematuro, jaquecas, trastornos de la me-
moria, pérdida temporal auditiva, son algunos efectos que puede producir el ruido, en locales
que no tienen la infraestructura adecuada para evitar que los ruidos ingresen al interior, la

sensibilidad del oido es distinta de una persona a otra.

-Acustica

Su estudio se orienta a la disminucion del ruido, parte del control del ruido en su origen y su

aislamiento posterior.

Para el control del ruido

-Planificar una organizacion adecuada que permita aislar los ruidos al maximo.
-Concebir estructuras que impidan su propagacion, mediante material absorbente en las pa-

redes.

-Proteccién del personal a base de tapones u otros elementos adecuados, que se requieran.

Uno de los factores fundamentales para ele-
var nuestra calidad de vida es procurarse un
entorno personal seguro, a través de una
serie de medidas que garanticen nuestra
tranquilidad y bienestar.

El concepto basico de seguridad que em-
plea la ergonomia en el disefio de los espa-
cios es alcanzar la tranquilidad y bienestar.
la ergonomia busca propiciar seguridad en
los diferentes ambitos, dependiendo de los
espacios a disefiarse.

El accidente de trabajo como un aconteci-
miento imprevisto, incontrolado e indesea-
ble que interrumpe el desarrollo normal de
una actividad.

Los factores, riesgos, que son causas de
accidentes son:

*Riesgos mecanicos.

*Riesgos causados por un disefo incorrecto.
*Riesgos relacionados con la actividad del
trabajador (por ejemplo, por las posturas de
trabajo mantenidas, sobreesfuerzos o mo-
vimientos efectuados durante el trabajo de
forma incorrecta o la sobrecarga sufrida de
las capacidades de percepcidén y atencién
del trabajador).

*Riesgos relativos a la energia (la electrici-
dad, el aire comprimido, los gases, la tem-
peratura, los agentes quimicos, etc.).

En el espacio se puede considerar varios
riesgos tipos de accidentes, como son:

d. Seguridad
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Pequenos, considerables, grande, muy
grande. Todos estos accidentes pueden ser
provocados, por los materiales utilizados en
el sector.

Recomendaciones

Consiste en una prevencion de accidentes,
en investigar, evaluar y corregir las condi-
ciones y circunstancias causantes. Evitar la
lesidbn y muerte por accidente, la disminu-
cion de la productividad, mediante la inter-
vencion de materiales adecuados para cada
area de trabajo, una organizacion de los
equipos industriales; etc.

Mejora la imagen del establecimiento, la
seguridad del trabajador ya que da un ma-
yor rendimiento en el trabajo. Contar con los
medios necesarios para montar un plan de
seguridad que permita al local desarrollar
las medidas basicas de seguridad e higiene.

Los accidentes se pueden dar o ser ocasio-
nados por:

-El contacto de la persona con un objeto,
sustancia u otra persona.

-Exposicion del individuo a ciertos riesgos
latentes.

-Movimientos de la misma persona.

Los accidentes son una combinacion de
riesgos fisicos y humanos, para evitar estos
accidentes describiremos recomendaciones
para una mayor seguridad en el local:

Factores humanos: psicologicos, fisiologi-
cos, sociolégicos, econdmicos.

Factores técnicos: una adecuada organi-
zacion y distribucion de las equipos a utili-
zarse para la elaboracion de los alimentos
que en local se producen; mobiliario.

Los elementos cuyo funcionamiento puede
reducir los accidentes o las enfermedades
laborales se pueden lograr mediante:

+El individuo (solo o en grupo).
*La tarea

*Material y equipo
*Medio ambiente o lugar de trabajo
*Entorno.

-Los pisos de las cocinas estan sujetos a un
mayor desgaste que otras areas. También
estan expuestos a las grasas. Por esto de-
ben tener alta resistencia mecanica y alta
resistencia a productos quimicos.

-Las paredes de cocina, estdn sujetas a
muy poca tension mecanica, pero si estan
expuestas a productos quimicos de limpie-
za, por lo cual es importante la eleccion ade-
cuada de los materiales.

-Se debe instalar equipos para una adecua-
da ventilacién, como extractores eficientes
sobre los aparatos de coccion, para elimi-
nar eficazmente los vapores de la coccidn y
evitar olores en la zona del comedor.

-No se deben bloquear las rutas de escape
o pasillos con mesas u otros elementos que
entorpezcan la correcta circulacion.

-Puertas de emergencia que abran hacia
afuera.

+Zona de coccidén

-El disefio y la distribucién de la cocina, me-
rece especial atencion al tratarse de un area
que concentra gran cantidad de actividades.
En cada caso se buscara siempre de lograr
un disefo funcional basado en el tipo y or-
den de actividades, y sujeto a las posibili-
dades reales del espacio existente. Es re-
solver adecuadamente su distribucién para
tener acceso rapido a todas y cada una de
las areas y elementos principales, logrando
asi un buen desplazamiento dentro del am-
biente y en cada una de las actividades que
se vayan a desarrollar.

-El material de la mesada debe poder
aguantar altas temperaturas, liquidos, gol-
pes y pesos, son el acero inoxidable (aun-
que cuesta mantener su brillo) y el granito
(siempre que no sea poroso pues mancha
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facilmente). Los azulejos y ceramicas no so-
portan recipientes recién salidos del fuego,
pues podrian desprender metales nocivos
de su barniz.

-Los pisos deben ser impermeables, lava-
bles y antideslizantes, no deben tener grie-
tas y seran faciles de limpiar y desinfectar.

Entiéndase por adaptabilidad, la posibilidad
de acondicionar el medio fisico, tanto interno
como externo, con el fin de hacerlo comple-
ta y facilmente accesible por lo menos a la
mayoria de las personas. En el Disefio Inte-
rior es principal e indispensable considerar
el factor adaptabilidad, ya que los espacios
arquitecténicos a construirse deberan servir
para que la gente se desenvuelva con total
tranquilidad y satisfaccion, asi como deben
facilitar la realizacién de las diferentes ac-
tividades para las cuales se han destinado
los espacios. Para este fin es indispensable
que aspectos como el mobiliario sean total-
mente adaptables, es decir, pensados y di-
sefiados con fundamentos antropométricos.
Es decir, Adaptabilidad es la facilidad con
la que un sistema 0 un componente puede
modificarse para corregir errores, mejorar su
rendimiento u otros atributos, o adaptarse a
cambios del entorno, para lo cual se debe
tener presente ciertas consideraciones, las
cuales hacen referencia a la actividad del
hombre, estas son:

Movimiento: Estado de los cuerpos cuando
cambian de lugar de una manera continua-
da y sucesiva. En Antropometria se estudia
el movimiento ya que puede influir en el di-
sefo de ciertos objetos o espacios ya que
suponen por ejemplo un incremento de la
estatura, algunos de estos son:

*Extintores su ubicaciéon
- Cocina

- Pase parte inferior

- Oficina

Estos deben colocarse al alcance de la per-
sona en cualquier emergencia.

- flexion (reducir el angulo que forma el
cuerpo),

- extension (retorno de la flexién),

- hiperextensién (incremento del angulo del
cuerpo)

- pronar y supinar (movimientos de la mano), etc.

Holgura: Aumento o disminuciéon de la di-
mension antropométrica para hacerla mas
practicas y funcionales.

Dimensiones ocultas: La naturaleza del
ser humano posee una matriz bioldgica,
una “dimension oculta”. El espacio define
los territorios individuales y colectivos, la
seguridad y la defensa.

La senalética se debe colocar a nivel de la
vista, es decir a la altura de los ojos percentil
95% de las personas a una altura de 1.70m,
la senalética es lo mas impértate en caso de
emergencia

La cocina debe tener una puerta indepen-
diente y otra que comunique con el come-
dor; esta ultima sera de las llamadas de
doble accion con giro de 180° y provista de
un amortiguador que la haga funcionar me-
diante un impulso con el pie de la persona
que trata de pasar.

Las puertas del comedor a la cocina o vice-
versa, son abatibles, para un mejor desen-
volvimiento del trabajo de los usuarios.

e. Adaptabilidad
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f Antropometria El hombre es objeto y origen de medidas. terminante dentro de los criterios de disefio. Mobiliario y Alcance
' En gran parte en disefo interior va en fun- Las dimensiones de la personay sus gestos

o o
5' (XXX X (XXX X} L, ) R . . L. g i e . q . 5'
e cion a sus dimensiones especificas y los mas caracteristicos se indican en un prome- Mobiliario de Cocina Alcance Comparativo ot
% alcances de sus gestos. No obstante estos dio para hombres y mujeres en las edades A %
o pueden variar por su edad y resulta un de- de 18 a 40 anos. G j (&)
% ol N —
r Zona trabajo ol
Remate
Altura Altura Anchura Anchura Altura | Alcance L. | Alcance Prof. Anchura Zon!, At
ojos codo hombros caderas vertical Brazo dedo plg cuerpo cuerpo circulacion BN
. : 0Q $
1 1.5 1.36 0.97 0.44 0.37 1.86 0.84 0.7 0.32 0.62 Wi B / Encimens, o :
i es ! e __  inferiores 0
2 1.45 1.32 0.96 0.46 0.45 1.83 0.8 0.69 0.29 0.46 - ql g i ég | N g
i N () ®
3 1.46 1.32 0.92 0.41 0.37 1.8 0.74 0.65 0.29 0.53 24 | | gnﬂz g ZSB %gg
- (O} = Ip=
4 1.6 1.46 0.98 0.4 0.39 1.98 0.87 0.75 0.27 0.48 == il =l zlo
0
5 1.46 1.33 0.86 0.41 0.39 1.82 0.76 0.67 0.26 0.47 8,. ﬂ 8 5
' 0E
6 1.58 1.46 1.01 0.45 0.41 1.95 0.82 0.75 0.27 0.54 8-8 E g g 8
E 0E [T 0 g
7 1.48 1.34 0.95 0.42 0.43 1.82 0.79 0.68 0.34 0.63 //Eaz.o;?;:}gﬂﬂ gg E 7u§_ g 3 2
8 1.42 1.3 0.9 0.43 0.35 1.77 0.76 0.64 0.27 0.52 1= TARER" =1
com srmarios N E €
9 15 1.39 0.98 0.4 0.49 1.87 0.82 0.73 0.34 0.63 interiores e il 0 ) H§ ﬂ-:g E B 3
3 B chH S ankE 8 0 0§
10 1.54 1.42 0.95 0.45 0.44 1.9 0.81 0.8 0.31 0.54 l _.’!‘ inferiores H“ H g g 0 g
nd () g 0
Prom. 5% 1.42 1.3 0.86 0.4 0.35 1.77 0.74 0.64 0.26 0.46 o
Prom. 50% 1.49 1.35 0.955 0.425 0.4 1.845 0.805 0.695 0.29 0.535
Imagen 22. Mobiliario de cocina/ holgura general Imagen 23. Alcance comparativo en armarios de cocina
Prom. 90% 1.6 1.46 1.01 0.46 0.49 1.98 0.87 0.8 0.34 0.63 Fuente: Julio Panero, Martin Zelnik. Las dimensiones humanas Fuente: Julio Panero, Martin Zelnik. Las dimensiones humanas
en los espacios interiores en los espacios interiores
Cuadro 4: Antropometria de mujeres que trabajan en restaurantes en la ciudad de Cuenca
Elaborado: Autora de tesis
CODIGO DE .
Altura Altura Anchura Anchura Altura Alcance L. Prof. Anchura A 152.4 - 167.6
Estatura - -
ojos codo hombros caderas vertical Brazo cuerpo cuerpo B 121.9 min
1 1.75 1.62 1.1 0.52 0.42 2.19 0.92 0.41 0.62 c 61-76
2 1.73 1.62 1.09 0.43 0.37 2.13 0.88 0.22 0.45 D 91.4
3 1.68 1.57 1.11 0.4 0.3 2.08 0.87 0.18 0.5 E 121.9
4 1.74 1.62 1.1 0.46 0.39 2.27 0.91 0.25 0.56 F 30.5 - 33
5 1.71 1.58 1.06 0.48 0.37 2.22 0.94 0.23 0.59 G 193 max
6 1.65 1.5 1.02 0.45 0.39 2.05 0.88 0.22 0.56 H 182.9 max
7 1.72 1.61 1.12 0.48 0.41 2.03 0.85 0.25 0.52 | 150
8 1.59 1.46 1.02 0.4 0.39 1.89 0.81 0.24 0.44 J 64.8
9 1.68 1.57 1.12 0.47 04 2.09 0.83 0.21 0.56 K 61 -66
Prom. 5% 1.59 1.46 1.02 0.4 0.3 1.89 0.81 0.18 0.44 L 38.1 min
Prom. 50% 1.695 1.575 1.095 0.455 0.39 2.085 0.875 0.225 0.54 M 45.7
Prom. 90% 1.75 1.62 1.12 0.52 0.42 2.27 0.94 0.41 0.62 N 88.9-91.4
(0] 175.3 max

Cuadro 5: Antropometria de hombres que trabajan en restaurantes en la ciudad de Cuenca
Elaborado: Autora de tesis Cuadro 6: Medidas Antropomeétrica para Img. 23 y Img.24

Fuente: Julio Panero, Martin Zelnik. Las dimensiones humanas
en los espacios interiores
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Imagen 24. Mezcla y Preparacion
Fuente: Julio Panero, Martin Zelnik. Las dimensiones humanas en los espacios interiores
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Imagen 25. Fregadero vista lateral

Fuente: Julio Panero, Martin Zelnik. Las dimensiones humanas
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Fuente: Julio Panero, Martin Zelnik. Las dimensiones humanas

CODIGO DE

MEDIDA

Medida en cm

45.7 min
19.1 min
81.3

76.2

10.2 max.
10.2

55.9 - 62.2
45.7

91.4

106.7

Cuadro 7: Medidas Antropométrica para Img. 25
Fuente: Julio Panero, Martin Zelnik. Las dimensiones humanas

en los espacios interiores

CODIGO DE

MEDIDA

Medida en cm

177.8 - 193
101.6 min
76.2-91.4
45.7

61

711 -106.7
45.7 min
30.5 min
61 - 66
144.8 min
88.9-91.4
55.9 min
7.6

10.2

Cuadro8: Medidas Antropométrica para Img. 26 y Img. 27

Fuente: Julio Panero, Martin Zelnik. Las dimensiones humanas

en los espacios interiores
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Al disefiar espacios arquitectdnicos en este
caso el de la cocina para restaurante, debe-
mos tener en cuenta que lo mas importante
es que sean funcionales y practicos, es decir
que brinden la posibilidad de usarse sin con-
fusion. Su disefio debe ser minuciosamente
orientado y dirigible, en ningtn momento
presentarse como laberinto; ya que lo que
se busca es brindar al usuario un espacio
para trabajar y desenvolverse comodamen-

Cocinar

te, es por esto, que la practicidad en el dise-
fo esta ligada al concepto de versatilidad.

Para logran brindar la practicidad que se
requiere, es eminente el estudio detallado
de los accesos, circulaciones y disposicion
interna como externa de los espacios. Di-
cho de otra manera seria lograr un espacio
eficazmente adecuado a sus fines de facil
manejo.

Cocinar es un proceso de elaboracién de alimentos para su consumo desde su almacena-
miento hasta la evacuacién de los desperdicios. El espacio de una cocina se ve intima-
mente ligado a los ambitos precisos para el almacenamiento especifico, la circulacion y las
diversas actividades propias del cocinar, tomando en cuenta en estas Ultimas del espacio
ocupado por el mobiliario o los equipos. La preparacion de los alimentos sigue una serie

de etapas que se enumeran a continuacion:

Preparacion Mezcla Cocimiento
Desenvolver Pesar Cocer

Lavar Medir Hervir
Ablandar Mezclar Freir

Trocear Componer Asar

Adobar

Remojar

Afadir agua

Evacuar desechos

Cuadro 9: Etapas de elaboraciéon
Fuente: "Dimensiones en la arquitectura interior"
Elaborado: Autora de tesis

Servicio

Limpieza

Aderezar Evacuar desperdicios

Mantener Caliente Depositar Utensilios

Servir Lavar
Presentar Secar
Almacenar

Etapas que precisa una serie con equipos y utensilios que manipulan el alimento:

Preparacion Mezcla Cocimiento
Tablero de trabajo Tablero de Tablero de
lavadero trabajo trabajo
Equipo Especifico Equipo Cocina
Basurero Especifico Equipo
especifico

Cuadro 10: Etapas de preparacién con equipos
Fuente: "Dimensiones en la arquitectura interior"
Elaborado: Autora de tesis

Servicio Limpieza

Tablero de trabajo Tablero de trabajo
Equipo especifico Pila o fregadero
Equipo especifico

Basurero

g. Practicidad
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La secuencia comoda de estas etapas exige un marco fisico ininterrumpidos y compacto
que evite desplazamientos y traslados innecesarios. El denominado " Triangulo de trabajo"
qgue une las zonas de preparacion, cocimiento y almacenamiento, debe mantener las mi-
nimas dimensiones posibles, atendiendo a las minimas necesidades superficiales de cada
zona y debe evitar cualquier circulacion extrafia a su través. Con el tamafo de la cocina
la forma del triangulo se diluye por la complejidad propia de cada zona, asi como por la
relativa independencia de cada etapa en cocinas grandes.

Circulacion , distancias equipos y personas

Frigorifico y Congelador
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en Arquitectura Arquitectura

Holgura general
Zona de trabajo 0.91Tm—-1.21m
Zona de circulacion 0.61m —0.76m S
Alcance en armarios de cocina
HOMBRE 1.82m - 1.93m
MUJER 1.75m - 1.82m
Zona de un mesoén de trabajo 0.61m - 0.66m — .
Encimera entre fregadero y nevera 0.91m —1.06m e §
Ancho del fregadero 0.95m
Largo del fregadero 0.71m —1.06m | 40
Espacio minimo entre fregadero y otro objeto 0.45m
Holgura suelo - limite inferior armario pared 1.45m |
Altura del meson 0.88m —0.91m 100 ae [
Ancho del meson 0.61m —0.66m I I | 150 |
Zona de circulacion 0.76m —0.91m ! !
Rastrera de mesén 0.076m Imagen 27. Frigorifico Imagen 28. Frigorifico y mesa de trabajo Imagen 29. Congelador
Ancho de la cocina 0.49m — 1.16m Fuente: Enrique Steegmann, José Acebillo. Las medidas en Fuente: Enrique Steegmann, José Acebillo. Las medidas en Fuente: Enrique Steegmann, José Acebillo. Las medidas en
Arquitectura Arquitectura Arquitectura
Espacio minimo para los lados de la cocina 0.38m
Alto de la cocina 0.88m —0.92m Lavador y Fregadero
Altura del extractor desde el suelo 1.52m
Ancho maximo del extractor 0.44m | 40 | 80 | 40 a
Holgura minima entre elementos 1.91m 1 ! | | ! I 60 I 1o I (@) (e)
Ancho de la zona de trabajo de la cocina 1.01m T
Zona de trabajo del horno 0.76m —1.01m UO) o
Profundidad del horno 0.61m —0.66m 1 “ o 35
Altura desde el suelo hasta el horno 0.88m - _4|‘
QO
Ancho del horno 0.58m —0.73m o @)
Espacio minimo entre los lados del horno 0.38m a
Cuadro 11: Espacio para cocina o
Fuente: RAMIREZ, Cesar , Manual de Seguridad Industrial
Imagen 30. Fregadero con tableros Imagen 31. Profundidad mesa de trabajo Imagen 32. Fregadero proximo a un rincén
Fuente: Enrique Steegmann, José Acebillo. Las medidas Fuente: Enrique Steegmann, José Acebillo. Las medidas en Fuente: Enrique Steegmann, José Acebillo. Las medidas en

Arquitectura
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= Mesa de trabajo Altura adecuada en superficies de trabajo P
5' La mesa de trabajo de profundidad deberia de tener 60cm facilitando colocar equipo pe- 5'
= queio "Robots" =
& I 85-90 I o I I - S« - B B« W o
| | o o o aa o a g <
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\V \V@\/ 1 1
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Imagen 33. Mesa de trabajo paralelo Imagen 34. Mesa de trabajo en L
Fuente: Enrique Steegmann, José Acebillo. Las medidas en Fuente: Enrique Steegmann, José Acebillo. Las medidas en
Arquitectura Arquitectura
Imagen 38. Variacion de altura 6ptima por cada tarea entro los 85 a 90 cm
Horno Fuente: Enrique Steegmann, José Acebillo. Las medidas en Arquitectura
Disponer de una mesa de trabajo adosado al lado de la abertura
Circulacion entre planos de trabajo
Circulacién entre planos de trabajo entre 110cm a 120cm.
(0] (e}
o
= —+ — i o
N
Lo o —
m L
= . i -
iy i
. o :
o~ 1 R -
| 100 | ;
| | is [ is 40 . |
| 60 | 110 | | |

Imagen 39. Frente al plano de trabajo Imagen 40. Plano de trabajo opuesto

Imagen 35. Hormo abertura hacia la derecha
Fuente: Enrique Steegmann, José Acebillo. Las medidas en
Arquitectura

Imagen 36. Horno con vista lateral
Fuente: Enrique Steegmann, José Acebillo. Las medidas en
Arquitectura

Imagen 37. Horno abertura hacia la Izq
Fuente: Enrique Steegmann, José Acebillo. Las medidas en
Arquitectura

Fuente: Enrique Steegmann, José Acebillo. Las medidas en
Arquitectura

Fuente: Enrique Steegmann, José Acebillo. Las medidas en
Arquitectura
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h. Solidez

El disefio de la cocina para restaurante a
mas de proporcionar una gran calidad es-
tética y expresiva, debe ser pensado y rea-
lizado buscando una seguridad estructural,
pero sobre todo, con la certeza de que lo
que se construye sera perdurable a un tiem-
po lo maximo posible, es decir, que no se
disefia; ni se construye espacios para el mo-
mento sino para que duren, conservando su
calidad funcional.

Esto es solidez en el disefio de la cocinas
para restaurante; y para poder alcanzarla
tenemos la tecnologia de punta como herra-
mienta principal, ademas de la gran varie-
dad de materiales constructivos que se pre-
sentan en el mercado y constituyen la base
principal de la ejecucion del disefio. Ya que
en el siguiente punto como factores técni-
COS se menciona puntos necesarios para
cada elemento constructivo.

Corresponde a los recubrimientos de los
elementos de construccion de la cocina
equivalente a suelos, paredes perimetrales,
tabiques interiores y cielos rasos. Conjunta-

- Paredes perimetrales

mente esto se efectlia un analisis con las
instalaciones que se lo agrupa bajo otro ter-
mino como "elementos estructurales o cons-
tructivos".

1.2.4 Factores técnicos

Después de haber visto de como llevar a cabo la proyeccion del disefio interior de la cocina
para restaurante y sus diferentes zonas a partir de un plano relacionandolo con dotacién
basica, hace que esta informacidén aporte en prevenir errores en la construccion. Dando
como resultado al estudio de los factores técnicos necesarios al momento de construir;
permitiendo que el procedimiento se haga de manera correcta y se logre evitar futuros
inconvenientes, de tal manera que a veces por ignorancia o inexperiencia a este sector se
lo construya desde una perspectiva doméstica y no a los requerimientos propios de una
cocina de restauracion o industrial, acarreando problemas de rotura, deterioro o dificultad
en la limpieza en corto plazo. En este sentido, por ejemplo si el piso es mal instalado se
convertird en lo posterior un dolor de cabeza y de dificil solucion.

Los factores técnicos también se relaciona con:

+ Paramento (paredes, tabiques, pisos, unién de suelo - pared y cielo raso) y otras es-
tructuras como desagues y canalizaciones.

+ Instalaciones de Ventilacion, lluminacion y suministros e eliminacion de agua.

+ Mobiliario.

+ Equipos industriales

Al tomar en cuenta estos factores ayuda a distribuir de manera indispensable y ergonomi-
camente dentro de la cocina.
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Se trata de la estructura que delimita el contorno de la cocina. Los requisitos respecto de
su recubrimiento que se debe valorar desde la respectiva de la higiene, consiste en que
sea : Lavable, impermeable, lisa y resistente al deterioro a la rotura. Todos ellos resultan
muy logicos y sensatos, sin embargo , el problema surge en el momento de plantearse que
tipo de material concreto a utilizar y de qué modo. Para ayudar a resolverlo , a continua-
cidn se detallan las caracteristicas que debe reunir el recubrimiento y las protecciones que
se recomiendan instalar para cumplir con todo estos requisitos.

- Caracteristicas del recubrimiento

El material aconsejable para recubrir la superficie de los paneles es el compuesto por azu-
lejos dotados de esmalte ceramico con una alta resistencia a la rotura, paneles de acero
inoxidable o paneles con superficie de polipropileno u otro material plastico.

El uso de pinturas para recubrir las paredes no se recomienda y tan solo resulta admisible
en zonas en donde no se requiera una limpieza frecuente como pudiera ser el almacén de
temperatura ambiente, ya que presenta dificultad de limpieza, posibilita la aparicién de hu-
medad y mohos, su rapido deterioro obliga a efectuar un mantenimiento continuo. En caso
contrario, las escamas de pintura desprendidas representan un peligro y dificultan aun mas
la limpieza de esta superficie.

El color a eleccion es el blanco, ya que permite la deteccion de suciedad y aumenta la efi-
cacia de la iluminacion.

Las paredes se disefaran y se construiran de manera que se evite la acumulacién de la
suciedad y se reduzca la condensacion y el crecimiento de mohos y se facilite la limpieza.
Las uniones de las paredes con los cielos raso y pisos se disefiaran de manera que sea
facil para la limpieza.

- Materiales:

a. Paramentos

Azulejos Blanco
Foto 24. Azulejo Blanco

Panel de PVC Terminado
Foto 26. Espacio para cocina

Panel Sanitario PVC
Foto 25. Azulejo Blanco

Polyurea
Foto 27. Colocacion de Polyurea
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Foto 28. Panel de aluminio

Tabiques interiores

Denominamos con estos términos a las estructuras que constituyen los elementos sepa-
radores interno entre las distintas zonas o0 emplazamientos de la cocina. Ya se explicd que
la utilizacion de las estructuras se debe limitar a lo estrictamente necesario, para facilitar
la accesibilidad entre las distintas zonas o emplazamientos , la visualizacidén de integral de
las cocinas y para disminuir las necesidades de la limpieza y mantenimiento. Los requisitos
que se debe valorar desde la perspectiva de la higiene son lo citados en el caso de la pared
perimetral: lavables, impermeables, lisos y resistentes al deterioro y a la rotura.

La ventaja que presenta los paneles, al ser de acero inoxidable, aluminio o PVC consiste
en que, al ser de menor grosor, ocupa menos espacio que las paredes, son de mas facil
limpieza y se mantiene de forma mas simple y ademas, dan la posibilidad de una facil reor-
denacion posterior de la cocina en caso de ser necesario, ya que estas se pueden desmon-
tar. se recomienda que los tabiques sean a una altura de 1.2m con una pantalla superior
de vidrio, para facilitar de dispersién de luz natural y la visualizacion integral del mayor
numero de zonas en la cocina. También se pueden disefiar tabiques sobrevolados del
suelo mediante soportes a modo de pies con el objetivo de facilitar la limpieza de los pisos.

Foto 29. Panel de acero inoxidable
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- Pisos o Suelos

La eleccion del pavimento més adecuado para el revestimiento del suelo en una cocina
representa uno de los asuntos que mas dudas generan. Esta cuestion no resulta de facil
aclaracion, ya que ningun material puede considerarse ideal, puesto que todos presentan
ventajas e inconvenientes, los cuales deben ser valorados antes de decantarse entre la
diferentes opciones existentes. Ademas, el resultado final estd muy condicionado por el
procedimiento de las instalacion efectuando y los criterios de eleccion estan influidos por la
experiencia practica del proyectista, es decir, por criterio en parte subjetivos. En cualquier
caso se ha de ser consciente de que, de ninguna manera, puede exigirse una vida ilimitada
a un pavimento - los sintéticos propios de la cocina duran en una condiciones adecuadas
como maximo entre 10 a 30 afios-. Los principios de los materiales para pisos adecuados
y desde una perspectiva higiénica debe cumplir con las siguientes condiciones: Facilidad
de limpieza, dificultad de cobijo para los microorganismos, resistencia al deslizamiento,
adherencia intensa al suelo, resistencia mecanica y resistencia a los productos quimicos.
limpieza depende de los siguiente s factores:

1.- Rugosidad: Los suelos lisos presentan
una mayor facilidad de limpieza, pero no
obstante este factor presenta el inconve-
niente de no ser un piso antideslizante.

2.- Existencia de juntas: En funcién de estas
los pisos se clasifican en:

« Discontinuos o conformados: Estas son  Materiales:
formados por piezas unidas mediante o
juntas, lo que representa que estas acu- Baldosas Ceramicas
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mulan suciedad, por lo que las juntas Constituyen una amplia gama de diferentes revestimientos para el piso; se forman a partir
deben estar reducidas a lo minimo al de la molienda y/o amasado de arcilla y otras materias primas inorganicas que son secadas

momento de la instalacion de las piezas. Y cocidas a altas temperaturas.

« Continuos: Estan formados por un re-
vestimiento continuo sin juntas, con lo
que se evita la posibilidad de acumula-
cion de suciedad. El material méas utili-
zado en este caso es la resina epoxy,
aunque existe una gran variedad de
suelos atendiendo a los diferentes ma-
teriales utilizados en su composicion.

+ Color: Los pisos claros son de eleccion,
ya que permite una rapida detencion
de la suciedad y, ademas, aumenta la
eficacia de la iluminacion con lo consi-
guiente repercusion psicologica favora-
ble en los trabajadores, mejora estética
y facilitaciobn de la gestion higiénica al
incrementar la visibilidad en la cocina. Foto 30. Piso de Ceramica
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Alfagres o Gres

Material extrudido de alta resistencia quimica y mecanica ( a la flexion, compresion, impac-
to y desgaste por abrasion), elaborada con arcillas de gran calidad cocidas a altas tem-
peraturas gresifican totalmente ofreciendo una superficie vitrificada, sellada naturalmente,
antiacida de muy baja absorcion.

Foto 31. Pared de gres Foto 32. Piso de gres

Piso Epoxico o Poliuretano

Recubrimiento sin untas constructivas, elaborado con resinas sintéticas de poliuretano en-
dureciéndose con la humedad del ambiente, formando una pelicula dura pléstica, excelen-
te opcidn por su durabilidad y facil mantenimiento, resistente al ataque de componentes
quimicos.

Foto 34. Piso Epoxico coccion

Foto 33. Piso Epdxico preparacion

Anggélica Gonzalez Coronel
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Concreto
Este material es débil ante los ataques quimicos, por esto es indispensable el uno de poli-
méricos (resinas plasticas) o endurecedores. Se debe mejorar la resistencia superficial del
concreto.

Foto 35. Piso Concreto con desagiies Foto 36. Piso concreto liso

[

La unién de Piso a Pared Incorrecto Correcto

Este representa un espacio susceptible para el cmulo de suciedad dado lo dificultoso del
acceso para la limpieza que presenta la forma en arista. Por este motivo, la union redon-
deada, aunque no esté exigida legalmente, puede resultar una opcion de diseno adecuada  1magen 41. Modo de instalar las piezas ceramica
siempre y cuando se instale cumpliendo con determinados requisitos. o

La unién del piso a pared se efectuara con una forma redondeada que contenga un radio
de curvatura de al menos 3cm. Los materiales empleados deben ser rigidos y resistentes,
por lo que se descarta el plastico entre los recomendados, especialmente en espacios de
transito o desprotegidos de golpes.

Materiales utiIizados- Foto 37. Modo de instalar las piezas ceramica

B T e e e

Foto 39. Union de acero inoxidable

Imagen 42. Union de pavimento de plastico Foto 38. Union con Resina
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Desagiies

Los desagues se instalaran en lugares donde se viertan habitualmente liquidos al suelo
con la finalidad de prevenir encharcamiento. Esta instalacién, por su naturaleza, constitu-
ye un foco contaminante, tanto para la superficie del suelo adyacente como para el aire,
debido a las biopeliculas de microorganismos que suelen contaminarla y al posible reflujo
de aerosoles con microorganismos cuando transitan liquidos a su través. También resulta
frecuente la aparicion de malos olores, por lo que su disposicion se limitara a aquellos lu-
gares donde sea estrictamente necesario y se disenara de modo que se prevengan todos
estos problemas.

1.- Lugares recomendados para la existencia de desagties:

+  Emplazamiento de lavado de vajillas

+  Plonge

+ Cuarto de basuras

+ Debajo de Marmitas y sartenes basculantes

+ Zonas donde se efectué limpieza mediante baldeo.

En este caso se recomienda instalar al menos un desague por local con un minimo de uno
cada 30m2 del suelo y la disposicién de amplias canaletas para la recogida de laminas de
agua. Se tendra la precaucion de no construirlo debajo de donde posteriormente se vaya a
situar equipos o mobiliario.

2.- Caracteristicas de Disefo del desagiie

+ Dispondra de un amplio tamafio para evitar salpicaduras

+ Larejilla sera desmontable para facilitar el acceso de limpieza y tendra orificios amplios
para evitar acumulacion de residuos.

* Enlugares donde se vierta abundante residuo es conveniente interponer entre la rejilla
y el sumidero un cestillo.

+ Estara sifonado para evitar el retroceso de plagas, liquidos y olores en lo posible el
sifébn ser desmontable para su limpieza.

+ Elcerco, la rejilla, el cestillo y el sumidero estaran fabricado en acero inoxidable por su
limpieza y evitar oxidaciones.

+ El piso adyacente presentara una pendiente con una inclinacion minima recomendada
del 2%.

(; V.

Foto 40. Desaglie cerca zona de coccion Foto 41. Desagle cerca de marmita
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- Cielo rasos

Los cielos rasos se disefiaran evitando en lo posible la presencia de canalizaciones sobre-
puestas, ya que dificultan su limpieza y actuan como soporte para el depésito de polvo
y grasa condesada. Su color debe ser claro para permitir la detencién de suciedad y au-
mentar la eficacia de la iluminacion. En establecimientos construidos en naves en zonas
calurosas puede resultar conveniente realizar un aislamiento térmico.

Cromre T e pecomans

Altura libre entre suelo y cielo raso en zonas de coccion, 3m 3.5m
preparacion climatizada, lavado y almacenamiento de

vajilla y plonge

Altura libre entre suelo y techo en zonas de recepcion, 3m 3m
almacenamiento de alimentos, cuarto de basuras, office,

almacenamiento de productos y Utiles de limpieza,

aseos y vestuarios.

Altura de Camaras 2.3m 2.5m

Cuadro 12: Tabla Altura recomendada de techos
Fuente: La restauracion fuera del hogar, Madrid Vicente ediciones.2005

Materiales

Los Cielo rasos pueden suspendido desmontables o fijos, los desmontables pueden ser
de por placas de acero inoxidable, aluminio o placas de yeso carton con recubrimiento de
pintura plastica con textura lisa en cualquiera de los casos, la pintura que se utiliza deberia
tener propiedades anti moho, generalmente en las zonas o emplazamientos donde se ge-
nere una mayor cantidad de humedad y vapores.

Panel Clean Room
Son plafones con relieve de vinil laminado, disefados para cumplir con los cédigos de se-
guridad de vida y resiste condiciones de 40c y 95% de humedad en color Blanco.

Cleanroom Panel

Imagen 43. Material clean room
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4

b. Instalaciones

Aluminio

Foto 42. Materia de aluminio para cielo raso

- Canalizaciones

Las canalizaciones mas comunes en la cocina son las siguientes:
+ Eléctricas
+ Ventilacién

+  Agua
« QGas
Eléctricas:

Se emplea en multitud de instalaciones como en iluminacién, ventilacién, enchufes para
recargar o para maquinaria portatil.

Ventilacion:

Conductos de entrada y salida de aire

Agua: Conducciones de toma de agua, desague y griferia

Gas: Conducciones, llaves se emplea en calderas o bloques de coccion.

Las canalizaciones dificultan el acceso de la limpieza de las superficies, por lo que se
aconseja, siempre que sea posible, su recubrimiento , incluyéndolas a los paramentos u
ocultdndolas mediante techos desmontables. la distribucién de agua, gas, y electricidad
utilizando el sobre techo resulta como una opcion facilitadora en la higiene.

En las canalizaciones que deban permanecer descubiertas se debera respetar ciertas me-
didas, de modo que facilite y posibilite el acceso a la limpieza.

La griferia, las llaves y enchufes eléctricos seran lo mas lisos posibles y se dotaran de
tapas protectoras lisas para evitar la introduccién de la suciedad en su interior.

Anggélica Gonzalez Coronel
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- Gas
Se debe calcular el consumo total de los equipos, de manera que puedan atender la de-
manda de gas en un momento punta en que todos estén funcionando.

El fabricante de la maquinaria suministrara los didmetros de acometida, consumos, cauda-
les, presiones de trabajo, etc. y todos los datos necesarios para ejecutar la instalacion de
la red interior

Si se trata de gas natural, debe contactarse con la empresa suministradora, para garantizar
gue existe suficiente presion y caudal en las horas punta, para el suministro de los apara-
tos.

- Eléctricas

Debera calcularse para que las cargas estén perfectamente equilibradas entre fases con
la seccion adecuada para atender la demanda simultanea de los equipos, sin sobrecalen-
tamiento de los conductores.

La seccién de lineas a las diferentes zonas deberia estar ligeramente sobredimensionada
para poder atender pequefas ampliaciones y siempre que sea factible conviene efectuar
anillos por zonas

La instalacién eléctrica estara provista de:

+ Diferenciales con la sensibilidad adecuada

« Interruptor general y magneto térmico

+ Controles de aislamiento individuales, en panel comdn y a prueba de humedad

Las conducciones empotradas iran bajo tubo, segun reglamento electrotécnico de baja
tension

Los cables estaran protegidos para soportar altas temperaturas

Los enchufes e interruptores no debe situarse proximos a aparatos, zonas, superficies, que
generen calor, humedad o que tengan tomas de agua

Toda la instalacién estara provista de toma de tierra.

Generalmente la potencia de los equipos requieren instalacion eléctrica de 220v y 110v

- Ventilaciéon

La ventilacion es la técnica mediante la cual se sustituye el aire interior de un local, con-
siderado inconveniente por su humedad, temperatura o impureza (debido a un exceso de
vahos 0 humos), por lo que conviene exponer las ventajas que reporta tener una correcta
ventilacion:

+ Garantiza condiciones ambientales de corrientes de aire, temperatura y humedad que
no incomoda al trabajador.

« Previene la sudoracion de los cocineros, que se considera fuente de contaminacion.

+ Favorece la disminucion de temperaturas ambientales para la proliferacion de microor-
ganismos.

+ Elimina olores, generalmente en zona donde mas se generan: coccion, lavado de
vajillas, vestuarios.

Manual de equipamiento y linea de produccion adecuado para las cocinas de restaurantes en la ciudad de Cuenca
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« Evita el cumulo de humos y gases proveniente de la zona de coccion.

+ Disminuye el deposito de grasa en superficies de la cocina.

+ Evita la condensacion de la humedad, que puede convertir los pisos deslizantes.
+ Aumenta la vida media de las fuentes de iluminacion.

Tipos de ventilacion:

Ventilacién Ambiental o General: En este caso la ventilaciéon se efectua gracias a un caudal
de aire extremo que entra y se difunde por todo el local antes de alcanzar la salida. Esta
ventilacién puede ser natural o forzada.

La natural tiene inconvenientes de ser incontrolable, por lo que es susceptible de climati-
zarse y la forzada se basa en la utilizacién de ventiladores impulsores, extractores o una
combinacién de los dos.

Ventilacién Forzada: En este caso el aire contaminado es absorbido en el interior del local
en su mismo foco y a medida que se produce de modo que se evita su difusion por el
ambiente. Este procedimiento corresponde con las campanas extractoras que abrazan los
focos contaminante, conduciendo sus emisiones directamente al exterior.

It
Ventilaciéon general forzada con ex- I

tractor en techo y aberturas latera-
les en suelo.

Imagen 44. Ventilacién Extracto en techo
Fuente: RAMIREZ, Cesar , Manual de Seguridad Industrial

Ventilacion general forzada con T+
extractor superior lateral y abertura ! =
opuesta inferior.

Imagen 45. Ventilacion Extractor lateral
Fuente: RAMIREZ, Cesar , Manual de Seguridad Industrial

Anggélica Gonzalez Coronel

Manual de equipamiento y linea de produccion adecuado para las cocinas de restaurantes en la ciudad de Cuenca

Para proyectar una adecuada ventilacion en la cocina, en esencia, se han de valorar dos
magnitudes:

1.- Las caracteristicas y numero de fuentes de emisidén de aire contaminado y el volumen
del aire a renovar en funcion del tamafio del local.

2.- La dimension y potencia de las instalaciones de insuflacién o inmision del aire por
una parte y la de las instalaciones de captacion o extraccidon del aire por otra puede ser la
dimensién de la campana y la potencia de su extractor. Todas ellas han de garantizar unos
determinados requisitos de calidad del aire y unos valores en cuanto a caudales, velocidad
del aire y nUmero de renovaciones de aire.

Campana Mural Campana Isla
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Imagen 47. Vista Frontal y lateral isla
Fuente: RAMIREZ, Cesar , Manual de Seguridad Industrial

Imagen 46. Vista Frontal y lateral mural
Fuente: RAMIREZ, Cesar , Manual de Seguridad Industrial

- lluminacién
Al igual a la ventilacion, una adecuada iluminacién reporta importantes ventajas en el dise-
fio de la cocina:

+ Fomenta el orden y limpieza

* Aumenta la claridad del ambiente

+ Disminuye la fatiga y el cansancio de la vista

+ Facilita la visualizacién de los alimento y de la deteccion de signos de alteracion
+ Facilita la ejecucion de las préacticas higiénicas efectuadas por los trabajadores
+ Facilita la visualizacidén de lugares sucios

En la cocina se puede contar 2 tipos de fuente de iluminacién:

Natural: Procedente de la luz solar. Esta fuente garantiza una excelente intensidad de
iluminacion con valores superiores a los 50.000lux con un rendimiento cromatico de 100.

Artificial: Procedente de la transformacion de la energia eléctrica en luminica. En la cocina
se suele utilizar 2 tipos de fuentes artificiales.
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Fuente de irradiacidn por efecto térmico, que corresponde a las lamparas de incandescen- Temperatura

9 cia o bombillas. Las actividades de lavado y limpieza se deben efectuar con agua caliente, debido a la me- 9
E jora de la eficacia en la accion de los detergentes y desinfectantes a partir de determinados E
o Fuentes de descarga de gas o vapores, la mas utilizadas en una cocina son las ldmparas valores de temperatura y a su propia accién desinfectante. Por tal motivo, los lugares en o
3 fluorescentes. donde se precisa un suministro de agua caliente son: 3
Intensidad de iluminacién recomendada: + Lavamanos
+ 500 lux en las mesas de trabajo, zonas de coccion y preparacion. * Duchas de vestuarios
+ 350 luz en zona de almacenamiento, aseo y vestuarios, zona de lavado de vajilla, zona + Fregaderos
de coccibdn y preparacion climatizada (salvo mesas de trabajo), zona de recepcion de + Maquina de lavavajilla
materia prima. + Cuarto de basuras
+ 220 lux en zona de almacenamiento de productos y utiles de limpieza, y en espacios + Tomas de agua para tareas de limpieza
de circulacion.
+ 100 lux en camaras frigorificas y cuarto de basuras. La temperatura recomendad del suministro de agua caliente es de 60°C y no menor o infe-

rior a 50°C a la salida del grifo.

Caudal
INCORRECTO - . .
CORRECTO La provision de agua en la cocina garantizara un caudal adecuado de acuerdo con las
IICIOO)
@@®

esw prescripciones del fabricante de cada instalaciéon . En los grifos se recomienda un caudal
que evite esperas en la dinamica de trabajo de la cocina, como pudiera suceder durante el
llenado de recipientes o las operaciones de lavado en la plonge.

- Eliminacién de agua residuales

La red ha de disponer de una suficiente inclinacion para facilitar una correcta evacuacion
m de las aguas residuales, asi como un sistema de cierres sinfonicos. Asimismo dispondra de
una valvula antiretorno en caso de saturacion del alcantarilladlo.

CORRECTO INCORRECTO INCORRECTO

SOMBRA REFLEJO INDIRECTO
Imagen 48. Situacién de los dispositivos de iluminacién para que no creen sombras ni Imagen 49. Situacién de los dispositivos de iluminacion para que no creen deslumbramiento
deslumbramientos indirectos directo
Fuente: RAMIREZ, Cesar , Manual de Seguridad Industrial Fuente: RAMIREZ, Cesar , Manual de Seguridad Industrial

Al momento de comprar y querer obtener <« Estanteria de pared C Mobiliario
mobiliario para la cocina se debe conside- < Mesas de trabajo i
ras ciertos parametros en cuanto medidasy -+ Soporte para cuchillos

- Suministro de agua
El disefo de las instalaciones dedicadas al suministro de agua ha de estar concebido en
funcién de 4 propiedades fundamentales del agua: potabilidad, dureza, temperatura y cau-

(XX X X J (XX XX J

dal. que sus materiales sea higiénicos. Entre el -+ Pilas ( lavaderos, fregaderos con dife-
mobiliario para cocina de restaurant estan: rentes pozos)

Potabilidad - . . : Lavz_amanos

El agua que se suministre a la cocina ha de ser potable, tanto en la utilizada en las tareas * Recipientes para |ngred|ente§ * Lasillleros

de limpieza o lavado, como en la empleada en los procesos de elaboracion de comida. » Contenedores o tolvas para ’allmentos ’ Tachqs (_je be’as_ura
+ Bancos de apoyo y estanterias + Mobiliario mévil

Dureza

Este término hace referencia a la concentracion de cloruros, sales calcicas y magnésicas
contenidas en el agua. Si la dureza resulta excesiva las sales se precipitan, especialmente
en el agua caliente, en forma de depdsitos que obstruyen conductos y tuberias o se sitian
alrededor de las resistencias eléctricas tapandolas.
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Requisitos higiénicos del mobiliario

El mobiliario debe reunir unas caracteristicas generales comunes y otras especificas de
cada mueble. Ambas estaran encaminadas, en unos casos, a prevenir el deterioro y a la
rotura y en otros, a facilitar la limpieza e impedir el camulo de suciedad. El mobiliario debe
estar disenado e instalado de modo que facilite la limpieza en las zonas lindantes con el
piso, paredes y cielo raso, para lo cual se recomienda respetar una altura de 30cm respec-
to al suelo en la balda inferior de estanterias, bancos y mesas de trabajo y de 5cm respecto
a la pared en la colocacion de estanterias y bancos.

.- Recipientes para ingredientes

Recipientes destinados a contener materias primas en polvo, copos o granos, que estan
habitualmente envasadas en sacos, tales como la harina, azlcar o arroz. Se recomienda
en materiales de plastico o acero inoxidable.

.- Contenedores o tolvas para alimentos

Contenedores en formas cuadradas o circular, con una abertura para realizar el depdésito
de alimentos y otra inferior para permitir la extraccion como las papas, cebollas. Se reco-
mienda en acero inoxidable o plastico, con orificios de ventilacion.

.- Banco de apoyo y estanterias

Son baldas carentes de perforaciones o agujereadas con oricios amplios de mas de 5cm
de diametro, materiales recomendados en acero inoxidable, aluminio, plastico de polipro-
pileno o combinados. Siendo estructuras resistentes al peso de al menos de 200 a 250
kg, la anchura de la balda se recomienda entre los 40cm a 50cm para estanterias y de 50
a 60cm para bancos, facilmente desmontables para proceder a su limpieza y carentes de
sujeciones.

.- Estanteria de pared
Material de acero inoxidable

.- Mesas de trabajo

Este mueble existe una gran variedad de modelos dependiendo de sus caracteristicas y
utilidades:

Simples o frigorificas

moviles

murales

Se recomienda e acero inoxidable y también en meson con granito, con bordes anti rebo-
sado para evitar el derrame de liquidos

.- Soporto para cuchillos
Pueden ser con soporte de pared colgado con iman y acero inoxidable.

.- Pilas ( lavaderos, fregaderos con diferentes pozos)
Existen variedad de pilas para el llenado de recipientes, fregaderos de 2 0 3 pozos para el
plonge, la que se decida el material recomendado de acero inoxidable.

.- Lavamanos
Este dispondra de toallas o secadores de aire

Anggélica Gonzalez Coronel
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.- Casilleros

Este dispondra de zapatero, con 30 cm de altura desde el piso, de material inoxidable y

con compartimentos.

.- Tachos de basura

Estos seran de plastico con tapa para mantener aislado su contenido contaminante

.- Mobiliario movil

Son elementos que por necesidad en restaurantes y sobre todo por la capacidad es nece-
sario que algunos sea moviles para poder llevar de un lugar a otro ciertos articulos.

Los equipos se entiende por tal, en donde
son maquinas dotadas de mecanismo o dis-
positivos que a base de su funcionamiento
aportan de una manera no manual, si no a
base de energia, usualmente eléctrica o de
gas, que son utilizadas para el desarrollo
de distintas actividades propias dentro de
la cocina. Por ejemplo, hornos, cocinas o
bloques de coccidn, frigorificos, maquina de
lavado, etc. También cabe mencionar que el
termino de " Robot" es empleado frecuen-
temente al denominar a los equipos de ta-

Equipamiento Pesado

Son los que se adaptan a un espacio pre-
viamente establecido y se instalan una vez
acabada la obra, en el equipamiento pesa-
do se engloba todo aparato que permita pre-
servar, elaborar y cocinar un alimento.

Estos son:

Cocina
Planchas
Freidoras
Hornos
Marmita

oD~

manos pequefios como ejemplo, triturador
de Café, paco jet, procesador de alimentos,
licuadoras, batidoras, etc.

Asimismo también en ocasiones se los pue-
de dominar con el término de " Aparato" por
tener un sentido similar al de una maquina.

Los equipamientos se dividen en dos gran-
des grupos:

+  Equipamiento Pesado
+ Equipamiento Liviano "Robot"

6. Asadores

7. Salamandra o Gratinadoras
8. Brosterizadoras

9. Grill

10. Bano Maria

11. Cuarto Frios

12. Frigorificos

13. Maquina de Hielo

14, Maquina de halado Soft
15. Maquina Lavavajilla

16. Mesas de trabajo

17. Estanterias

18. Extractores y Campanas

d. Equipos

7
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Equipos Livianos "Robots"

Son equipos que ayudan en la cocina Pueden acoplarsele mecanismos para 6. Jugueras

para elaborar alimentos en proporcio- cortar, batir, mezclar, montar, picar, etc. 7. Conservador Térmico
nes pequefas, ya que estos aparatos o

robots tienden a ser de tamafio peque- Estos son:

Ao o0 mediano, su aporte dentro de este 1. Cafetera
sector es de ayudar a la elaboracion del 2. Batidora
alimento de manera mecanica 'y no ma- 3. Licuadora
nual. Pueden ser fijas sobre soporteso 4. Microondas
transportables con mango y eje central. 5. Tostadora

9. Peladora de Papas
10. Picadora de Papas
11. Picadora de Carne

13. Cremera

-- Especificaciones Del Equipo

Cuando compramos el equipo el fabricante o el distribuidor esta en la obligacion de en-
tregarnos una tarjeta donde encontramos la siguiente informacion:

1. Que tipo de combustible utiliza para el funcionamiento del mismo. Asi como la can-
tidad de consumo.

Cual es la necesidad de electricidad necesaria.

Coémo se debe realizar la instalaciéon del equipo.

Cuales son los materiales de construccién del equipo.

Coémo se debe desarrollar la limpieza y el mantenimiento.

Las normas de seguridad que se toman en cuenta mientras el equipo esta siendo
utilizado.

o oA wN

-- Capacidad Del Equipo

Debemos tomar en cuenta cual es nuestra capacidad de venta para poder elegir el
equipo adecuado. No equipos demasiado grandes ni tampoco equipos demasiados pe-
quenos.

Siempre se deben ajustar a nuestra necesidad.

-- Especificacion De Materiales

El equipo debe ser lo suficientemente solido para prestar un buen servicio durante su
vida operativa.

El material recomendable para el equipo es el acero inoxidable por sus prestaciones
sanitarias, la durabilidad y su facil mantenimiento.

-- Equipos Fabricados

Cuando hablamos de equipos los podemos encontrar hechos o disefiados para nuestros
locales o construidos en una produccién en serie.

La ventaja de los equipos que sean hechos a nuestra medida es que son disefiados y
se acomodan mejor a nuestros locales. Pero la desventaja puede ser mayor al no tener
garantia en repuestos, stock y mantenimiento.

Es por eso y mas recomendable comprar los de fabricacion en serie por la garantia en lo
antes expuesto, la durabilidad, la funcionalidad y la fiabilidad es mayor.

-- Higiene y Sanidad
Al seleccionar equipos es necesario considerar las cualidades en lo sanitario y cuales
son sus normas de seguridad.

8. Procesador de Alimentos

12. Cortador o Laminadora

Anggélica Gonzalez Coronel
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-- Seleccion del Equipo y su Distribucion en Cocina

Condiciones Generales

¢

Ergonomia

v

Especificaciones del equipo

Capacidades del Equipo

Imagen 50. Seleccion del equipo y su distribucion en cocina
Fuente: Autor de tesis

Las normativas a considerarse para el fun-
cionamiento de las cocinas en restaurantes
en la ciudad de Cuenca estaran basados
en lo que otorga el Municipio de Cuenca y
también Normas Internacionales, ya que al
seguir estas normas ser4 con mayor facili-
dad ,al querer obtener los permisos de fun-
cionamiento y sobre todo por la seguridad

Especificaciones de los materiales

Equipos fabricados

del establecimiento a que no tenga contra-
tiempos en situaciones que en un futuro se
podrian encontrar.

Las normas son las siguientes:

llustre Municipalidad de Cuenca (Anexo)
Normas Internacionales ( Anexo)

Higiene y salud

e. Normativas
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Foto 43. Equipo pesado

Foto 46. Equipo pesado

Foto 49. Equipo pesado

Foto 44. Equipo pesado Foto 45. Equipo pesado

Foto 47. Equipo pesado Foto 48. Equipo pesado

Foto 50. Equipo pesado Foto 51. Equipo pesado
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Foto 52. Equipo pesado Foto 53. Equipo pesado

Foto 55. Equipo pesado Foto 56. Equipo pesado

RGeS

Foto 54. Equipo pesado

Foto 57. Equipo pesado
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Foto 64. Mobiliario

~ architectu

 miliwork

Foto 58. Equipo liviano Foto 59. Equipo liviano Foto 60. Equipo liviano

Foto 65. Mobiliario

Foto 61. Equipo liviano Foto 62. Equipo liviano Foto 63. Equipo liviano

S o
= S S

Foto 66. Mobiliario Foto 67. Mobiliario
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Un manual es una publicacion en donde se incluye lo esencial o sustancial de una mate- Impresos

ria, se trata de una guia de ayuda para el funcionamiento de algo. Ya que el usuario es Son manuales que viene toda su informacién de manera impresa en diferentes capitulos o
la persona que lo usa para obtener informacion o de un servicio. A este se lo denomina segmentos, estas pueden venir en diferentes dimisiones donde el usuario lo puedan tener
como un manual para el usuario, brindando instrucciones necesarias, siendo este un de manera tangible ya que estas tienden a ser forma rectangular como una revista, libro,
documento de informacion técnica al brindar ayuda o asistencia sobre un sistema. Mas folleto.

all4d de su especificidad , lo manuales intentan dar informacién en un lenguaje ameno y

simple para llegar a la mayor cantidad posible de recepcidén. Los manuales se pueden Digitales

presentar con textos e imagenes. ya que de esta forma facilita la compresién de los con- A diferencia de los impresos, la informacion de que se tiene esta presentada digitalmente
ceptos. En su estructura en el manual de usuario contempla de introduccion de lo que en donde puede ser vista por medio de dispositivos que tengan pantallas, ya sea pequefas,
trata el manual, con indice de contenidos y datos importantes de informacion. medianas o grandes como por ejemplo: Computadora, tablet, celulares, etc.

Los manuales se pueden presentar en diferentes ilustraciones graficas:
Digitales interactivos

* Impresos Estos manuales tiene una gran diferencia a un manual digital, puesto que en esta se puede
+ Digitales manipular al darle click y obtener la informacion que uno requiere en ese momento. Este per-
+ Digitales Interactivos mite al usuario escoger, entre una amplia gamas de opciones, de acuerdo a la informacion
- EnlaWeb de su interés.

En la WEB

Estos manuales habitualmente pueden llegar a ser como un manual digital o interactivo, ya
que el internet permite a este producto descargarlos a nuestras computadoras, pero a veces
hay momentos en las que no y solamente se las puede ver teniendo un dispositivo electroni-
co con acceso al internet, en donde sabemos que link dar click al momentos que necesitemos
recurrir a esta informacion.
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DIAGNOSTICO

En este capitulo se va a tratar de la investigacion que se hizo
en los restaurantes de la ciudad de Cuenca, con el objetivo de
tener conocimiento de las necesidades, requerimientos que tie-
ne las cocinas , optando en sacar un porcentaje representativo
donde hay mayor influencia de restaurants que existen en el
medio local.
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Los
cocineros
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Imagen 51. LOS COCINEROS,VARENNE, Francoise Pierre, Le Cuisinier frangois, 1651

"Ser moderno no es una moda, sino un estado . Es necesario conocer
la historia y quien conoce la historia sabe encontrar la continuidad que
existe entre lo que fue, lo que es y lo que serad”

Le Cobusier 1887 - 1965

2.1 Analisis del medio local

El diagnostico se baso en entrevistas a propietarios o jefes de cocina de restaurantes y a
las personas que laboran dentro de ella, con el objetivo de saber en qué estado estan las
cocinas, con qué tipo de equipamiento cuentan y las zonas que hacen uso al momentos
de elaborar los alimentos en medio de esta area de la cocina para restaurant. Para obtener
estos datos se define que se lo hara en el cantdn Cuenca, en su area urbana donde
exista la mayor influencia de restaurantes y sobre todo en sus distintos tipos.

Con la siguiente diagramacion se podra entender los pasos seguidos para la seleccion
de la muestra:

Diagnostico

Cantidad de Restaurantes que
existen en la ciudad.

Muestra

Se selecciona un porcentaje significativo
del total del universo.

Objetivo de Conocimiento

Conocer los equipos que ocupan por el
tipo y los que son necesarios

Imagen 52. Pasos para obtener la muestra
Fuente: Autor de tesis
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4

En el censo que realizd el Profesor Chef.
Germain Tondo, en el ano 2010 tuvieron
como resultado las siguientes cuadros:

2.1.1 Estadisaticas

4

Imagen 53. Mapa de Cuenca
Fuente: Cortesia de Hotel el Conquistador

Capacidag instalada
- o ~ en cubiertos
Tamano N° de cubiertos Area en m2 ek

Restaurantes Total

Restaurantes muy pequenos menos de 15 cubiertos 30 m2 699 10.485
Restaurantes pequenos de 16 hasta 20 cubiertos 31 a 80 m2 501 9.018
Restaurantes medianos de 21 hasta 40 cubiertos 81 a 140 m2 537 16.110
Restaurantes grandes de 41 hasta 60 cubiertos 141 a 200 m2 195 9.750
Restaurantes Gastronomicos de més de 61 cubiertos Mas de 200 m2 58 4.060

Cuadro 13: Estadisticas del numero de restaurantes por tamafio
Elaborado: Chef Sr. Germain Tondo

Total de Restaurantes 1.990

NOTA: La capacidad instalada en cubiertos es: la cantidad de clientes que se podria aten-
der, si todos los restaurantes recibieran todos los clientes ocupando todos los espacios en
mismo tiempo.
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A continuacion se detalla las estadisticas de INEC realizado por medio de categoria:

1.- Restaurantes Cevicherias, Picanterias, Cafeterias, etcétera.

o TOTAL DEL PROMEDIO
COMPETIDORES ACTUALES MERCADO POR NEGOCIO
)

Necesitas invertir para tu negocio ($ 13,719,998.99 9,594.40
Total de ventas de los competidores (3$) 71,357,464.99 49,900.33
Total de gastos de los competidores ($) 1 _430 35,285,659.14 24,675.29
Numero de personas que trabajan 3,971 3
Mujeres 2,716 2
Hombres 1,255 1

Cuadro 14: Estadisticas de Restaurantes, Cevicherias, Picanterias, Cafeterfas, etc en la ciudad de Cuenca
Fuente: INEC 2013

Numero de Restaurantes de este tipo: 1.430

2.- Restaurantes de comida rapida y puestos de refrigerio, hamburguesas, heladerias,
y fuentes de soda, etcétera.

o TOTAL DEL PROMEDIO
COMPETIDORES ACTUALES MERCADO POR NEGOCIO
)

Necesitas invertir para tu negocio ($ 2,795,263.99 5,470.18
Total de ventas de los competidores ($) 12,476,501.85 24,415.85
Total de gastos de los competidores ($) 51 1 12,190,317.57 23,855.81
Numero de personas que trabajan 1,265 3
Mujeres 904 2
Hombres 361 1

Cuadro 15: Estadisticas de Restaurantes de comida rapida y puestos de refrigerio, hamburguesas, heladerias, etc.
Fuente: INEC 2013

Numero de Restaurantes de este tipo: 511

Total de Restaurantes 1.941
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Fuente: Google maps
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2.1.2 Seleccion de la muestra, metodologia
de la investigacion

Para sacar la muestra se ha tomado un porcentaje adecuado del numero de restaurantes

por tamafo (pequefio, mediano y grande), y el numero de restaurantes por zonas de ma-
yor influencia, lo que da como resultado el numero adecuado de entrevistas por tamafio.

Tomado este dato se adjunta con la categoria del restaurante, obteniendo el nUmero
adecuado por cada tipologia que se requiere, para obtener informacién del numero que

seran entrevistados.

Muestra:
Se selecciona un porcentaje significativo por numero de restaurantes en las zonas

6

A N

70
A 0000 N
84 29.48% 3
31

Imagen 57: Porcentaje de restaurantes por zonas
Fuente: Autor de tesis

Se selecciona un porcentaje significativo por numero de cubiertos y tamafo.

10.88% 1

N° por

Categoria

N° por %

195 15.81% 2

537 43.55% 4

Medianos

501 40.64% 4

Pequenos

Imagen 58: Porcentaje de restaurantes por tamano
Fuente: Autor de tesis
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Justificando el N° de seleccionado se equilibra 5 para cada categoria del restaurant descri-
biendo de la siguiente formas:

Fast Food Slow Food Alta cocina

Grande 1 Grande 1
Mediano 2 Mediano 2
Pequeno 2 Pequeno 2

o —Hiil
il

!
+0OQ +0=

Dando como resultado un numero total de 15 restaurantes entrevistados.

Imagen 59: Total restuaruantes por categoria
Fuente: Autor de tesis

Entrevista - Encuesta

Al haber sacado la muestra, se procede realizar las entrevista - encuesta a los restaurantes
de la ciudad, dando como resultado 5 de cada una, es decir 5 de fast food, 5 de slow food y
5 de alta cocina (gourmet), dando un total de 15 restaurantes entrevistados.

La entrevista fue de manera personalizada y con la ayuda de una encuesta que esta dotada
de preguntas netamente puntuales, que ayudd de manera satisfactoria , al querer saber las
necesidades que tiene esta area de restauracion, con respecto a los equipos que necesitan
cada tipo, la zonas que tienen y ocupan dentro de la distribucién en la cocina, y informacion
adicional que ayuda a entender de cierta manera los problemas que tienen con respecto a
los equipos, materiales y distribuidores. ( Encuesta Anexo 4).

Anggélica Gonzalez Coronel
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Feria de equipamiento industrial Orlando - Florida

Para lograr entender lo que se refiere a los
equipos para restaurante, sea realizo un via-
je a la feria " THE NAFEM SHOW 2013",
donde se pudo comprender la importancia
de contar con equipos industriales en el sec-
tor de la restauracion , ya que estos equipos
abarcan normas higiénicas y de durabilidad
para la cocina industrial.

En esta feria también se pudo obtener infor-
macién con respecto a los distribuidores de
los equipos en el Ecuador y las marcas que
llegan. Esto ayuda en poder conocer que
marcas y que equipos se puede contar den-
tro del pais. Ya que estos llegan por distribui-
dores directos.

Y por otra parte mediante la feria se pudo co-
nocer equipos que no se conoce aqui, y que
podrian servir como alternativas al momento
de la elaboracion de los alimentos.

CAPITULO Il

Foto 68. Feria The Nafem Show, Miami F1. Foto 69. Cocina en un trainer

Foto 70. Equipos con ventilacién incluida Foto 71. Chefs Rational
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Levantamiento de informacion en restaurantes nivel local

Los restaurantes que se han tomando para las entrevista - encuesta son las siguientes:
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Fast Food Slow Food

Local: Burger and coffe Local: Rancho Bruger Local: La esquina

Tamanho: pequeno Tamaho: pequeno Tamano: pequefo

OMraRo
nesiaurante

Local: Retro Burger Local: Ruta 66 Local: Red Crab ‘ Local: Villa Rosa

Tamano: mediano Tamano: mediano Tamano: mediano Tamano: mediano

Local: Pio Pio Local: El dorado Local: Creta

Tamano: grande Tamano: grande Tamano: grande
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Alta Cocina (Gourmet)

Local: Orange Wings & Ribs

Tamano: pequefo

Local: Mis6 Local: Vino & Olivo (Espafiol)

Tamano: mediano Tamano: mediano

Local: Sport Planet Local: Fogo

Tamafno: grande Tamafno: grande

Anggélica Gonzalez Coronel
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2.1.3 Zonas existentes en el medio

Por medio de las tipologias y la informacion estas zonas son las necesarias para cada

que se obtuvo por medio del levamiento de una de ellas:
las entrevistas - encuesta se identifico que

Fast Food

Pequeno X X X X X X
Mediano X X X X X X X X X
Grande X X X X X X X X X

Cuadro 16: Zonas necesarias en Fast Food
Fuente: Autor de tesis

Slow Food
Recepcion Zona Zona de Zona Zona de Almacenamiento | Cuarto Zona de
Slow Food | de Materia | Caliente Lavado y seca Preparacion | y Mantenimiento de utiles de
Prima Vaijilla (Bodega) (Cuartos Frios) Basura limpieza
Pequeno X X X X X X X
Mediano X X X X X X X X X
Grande X X X X X X X X X

Cuadro 17: Zonas necesarias en Slow Food
Fuente: Autor de tesis

Alta Cocina (Gourmet)

- Recepcion Zona Zona de Zona Zona de Almacenamiento Zona de
Alta Cocina de Materia Caliente Lavado y seca Preparacion | y Mantenimiento utiles de
(Gourmet) Prima Vajilla (Bodega) (Cuartos Frios) limpieza
Pequeno X X X X X X
Mediano X X X X X X X X X
Grande X X X X X X X X X

Cuadro 18: Zonas necesarias en Alta Cocina (Gourmet)
Fuente: Autor de tesis

Vestuario

Vestuario

Bodega
de

licores

Zona
Dulce

Bodega de
Manteleria

X X
X X
X X
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(@) Requerlmlentos - 5
= ﬂm_ L =
= =
o = . . Frigorifico Hori- Para exhibir postre, industriales con vidrio y acero inoxidable, mediano Eléctrica 220v o
< 2.1.4 Equipos existentes en el medio el e S
) ) ; . . Refrigeradora 1 Industrial de acero inoxidable, grande de 2 puertas para almacenamiento de pro- Eléctrica 220v
De la misma forma que para las zonas se equipos que estan establecidos por medio industrial ducto en refrigeracion
obtuvieron _|03 €quipos que son necesarios d‘? .es’fos cuadros tienen como base lo que Refrigeradora Entre 1,2  Son medianas para almacenamiento de bebidas y frutas con vidrio, para tener Eléctrica de 110v
para cada tipologia, y esta informacion esta utiliza el fast food, ya que él para el resto de semindustrial y3 vision de los productos
descrita por el nombre de los equipos y ca- tipologias se hace una lista de los equipos Cafetera 1 Méquina para cafe expresso, capuchino o latte. Eléctrica de 220v Agua, y
racteristicas que se debe tomar en cuen- que son necesarios a mas de los que tene- desaguie
ta al momento de disefnar este sector. Los mos como base en el fast food. Magquina de 1 Maquinas eléctricas para helado suave, pequefia y grande Eléctrica de 220v
Helados Soft
Fas 4 FOO d Cremera 1 Maquina para espesar la crema de leche, industrial de acero inoxidable Eléctrica de 220v
Lavado Lava vajillas 1 De acero inoxidable manual de 2 6 3 pozos con agua a presion Agua, Desagles
Estanteria 8 Platico o de acero inoxidable entre 3 0 4 compartimentos para vajilla

Esta tipologia esta descritas los equipos base, es decir que los equipos base se utilizan
tanto para la tipologia de slow food, como para la alta cocina.

SRR S Requerimientos -
Especificaciones y Caracteristicas :
Instalaciones

lor-|[-11c88 Cocina de 3,4y Entre1y2 Las cocinas son de alta potencia, con quemadores grandes para tener llamas gran-  Instalacién de Gas
6 quemadores des estan hecho de hierro y acero inoxidable. =TGR Grill o Parrilla Parrilla de carbdn, que necesita gas para prender y calentar en los asados con Instalacion de Gas
Plancha de 1 Las planchas de Hamburguesa son grandes , medianos y pequefos estan hechos Instalacion de Gas rejilla y acero inoxidable mediana, grande industrial
Hamburguesas con acero inoxidable con capacidad de hacer varias hamburguesas a la vez Barfo de Maria 1 Meson de 3 a 4 compartimentos que permite tener alimentos a una temperatura, Instalacion eléctrica 220v
Brosterizadoras  Entre 1y2  Son maquinas de acero inoxidable eléctricas, con capacidad de brosterizar 5 po- Instalacion eléctrica de 220v por conduccion de agua caliente Industrial
llos con aceite a un nivel de calor muy alto. Horno Normal 1 Horno eléctrico semindustrial Instalacion eléctrica 220v
Extractor de Entre 1,2y Los extractores son hecho de acero inoxidable con motor de atraccién de olor, Instalacion eléctrica de 220 Wafflera 1 Industrial, para elaborar waffles grandes, en teflén y acero inoxidable Instalacion eléctrica 110v
Olores 3 porzona estan colocados contra la pared para que haya una mejor succion de olor. y 110v Gratinadora 1 Horno mediano o pequefio industrial para hornear solo la parte superior del plato. Instalacion eléctrica 220v
Freidoras Entre 1a3 Maquinas de freir papas tienes 1 0 2 pozos donde se colocan canastillas para las Instalacion eléctrica de 220v Calentador de platos 1 Equipo para calentar los platos y también mantener caliente el plato elaborado, Instalacion eléctrica 220v
y4 papas, son eléctricas para mayor duracion del aceite. industrial de acero inoxidable con compartimentos
Mesa de trabajo  Entre 1a4 Mesas que son realizadas a medida a base de los requerimientos y el espacio que Olla arrocera grande 1 Olla industrial, para elaborar arroz en mayor cantidad Instalacion eléctrica 110v
tienen para ello. Plancha panini 1 Plancha industrial para tostar o asar carnes de teflon y acero inoxidable, con 20 1 tapa  Instalacion eléctrica 220v
Refrigeradora 1 Semindustrial vertical con varios compartimentos de color blanco o con vidrio para  Eléctrica 110v Horno coli 1 Horno industrial de acero inoxidable sin vidrio Instalacion eléctrica 220v
tener visibilidad a los productos a cocinar. Jugueras 1 Juguera de 2 6 3 tanques de plastico y gabinete de acero industrial, refrigerado con  Instalacion eléctrica 110v
Microondas 1 Son domésticas y semindustriales de diferentes tamanos tanto pequenas a gran- Eléctrica de 110v agitador.
des de diferentes materiales ya sea de acero inoxidable o de laton. Batidora 1 Batidora semindustrial, con pozuelo de acero inoxidable de 8 velocidades. Instalacion eléctrica 110v
Empanadora 1 Mesa con una cierta profundidad para apanizar el pollo, de acero inoxidable Procesador de 1 Semindustrial, de acero inoxidable y envase de plastico, con cuchillas de corte. Instalacion eléctrica 110v
Mesa de trabajo 1 Hecho con acero inoxidable puede ser entero o con granito en la mesa, puede Eléctrica de 220v Alimentos
con refrigerador tener 2 a 3 puertas para tener diferente almacenamiento Empacadora al vacio 1 Maquina de acero inoxidable y tapa de plastico tranparente, para mantener fresca Instalacion eléctrica 110v
horizontal los alimentos y con el sabor, no dejando entrar aire dentro de la funda.
Estanteria Entre 1a5 Acero inoxidable a medida de acuerdo a las distintas necesidades dentro de espacio ~ Eléctrica de 220v o 110v Pesa 1 Semi industrial , en libras y kilos Instalacion eléctrica 110v
Congelador 102 Mediana o grandes para almacenamiento y congelacion los productos necesarios Dispensador de 1 Maquina que distribuye la cerveza Instalacion eléctrica 110v,
horizontal al momento de preparar comida fria, son de color blanco semindustriales o de Cerveza desague
acero inoxidable. Licuadora trituradora 1 Licuadora industrial, para picar hielo y cosas congeladas, con cuchillas resistentes. instalacion eléctrica 110v
Congelador 1 Este congelador puede tener entre 1 a 2 compartimentos para dispersar los diferen-  Eléctrica de 220v Maquina de milk- Equipos semindutrial, para mezclar con helado.
Vertical tes alimentos y no haya confusion de sabor, son industriales en acero inoxidable shakes 1 Maquina industrial que lava y esteriliza los platos, secandolos secos vy listos para instalacion eléctrica 110v
Licuadora 1a2 Domésticas , para el uso de salsas, jugos y alifos, con vaso de vidrio. Eléctrica de 110v Lavado Lavavajillas 1 ser usados nuevamente Instalacion eléctrica 220v,
Hielera 1 Son grandes y medianas con capacidad de 250 a 500 libras Eléctrica de 220v, Agua, Agua y desaglies

Desague

Angélica Gonzalez Coronel
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Cuadro 19: Equipos necesarios para Fast Food

Fuente: Autor de tesis

Slow Food

Requerimientos -
Especificaciones y Caracteristicas
Instalaciones

Cuadro 20: Equipos necesarios para Slow Food

Calentador de Platos

Fuente: Autor de tesis

Maquina que Calienta los platos, industrial de acero inoxidable, grande

Instalacion eléctrica 220v

Manual de equipamiento y linea de produccion adecuado para las cocinas de restaurantes en la ciudad de Cuenca
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Alta Cocina (Gourmet)

(oX|[[-T71E3  Horno de conveccion

Extractor de olor de
3 hps

Horno Combi
Marmita

Paco jet
Helados
instantaneos
Mesa Chef

Cuartos frios

Laminadora de Masa

Batidora de masa
Cortador de Pan

Requerimientos -
Especificaciones y Caracteristicas
Instalaciones

Horno con ventiladores que permite tener una calor uniforme, para coccion de los Instalacion eléctrica 220v
alimentos a un rigen homogénea, de acero inoxidable industrial eléctrica.

Extraccion de olor con mayor succion de los olores provocados en la cocina, de Instalacion eléctrica 220v
acero inoxidable y inyeccion de aire

Diferente temperatura dispensador de olor y sabor Instalacion eléctrica 220v
Olla grande con tapa totalmente ajustable, de acero inoxidable industrial, para Instalacion eléctrica 220v
elaboraciéon de multiples alimentos por mayor cantidad

Magquina de congelacion inmediata, eléctrica para la elaboracion de helados o Instalacion eléctrica 110v

cremas a mayor velocidad.

Mesa de acero inoxidable, con distintas medidas, con diferentes compartimentos
para colocar platos elaborado y mesa de trabajo.

Cuartos grandes, con materiales térmicos, para mantener refrigerado o congelado Instalacion eléctrica 220v
el almacenamiento de los alimentos, con puerta ajustable, de acero inoxidable y

metal.

Maquina para laminas la masa, industrial Instalacion eléctrica 220v
Batidora industrial, para masas Instalacion eléctrica 220v
Maquina industrial, para cortar el pan en rodajas. Instalacion eléctrica 220v

Cuadro 21: Equipos necesarios para Alta Cocina (Gourmet)

Fuente: Autor de tesis

2.1.3 Necesidades del sector local

Después de haber realizado estas entre- querer construir una nueva cocina e incluso
vistas a los propietarios de los restaurante existen necesidades econémicas.

de las distintas tipologias, se concluyé que En la necesidades de los equipos, algunos
estos locales tiene ciertas necesidades en propietarios requieren de equipos que no
cuanto al equipamiento de la cocina, los dis- son comunes dentro de ellos para la elabo-
tribuidores, la materialidad al momento de racion de alimentos que son los siguientes:

Armario de Superlacion o abatidor
Equipos de coccion al vacio
Marmita

Horno Combi

Empacadora al Vacio
Cuartos Frios
Maquina para pasta

Cuadro 22: Equipos solicitados
Fuente: Autor de tesis

Armario que congela los alimentos a - 50c®

Cocina al vacio, con fundas esterilizadas y resistentes al calor.

Olla con tapa ajustable, grande, para preparar mermeladas y chocolate en gran cantidad.

Preparacion de alimentos, de diferente tipo y diferente sabor, en diferente temperatura, permite no tener mezclas
de sabores.

Maquina que sirve para empacar productos para mantener frescura y sabor, sin tener entrada alguna de aire.
Espacio para almacenar productos en cierta temperatura

Equipo para hacer pasta casera

Anggélica Gonzalez Coronel
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Ya que por otro lado los distribuidores traen
equipos que tienen mayor influencia dentro
del mercado de la restauracion, pero muy
aparte de esto, algunas personas aclaran
que los distribuidores aparte de tener los
equipos solicitados, estos proveen de ser-
vicio técnico , lo cual ante este servicio es
muy poco accesible, puesto que lo equipos
al ser adquiridos en estos locales, salen con
garantia y servicio técnico, pero al momento
de solicitarlo no estan disponibles para dar
el servicio y si lo hacen, lo hacen dentro de
10 a 15 dias haciendo del el servicio muy
demorado que impide que el funcionamien-
to del equipo se paralice un tiempo y es
para el duefno del restaurantes una perdida.
La mayoria en su totalidad de las personas
entrevistada dicen que este servicio, dete-
riora la imagen del distribuidor, lo cual para
ellos les resultan mas conveniente importar
lo equipos desde EE.UU de forma natural
e individual Y tener un técnico que esté
dispuesto a ofrecer un servicio inmediato al
momento de recurrir a ellos, los equipos por
ser electronicos no se los puede dejar en
espera ya que podrian ocasionarse un dano
mucho mayor y luego adquirir uno nuevo.

Las personas que conocen y han estad cer-
ca de estos problemas les resulta mas eco-
ndémico tener un técnico de cabecera que de
disponer del servicio de los distribuidores.
Debido a que los equipos para la restaura-
ciéon tiene un valor econémico alto y sobre
todo por disposicion del tiempo, otro factor
que ha desmejorado el servicio de los distri-
buidores, es que al solicitar equipos que al
momento de necesitarlos, los distribuidores
no los tienen en stock, haciendo de esto la
espera aun mayor, ya que los distribuidores
encargados de las marcas solicitantes de-
ben hacer el pedido y en el lapsode 2 a3
meses a que estos items lleguen, la demora
no es un factor positivo en lo que hacen que
los distribuidores vaya desmejorando el ser-

vicio y los propietarios de los establecimien-
tos desistan en adquirir el equipo.

Con respecto a la materialidad, se puede
decir que solamente el chef o los profe-
sionales de la construccién en la materia
conocen muy bien los parametros que se
debe tener en una cocina, aunque los chefs
que surgieron de esta entrevista han sabido
aclara que no conocen los distintos materia-
les para la construccion de la cocina indus-
trial en el mercado local, que por eso a base
de sus conocimientos adquiridos 0 su expe-
riencia o han sabido construir a medidas
de sus conocimiento y de las posibilidades
de lo que ofertan los locales de construc-
cién. Aparte que en algunos establecimien-
tos tienen sus elementos de constructivos
deteriorados, en mal funcionamiento hasta
antihigiénico. Pues son algunos que desea-
rian hacer una renovacion completa de sus
cocinas, tanto al disefo del espacio de la
cocina como de sus equipos, pero por cir-
cunstancias de dinero, tiempo y no conocer
un profesional en la materia no lo hacen.
Sobre todo por el tiempo y dinero.

Para poder llegar hacer los cambios que de-
searian, no lo hacen ya que los equipos
para la restauracion tienen precios elevados
y el tiempo que representaria una perdida
al parar las actividades culinarias.

Para esto las personas que estan a cargo de
estos locales han puesto bajo sus comen-
tarios, que al momento que ellos deseen
cambiar y hacer algo nuevo, recurririan a
un espacio vacio para empezar desde cero
y en otro lugar, tomando en cuenta todas
las medidas preventivas, los equipos que
necesitan, materiales que tengan una ma-
yor duracion para poder llevar a cabo sus
actividades sin ningun contratiempo.

Distribuidores nivel nacional ( Anexo 4)
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PROPUESTA

DE DISENO cAPiTuLo I

En este capitulo se abarcara de manera hipotética o de mues-

. ; _ , tra de como deberia ser el diseio interior de las cocinas de

‘ﬁ;\ ¢ o b o 4 i i ! restaurant para cada tipologia, contemplando la relacion de los

5 ‘ * ’ A y equipos y mobiliario de cada zona necesaria en la area de ela-

boracion de comidas en mayor cantidad. Como también la pro-

puesta del manual digital, en lo que ayudara a las personas que

‘ i . deseen tener informacion y conocimiento de un buen funciona-

_— "f 1 f / miento de la cocina para restaurant mediante un esquema que
il ayudara a conocer cOmo seran, sus usos y funcionalidades.

.
- }'. & h,‘&c 1




3.1 Diseno Fast Food

El disefo de esta tipologia estara demostrada por medio de un plano arquitectdénico con
las zonas necesarias para obtener un buen funcionamiento en cuanto a su Layout (linea
de produccidn), también los equipos necesarios para esta categoria de comida rapida,
disponiendo de un cuadro informatico por cada tamafio en cuanto al personal necesario
que trabaja dentro de ella y medidas de cada equipo.
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Zona de recepcion de Materia Prima
Zona de almacenamiento y mantenimiento de alimentos ambiente
Zona de almacenamiento y mantenimiento de alimentos Frio
Zona Fria o Preparacion
Zona Caliente o de Coccion
Zona de office
Zona de pase
Zona de lavado, plonge y almacenamiento de vajilla
Zona de Limpieza
Zona de Vestuarios
. Zona de desechos o basura

Cuadro 23: Codificacién por colores para las distintas zonas en €l tipo Fast Food
Fuente: Autor de tesis

Vincenzo Campi - La cucina - 1580 ca., Milano, Pinacoteca di Brera

“El disefio no es solo la apariencia, el disefio es como funciona”.

Steve Jobs 1955 - 2011

Manual de equipamiento y linea de produccion adecuado para las cocinas de restaurantes en la ciudad de Cuenca Angélica Gonzalez Coronel




3.1.1 Fast Food Pequeno
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Zona de Lavado

1 Lavador de 2 pozos
2 Rejilla Escurridor
3 Estante para vajilla

Zona Coccidn

1 Freidora 1 pozo 2 canastas

2 Plancha de mesa

3 Mesa auxiliar de 40cm

4 Cocina de 4 hornillas

5 Mesa de trabajo 1.2m

6 Campana de extraccion de olor

uoI2909) BUOZ

|
()]

Zona de Almacenamiento

M 1 Estante de Almacenamiento
M 2 Frigorifico Vertical para
almacenamiento frio

Zona Fria Preparacion

1 Mesa de trabajo 1.8m

0 0.5 1 1.5 2

0 0.5 1 1.5 2

Area = 15mt2 Escala 1:50 Area = 15mt2 Escala 1:50
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Cantidad de personas necesarios para un Fast Food pequefno

== ¢ | ¢ Em
2 3 1 Jefe de partida
Zona de 7 - 1 Cocinero
Lavado 1 Ayudante de cocina
1 Encargado de economato
4 1 Limpieza
c B
RS B S
- ©
g o 5
N o S5 6 Los equipos necesarios para este tipo de cocina son:
1 1 Reijilla escurridor 60cm 45cm 90cm -
5 ) — 2 1 Fregadero de 2 pozos 120 cm 60cm 90 cm Toma de agua y desaglie
8 7 &) 1 Freidora de 2 pozos 60cm 45cm 40 cm Eléctrica de 220v
o 4 1 Plancha 80cm 45 cm 40cm Gas Centralizado
10 E 5 1 Mesas de trabajo 40 cm 60cm 90cm =
% 6 1 Cocina de 4 hornillas 85cm 60cm 90 cm Gas centralizado
5 7 1 Mesa de trabajo 100cm 60cm 90cm -
°_° © é 8 1 Extractor de olores 400cm 80cm 2m Eléctrica de 220v
,91 =< 9 1 Frigorifico vertical 80cm 55cm 2m Eléctrica de 115v
9 10 1 Estanteria 120 cm 60cm 90cm -
11 1 Mesa de trabajo 180cm 60cm =

Area = 15m°
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3.1.2 Fast Food Mediano
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Zona de recepcion de alimentos

1 Mesa de trabajo recepcion

Almacenamiento Frio

1 Estanteria pequefia
2 Estanteria grande
3 Congeladores

Almacenamiento ambiente

1 Estanterias

1 Estante
2. Mesa de trabajo

1 Mesa de trabajo

2. Lavador 1 pozo pequefio Zona de

3. Licuadora de alimentos coccion

4. Refrigeradora horizontal
mesa de trabajo

5. Lavador grande 1 pozo

Zona de lavado y plonge ‘ Zona fria

1. Lavador de platos 1 pozo A | g Preparacion

2. Lavador de ollas 1 pozo
grande con ducha.

3. Estante para menaje de cocina

4. Colgadores

Zona de coccién B ™
1. Mesa de trabajo p -
: - Area de 90 M2 Escala 1:100
2. Cocina de 6 hornillas . 9
3. Plancha par hamburguesas Area de 90 M

4. Brosterizadoras
5. Mesa de trabajo

1. Maquina de helado soft
2. Cremera

3. Freidoras de 2 pozos
4. Jugueras

5. Maquina de Hielo

6. Cafetera manual

Entrada

Angélica Gonzalez Coronel Manual de equipamiento y linea de produccion adecuado para las cocinas de restaurantes en la ciudad de Cuenca Manual de equipamiento y linea de produccion adecuado para las cocinas de restaurantes en la ciudad de Cuenca Anggélica Gonzalez Coronel



o
—
>
=
o
<
o

N

o
|
>
—
<
o

Cantidad de personas necesarios para un Fast Food mediano

Jefe de partida
Cocinero

Pase

Ayudante de cocina
Pase

4 ey S
e T
Mhidtclim

Encargado de economato
Limpieza

— =N . NS .

25 Los equipos hecesarios para este tipo de cocina son:
1 1 Méquina de Helado soft 60 cm 95cm 150cm  Eléctrica 220v
24 2 1 Méquina Cremera 22cm 48cm 45cm Eléctrica 115v
Zona de 3 2 Freidoras 40cm 51cm 60cm Eléctrica 220v
26 -
coccion 4 2 Jugueras 40 cm 65cm 55cm Eléctrica 110v
23 5 1 Hielera granizo 62 cm 56cm 130cm  Eléctrica 115v / Toma de agua y desaglie
6 1 Cafetera manual 120 cm 45 cm 70 cm Eléctrica 110v / Toma de agua y desaglie
:%. 7 1 Lavador de plato 1 pozo 100 cm 65cm 30cm Toma de agua y desaglie
:?u{, 8 1 Lavador con pozo grande y ducha 250 cm 65cm 30cm Toma de agua y desaglie
N 9 1 Estante 260 cm 45cm 180cm -
£ uz 22 10 1 Mesa de trabajo 350 cm 60cm 90cm =
OSh . 12
AR Zona fria ~ .
N L‘i. preparacion li o) 1 1 Lavador pequefio 40 cm 35cm 90 cm Toma de agua y desaglie
a8 14 13 12 1 Licuadora alimentos 21.5cm 48cm 51cm -
I HHHHHWHH IT !-[;_I 13 1 Mesa de trabajo refrigerada 160 cm 60cm 90m Eléctrica 115v
= - 14 1 Lavador 1 pozo mediano 120 cm 60cm 90cm Toma de agua y desaglie
. 0000011010 = == 1 1 E acic 12 4 :
Almacenamiento I HOO o OO ﬂ 0 015 == 5 stante para conge ac!c,m 0 cm 5cm 80cm
Ambiente N == 16 2 Estante para congelacion 240 cm 45¢cm 180cm .
Almacenamien 17 2 Congelador horizontal 147 cm 70cm 90cm Eléctrica 115
0 Frios 16 — 18 1 Mesa de trabajo 120 cm 50cm 90cm -
Recepcion [ = % 19 1 Estante 50 cm 150cm 180cm -
de Materia 17 == 20 1 Mesa de trabajo 40cm 100cm 90cm -
1 ——
Prima 21 1 Mesa de trabajo 120 cm 60cm 90cm -
Ar ea d e 90 m 2 s 22 1 Cocina 6 hornillas 250 cm 50cm 92cm Gas centralizado
E 23 1 Mesa de soporte 400 cm 100cm 88cm -
Entrad 24 1 Plancha de hamburguesa 120 cm 75cm 40cm Gas centralizado
ntrada . . o
Escala 1:100 25 2 Brosterizadora 45cm 100cm 93cm Eléctrica de 220v
26 1 Mesa de trabajo 250 cm 60cm 90cm -
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3.1.1 Fast Food Grande
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Zona de recepcion de alimentos

1 Lavador de 2 pozos grande

Almacenamiento Frio

1Estanteria grande

Almacenamiento ambiente

1 Estanterias
2 Congeladores horizontales

1 Estante
Zona de fria, preparacion
1. Lavador 1 pozo pequefio Almaceén Zona de
Coccion

2. Mesa de trabajo
3. Mesa de trabajo con
refrigeracion y compartimentos

Zona de lavado y plonge

1 Estantes
2 Mesa de trabajo en L
3 Fregadero de 2 pozos grande

y
materia prima

Entrada personal

Zona de coccion

1. Brosterizadora

2. Freidora de 2 pozos

3. Grill

4. Cocina de 6 hornillas en linea Area 144 m?
5. Mesa de trabajo

Area 144 m?

Zona de Pase Escala 1:100 Escala 1:100

. Maquina de helado soft

. Cafetera Manual

. Lavador Mediano un pozo

. Jugueras con batidor

. Conservador térmico

. Maquina de hielo granizo

. Refrigeradores horizontales
bajo mesoén

~No ok WD =
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Cantidad de personas necesarios para un Fast Food grande

Jefe de partida
Cocinero
Ayudante de cocinero

Ayudante en fritos y asados

N

Pase

Vajillero

Encargado de economato
Limpieza

— NN . NG . EEN _.

Almacenamiento de

Los equipos necesarios para este tipo de cocina son:
Zona de
26 Coccion 1 2 Estanteria 250cm 55cm 200cm -
2 3 Estanteria rejilla 200cm 50cm 200cm -
3 2 Congelador horizontal 147cm 70cm 90cm Eléctrica 115
T 4 2 Estanteria rejilla 200cm 50cm 200cm -
o E Recepcion de 5 1 Mesa de trabajo en L 300cm 60cm 90cm -
2 o Materia prima
- >8 6 1 Lavador fregador de 2 pozos 280cm 80cm 90cm -
ré é 7 1 Brosterizadora 45cm 100cm 93cm Eléctrica de 220v
w ! 8 1 Freidoras 40cm 51cm 60cm Eléctrica 220v
[ ¢ 1 Plancha de hamburguesa 120cm 75cm 40cm Gas centralizado
18 10 1 Cocina 6 hornillas 250cm 50cm 92cm Gas centralizado
l[ 1 1 Mesa de trabjo 200cm 70cm 90cm -
Zona fria 12 1 Magquina de Helado soft 60cm 95cm 150cm Eléctrica 220v
@ Preparacion 19 L 13 1 Cafetera manual 120cm 45 cm 70 cm Eléctrica 110v, toma de agua y desagtie
20 = = 14 1 Lavador 1 pozo mediano 120cm 60cm 90cm Toma de agua y desaguie
[TITITITT 15 2 Jugueras 40cm 65cm 55cm Eléctrica 110v
16 1 Conservador Térmico 155cm 75cm 60cm Eléctrica 115v
Area 144 m? 17 2 Méquina de Hielo granizo 62cm 56cm 130cm Eléctrica 115v, toma de agua y desagtie
18 1 Refrigerado bajo mesén 3 puertas  185cm 80cm 90cm Eléctrica de 115v
o 05 1 a5 a 19 1 Mesa de trabajo con refrigeracion 200cm 80cm 90cm Eléctrica de 115v
E y compartimentos
20 1 Mesa de trabajo en L 100x 100cm 80cm 90cm -
Esca I a 1 . 1 OO 21 1 Lavador pequefo 40 cm 35cm 90 cm Toma de agua y desaglie
22 1 Casilleros 100cm 45cm 210cm -
23 1 Casilleros 100cm 45cm 210cm -
24 2 Tachos de basura grande 100cm 80cm 120cm -
25 1 Lavador grande de 2 pozos 150cm 85cm 90cm Toma de Agua y desagiie
26 1 Armario de limpieza 120cm 50cm 200cm
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3.2 Diseno Slow Food

El disefio de esta tipologia estara demostrada por medio de un plano arquitecténico con
las zonas necesarias para obtener un buen funcionamiento en cuanto a su Layout (linea
de produccién), también los equipos necesarios para esta categoria de comida lenta dis-
poniendo de un cuadro informatico por cada tamafio en cuanto al personal necesario que
trabaja dentro de ella y medidas de cada equipo.
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Zona de recepcion de Materia Prima

Zona de almacenamiento y mantenimiento de alimentos ambiente
Zona de almacenamiento y mantenimiento de alimentos Frio
Zona Fria o Preparacion

Zona Caliente o de Coccion

Zona de office

Zona de pase

Zona de lavado, plonge y almacenamiento de vajilla

Zona de Limpieza

Zona de Vestuarios

Zona de desechos o basura

Cuadro 24: Codificacion por colores para las distintas zonas en el tipo Slow Food
Fuente: Autor de tesis
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3.2.1 Slow Food Pequeno
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Zona de recepcion de alimentos

1 Mesa de trabajo recepcion

Almacenamiento Frio

1. Congelador horizontal 2 puertas
2. Refrigerador vertical

Almacenamiento ambiente

1 Estante

Zona Fria Preparacion

1. Refrigerado horizontal 2 puertas
bajo mesoén

2. Mesa de trabajo en L

3. Lavador pequeno

Zona de lavado y plonge

1. Estante de rejilla

2. Colgador

3. Lavador fregadero vajilla
4. Mesa recepcion vajilla

Zona de

Zona Coccidn

1. Extractor de olores

2. Cocina de 4 hornillas en linea
3. Plancha de hamburguesa

4. Freidora de papas

5. Mesa de trabajo auxiliar

, 0 0.5 1 1.5 2 , 0 0.5 1 15 2
Area 53 m? — Area 53 m? —
Escala 1:50 Escala 1:50
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Congelacion
Vestuarios y
Casilleros

4 °
& Zona de S U 6
18 Lavado

Zona de
8 :L Coccion |
13[ -
AI_macerj, Zona Fria
Refrigeracion Preparacion
: = = . Almacén 1
Ambiente - === .

17 16 14

Area 53 m?

Escala 1:50

Anggélica Gonzalez Coronel

Manual de equipamiento y linea de produccién adecuado para las cocinas de restaurantes en la ciudad de Cuenca

Cantidad de personas necesarios para un Slow Food pequefio

Jefe de partida

Chef

Ayudante de cocina
Limpieza de vaijilla y plonge
Limpieza local

e - .

Meseros

Los equipos necesarios para este tipo de cocina son:

1 1 Congelador horizontal 2 puertas 140 cm
2 1 Casilleros 160 cm
3 1 Lavador de manos 60 cm
4 1 Estante rejilla 200cm
5 1 Fregadero de 2 pozos grandes 300cm
6 1 Mesa de trabajo 80 cm
7 1 Colgador -

8 1 Extractor de olores 450 cm
9 1 Cocina de 6 hornillas en linea 170cm
10 1 Plancha de hamburguesa 60cm
1 1 Freidora pequena 2 canastillas 38cm
12 1 Mesa de trabajo auxiliar 120cm
13 1 Lavador pequefo 40cm
14 1 Mesa de trabajo en L 200cm x 140cm
15 1 Refrigerado bajo mesén horizontal 122cm
16 1 Armario almacén ambiente 250cm
17 1 Refrigerador vertical 2 puertas 138cm
18 1 Mesa de recepcion materia 70cm

60 cm
40 cm
40 cm
45cm
80cm
82cm

150cm
50cm
75cm
50cm
60cm
40cm
60cm
77cm
40cm
76cm
50cm

90 cm
180 cm
25cm
180cm
90cm
90 cm

40cm
90cm
40cm
425cm
90cm
25cm
90cm
725cm
170cm
200cm
45cm

Eléctrica de 115v

Toma de agua y desaglie

Toma de agua y desaglie

Eléctrica de 220v
Gas centralizado
Gas centralizado
Eléctrica de 220v

Toma de agua y desaglie

Eléctrica de 115v

Eléctrica de 115v
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3.2.1 Slow Food mediano
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Zona de recepcion de alimentos

CAPITULO I

1 Mesa de recepcion

Almacenamiento Frio

1. Estanteria para refrigeracion

Almacenamiento ambiente

1 Estantes
2. Refrigerador vertical de 2 puertas

Zona de fria, preparacion

1. Lavador pequeno

2. refrigerado horizontal 2
puertas bajo meson

3. Mesa de trabajo en L

Zona de lavado

1. Fregadero de 2 pozos grande
2. Mesa de recepcion

vajilla sucia en C
3. Estanteria para vajilla

Zona de plonge

1. Estanteria para menaje
2. Fregador de 2 pozos y ducha Zona de
3. Lavador de platos automatico Coccién

Zona Coccidn

1. Lavador pequeno
2. Freidora de 2 pozos

3. Plancha de hamburguesa Area 132m m Area 132m’ o 05 s 2
4. Cocina de 4 hornilla . ™ e
0 0 S Escala1:100 Escalat:100

5. Horno de conveccion
6. Extractor de olores

Zona de Pase

. Mesa de chef

. Maquina de hielo

. Refrigerador horizontal 1 puerta
. Lavador mediano

. Cafetera Manual

. Dispensadores de cafe

. Mesa de trabajo

. Lavador mediano un pozo

0 NOoO Ok~ WD =
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Cantidad de personas necesarios para un Slow Food pequefio

1 Jefe de partida
1 Chef
1 Ayudante de cocina
2 Limpieza de vajilla y plonge
M 2 Ayudantes de preparacion
1 Limpieza local
/ 3 Meseros
1 Jefe de economato
E
= = i
5 Pase 7 L Almacén
bebidas 12 1 . . . . _
Lavado 8 M Ambiente Los equipos necesarios para este tipo de cocina son:
Vjila Pase NAA N 1 1 Fregadero de 2 pozos grande 300cm 80cm 90cm Toma de agua y desaglie
13 2 1 Mesa en C 280cm 100cm 90cm -
. G] 3 2 Estantes para vajilla 170cm 50cm 200cm -
00000 ][] 4 1 Mesa de chef 320cm 80cm 150cm -
"1 10 1 - ME 5 2 Magquina de hielo sombrero 40cm 58cm 85cm Toma de agua potable y desagtie
6 1 Refrigeradora pequena para bebidas 60cm 81cm 985cm Eléctrica de 115v
. 7 1 Lavador 1 pozo mediano 120cm 60cm 90cm Toma de agua y desaglie
Recgpcmn L 8 1 Cafetera manual 120 cm 45cm 70cm Eléctrica 110v, toma de agua y desagie
Matiria 9 2 Dispensadores de Café 60cm 60cm 45¢cm Eléctrica de 110v
10 1 Mesa de trabajo 350cm 100cm 90cm -
Zona fria 1 GB 1 1 Lavador 1 pozo 50cm 60cm 30cm Toma de agua y desaglie
23 Zona de Preparacio 12 3 Estanteria de rejilla 200cm 45cm 180cm @
Coccién 1 13 1 Frigorifico mixto 136cm 78cm 200cm  Eléctrica de 115v
14 1 Mesa de recepcion materia 70cm 50cm 45cm -
15 2172 Estanteria para refrigeracion 200cm 40cm 180cm -
16 1 Lavador pequefo 40cm 40cm 25cm Toma de agua y desaglie
17 2 Frigorificos bajo meson 130cm 75cm 75cm Eléctrica 115v
18 1 Mesa en L 190cm 120cm 60cm 90cm -
. 19 1 Horno de conveccion 90cm 80cm 60cm Eléctrica de 220v
Area 132m’ (ﬁ 20 1 Cocina de 4 hornillas 85cm 60cm 90 cm Gas centralizado
21 1 Plancha 80cm 45cm 40cm Gas Centralizado
Escala1:100 ) i
22 1 Freidora de 2 pozos 60cm 45cm 40 cm Eléctrica de 220v
23 1 Lavador pequefio 40cm 40cm 25cm Toma de agua y desaglie
24 1 Lavauntensilios 130cm 80cm 120cm Toma de agua, desaglies y eléctrica de 115v
25 1 Lavador grande de 2 pozos 150cm 85cm 90cm Toma de Agua y desagiie
26 1 Colgador 80cm 05cm 10cm -
27 1 Estanteria 250cm 55cm 200cm -
28 1 Extracto de olores 450cm 140cm 60cm Eléctrica de 220v
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3.2.1 Slow Food Grande

1 Mesa de trabajo recepcion
2 Lavador de 2 pozos

Almacenamiento Fri6

1 Estanterias para refrigeracion y
congelaciéon

vestuarios

Almacenamiento ambiente

1 Estanterias
2 Banco de apoyo

1 armario

Zona de preparacion

1. Mesa de trabajo con lavadore
pequefio

2. Mesa de trabajo refrigerada

3. Lavador de esquina

1. Mesa de trabajo con
refrigeracion ycompartimentos
2. Gratinadora

Zona de lavado y plonge

1. Lavador de platos 2 pozos

2. Estante para menaje de cocina

3. Fregador de ollas 2 pozos
grande con ducha.

4. Mesa de pase vajilla sucia

3
Zona coccion

Lavado de vajilla

Zona de coccion

1. Grill o 05 1 15 2

2. Plancha ™

3. Cocina de 6 hornillas

4. freidora con mesas auxiliares Area 186 m2 Escala 1:100

Area 186 m2 Escala 1:100

1. Mesa de chef

Entrada
general
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Il : M =0 =] =0 =}
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L U == == == =S 4 : 5
== . LJ%:_O = »\@(\\ — N
Il =5 eS| 5 N = Recepcit . .
SSNM eSS I [SS| e SS d Cantidad de personas necesarios para un Slow Food grande
= (;O“g S == ?3 o) oS .
il m = == - = materia
= == == == ] prima
A = [l o0 [l 3 o0
= 3 SS == = | 1 Jefe de partida
Ul Il == = = =) [
oo oo oo o 6 1 Chef
o0 oo [T [T
il L . — . — 2 Ayudante de cocina
S g = = Vestuarios 2 Limpieza de vajilla y plonge
é qé 20 2 Ayudantes de preparacion
< = g T 1 Limpieza local
© E S Meseros
g g 1 Jefe de economato
1 Ayudante de economato
7J Los equipos necesarios para este tipo de cocina son:
Zona de T Zona
T reparacion — i
@ @ @ @ @ @ 19 prep office 1 4 Estantes 200cm 45cm 180cm -
. 2 4 Estantes para refrigeracion 200cm 40cm 180cm -
Lavado de vaijilla 8 @ 3 4 Estantes para refrigeracion 200cm 40cm 180cm -
9 == 4 1 casilleros 200cm 40cm 180cm -
% 5 1 Lavador de 2 pozos 120cm 80cm 90cm Toma de agua y desaglie
§ > 6 1 Mesa de trabajo 120cm 60cm 90cm -
% 10 7 2 Frigorificos bajo meséon 130cm 75cm 75cm Eléctrica 115v
§ 8 8 Mesas de trabajo con lavadores 60cm 90cm Toma de agua y desaglies
— 9 1 Grill 120cm 80cm 40cm Gas centralizado
i 10 1 Plancha 80cm 100cm 40cm Eléctrica 110v y gas centralizado
12;) na fria » 1 1 Cocina 6 hornillas 250cm 50cm 92cm Gas centralizado
= Zona cocion 12 1 Freidora 100cm  75cm 92cm  Elécirica de 220v
§ 11 13 1 Fregadero de 2 pozos grandes 300cm 80cm 90cm Toma de agua y desaglie
% 17 12 14 2 Estantes para menaje de ollas 200cm 45cm 180cm -
§ 15 1 Fregadero de 2 pozos grandes 300cm 80cm 90cm Toma de agua y desaglie
% 16 1 Mesa de vajilla sucia 255cm 60cm 90cm -
17 2 Mesa de trabajo con refrigeracion y compartimentos ~ 200cm 80cm 90cm Eléctrica de 115v
— 18 1 Gratinadora 90cm 50cm 45cm Eléctrica de 115v
O === 19 1 Mesa de chef 320cm 80cm 120cm -
) == 20 1 Armario 150cm 50cm 200cm -
Plonge
1 =
29 i 142
S "
®| Lavado de vajilla =
O 15 =
@ o oy 15 S
5 &
KE OF

Area 186 m2

Angélica Gonzalez Coronel Manual de equipamiento y linea de produccion adecuado para las cocinas de restaurantes en la ciudad de Cuenca Manual de equipamiento y linea de produccion adecuado para las cocinas de restaurantes en la ciudad de Cuenca Angélica Gonzalez Coronel



3.3 Diseno Gourmet

El disefio de esta tipologia estara demotrada por medio de un plano arquuitecnotico con
las zonas que son necesarias para tener un buen funcionamieto en cuanto a su Layout
(linea de produccion) y tambien los equipos necesarios que requiere la comida rapida,
diponfra de una cuadro infromatico para cada tafiamo en esta categoria con las medidas
de los equipos y el personal que trabajo dentro de ella.

N

o
-
=
=
o
<
o

Codificacion por colores de las diferentes zonas en la cocina

Zona de recepcion de Materia Prima

Zona de almacenamiento y mantenimiento de alimentos ambiente
Zona de almacenamiento y mantenimiento de alimentos Frio
Zona Fria o Preparacion

Zona Caliente o de Coccion

Zona de office

Zona de pase

Zona de lavado, plonge y almacenamiento de vajilla

Zona de Limpieza

Zona de Vestuarios

Zona de desechos o basura

Cuadro 25: Codificacion por colores para las distintas zonas en el tipo Gourmet
Fuente: Autor de tesis
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3.3.1 Gourmet Pequeno

7

CAPITULO 11l

N
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Zona de recepcion de alimentos

1 Mesa de recepcion

Almacenamiento Fri6

1. Estanteria para refrigeracion

4

Almacenamiento ambiente

1 Estante de rejilla
2. Armario Utiles de limpieza

1. Refrigeradora vertical 2 puertas
mixto

2. Mesa de trabajo & Y T

3. Lavador mediano 1 pozo

T
1. Mesa recepcion vajilla sucia H HHHHHHHHHHH H‘HHH \H
2. Estante de rejilla

3. Lavador de 2 pozos grandes
4. Colgador

Zona de coccion

1. Cocina de 4 hornillas I""]I"I["""]
2. Grill

3. Freidora 1 pozo 2 canastillas
4. Extractor de olores

Entrada de
Materia Primg

o
=]
13
3
IN)

Zona de Pase

1. Mesa de pase E E
2. Gratinador Areas51m’ Escala 1:75 Area 51 m Escala 1:75

Planta Vacia / Gourmet Planta zonas / Gourmet
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2 Las personas que laboran en
este tipo de cocina son:

1 Chef

T

A

N\

Y

~
w

| Zonade 1 1 Ayudante de cocina
Pase / Lavado 1 Limpieza de vajilla y plonge
17 y Plonge 1 Limpieza local
2 Meseros
16
7ona Caliente 12 57 Los equipos necesarios para este tipo de cocina son:
n
—————————— N | Codigo | Cantidad [Equipo | Anchura | Profundidad [ Atto | instalaciones requeridas |
1 1 Mesa de trabajo recepcion vajilla sucia ~ 110cm 70cm 90cm a
6 2 1 Estante rejilla 200cm 50cm 180cm -
3 1 Colgador 80cm 5cm 10cm -
4 1 Lavador fregadero 2 pozos grande 300cm 80cm 90cm Toma de agua y desaglie
Mg Zonal Fria 5 1 Frigorifico mixto 136cm 78cm 200cm  Eléctrica de 115v
6 1 Mesa de trabajo 230cm 60cm 90cm -
1 1 7 1 Lavador mediano 1 pozo 100cm 80cm 90cm -
8 1 Armario Utiles de limpieza 120cm 60cm 180cm -
9 1 Estante de rejilla 200cm 50cm 180cm -
— 10 1 Estantes para refrigeracion 200cm 45cm 180cm -
L1 11 1 Mesa de recepcion 70cm 50cm 45cm -
Almaceén 7 HHHHHHHHH 12 1 Extractor de olor 300cm 140cm 50cm  Eléctrica de 220v
Frio OSO 13 1 Freidora 40cm 85cm 425cm Eléctrica 220v
g S g 9 14 1 Girill 120cm 80cm 40cm Gas centralizado
1 O ?g Al . 15 1 Cocina de 4 hornillas 85cm 60cm 90 cm Gas centralizado
-l -l mapen 16 1 Gratinadora 90cm 50cm 45cm Eléctrica de 115v
% Ambiente 17 1 Mesa de trabajo 180cm 60cm 90cm -
—= — Entrada de
— — “ Materia Primg
‘ 0 0.5 1 15 2

Area 51 m Escala 1:75

Mobiliario / Gourmet Medidas de equipos - personal necesario / Gourmet
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CAPITULO 11l

4

3.3.1 Gourmet Mediano

Zona de vestuarios

1 Casilleros
2 Asiento de espera

Zona de recepcion de alimentos

1. Lavador de 2 pozos grandes
2. Mesa de trabajo recepcion

Almacenamiento Fri6

2. Estanteria para refrigeracion

Almacenamiento ambiente

1. Estanterias
2. Congeladores horizontales
4. Abatidor de Congelacion

3. Armario Utiles de limpieza

Zona de fria, preparacion

1. Lavador esquinero

2. Licuadoras para alimentos
3. Batidora semindustrial

4. Mesa de trabajo

5. Frigorifico vertical

0 05 1 15 2

Zona de lavado y plonge ——
. Mesa de trabajo Escala 1:100
. Basureros
. Estanteria Area 173 m’

. Mesa recepcion vajilla sucia

1
2

&

4. Mesa recepcion menaje sucio

5

6. Lavador fregador 2 pozos grande

Planta Vacia / Gourmet

Angélica Gonzalez Coronel
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coccién

8

Area 173 M

Entrada de
Materia Prima

Escala 1:100

Area 173 m’

Planta zonas / Gourmet

Zona de coccion

. Horno de Conveccién

. Horno Combi

. Plancha

. Grill

. Cocina 6 hornillas

. Freidora con mesa auxiliar
. Extractor de olores

. Mesa de trabajo

Zona de pase comedor

1. Mesa de chef
2. Mesa de trabajo con
refrigeracion y compartimentos

Zona de pase bebidas

1. Cafetera Manual

2. Jugueras

3. Lavador mediano

4. Maquina de hielo granizo

5. Refrigerador vertical 1 puerta

0o NOoO Ok~ WD =
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30
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1 Zona de 11
Lavgdo Zona de
|] |] 6 coccién
O%
5) &
1
Zona pase
vajilla sucia @
30H @ LI Zonade
pase
@ comedor 29
| @
/ ® | [
Ba[es
6] 33
31 32 |[-4H

sechll [T l

sy 7 ° "o ™§

. 79 LI
7N —
Almacenamiento
1 T° Ambiente y
Zona Fria 1 Congelacion
Preparacion 22

15

25
Recepcién de
Materia Prima

— . =
Almacenamientg
frio

Entrada de
Materia Prima

Vestuario y
casilleros

Patio

Escala 1:100

Area 173 m’

Mobiliario / Gourmet
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Manual de equipamiento y linea de produccion adecuado para las cocinas de restaurantes en la ciudad de Cuenca

Las personas que laboran en
este tipo de cocina son:

Jefe de partida

Chef

Cocinero

Ayudante de cocina
Limpieza de vaijilla y plonge
Ayudantes de preparacion
Repostero

Limpieza local

Meseros

Jefe de economato

— [ oo - N K)o

Ayudante de economato

Los equipos necesarios para este tipo de cocina son:

Cantidad | Equipo | Anchura___| Profundidad | Atto__| _instalaciones requeridas

1 1 Mesa de trabajo recepcion vajilla sucia  140cm
2 1 Lavador fregadero 2 pozos grande 300cm
3 1 Colgador 80cm
4 2 Basureros 20cmD
5 1 Estante rejilla 200cm
6 1 Mesa recepcion menaje sucio 100cm
7 1 Horno de conveccion 90cm
8 1 Horno combi 90cm
9 1 Plancha 80cm
10 1 Grill 120cm
1 1 Mesa de trabajo 200cm
12 1 Cocina de 6 hornillas en linea 170cm
13 1 Freidora 100cm
14 1 Extractor de olores en L 420cm
15 1 Frigorifico mixto 136cm
16 2 Mesas de trabajo 230cm/170cm
17 1 Lavador esquinero 80cm
18 2 Licuadora alimentos 21.5
19 1 Batidora 35cm
20 1 Abatidor de congelacion 80cm
21 3 Estante de rejilla 200cm
22 2 Congeladores 140cm
23 1 Armario Utiles de limpieza 200cm
24 2 Estantes para refrigeracion 200cm
25 1 Lavador 2 pozos 150cm
26 1 Mesa de recepcion 180cm
27 1 Casilleros 180cm
28 1 Asiento de espera 150cm
29 1 Mesa de trabajo con refrigeracion y 200cm
compartimentos
30 1 Mesa de chef 320cm
31 1 Cafetera manual 120 cm
32 2 Jugueras 40cm
33 1 Lavador 1 pozo mediano 120cm
34 1 Magquina de hielo granizo 85cm
35 1 Frigorifico vertical bebidas 69cm

60cm
80cm
5cm
50cm
40cm
80cm
85cm
100cm
80cm
100cm
50cm
75¢cm
420cm
78cm
60cm
80cm
48cm
54cm
83cm
50cm
60cm
50cm
45cm
80cm
60cm
40cm
35cm
80cm

80cm
45 cm
65cm
60cm
50cm
75cm

90cm
90cm
10cm
180cm
90cm
60cm
60cm
40cm
40cm
90cm
90cm
92cm
50cm
200cm
90cm
40cm
51cm
41cm
120cm
180cm
90cm
200cm
180cm
90cm
90cm
180cm
40cm
90cm

120cm
70 cm
55cm
90cm
110cm
200cm

Toma de agua y desagiie
Eléctrica de 220v

Eléctrica 220v y toma de agua pequefa
Eléctrica 110v y gras centralizado
Gas centralizado

Gas centralizado

Eléctrica de 220v

Eléctrica de 220v

Eléctrica de 115v

Toma de agua con desagiie
Eléctrica de 110v

Eléctrica de 110v

Eléctrica de 115v

Eléctrica de 115v

Toma de agua y desagiie

Eléctrica de 115v

Eléctrica 110v, toma de agua y desague
Eléctrica 110v

Toma de agua y desaglie

Eléctrica de 115v

Eléctrica de 115v

Medidas de equipos - personal necesario / Gourmet
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3.3.1 Gourmet Grande

(@] @ (@)
| 2 / —
> 2 >
= g =
o : 2 s o
% i %
© 1 Casilleros o 1. Mesa pase del chef °
2 Asiento de espera g3 2. Calentador con luz infraroja
: B2 3. Cocina de 8 homillas
o % 4 varta
1 Mesa de trabajo recepcion 5. Freidora con mesas auxiliares
2 Pesa - Bascula 6. Plancha
3 Lavador de 2 pozos grandes 7. Grill
4 Estante : 2 8. Horno combi
5 Coche de transporte ° Zona de pase 9. Horno de conveccion
e 10. Abatidor
/ B © 11. Extractor de olor
1 Estantes © 12. Lavador de 2 pozos
2 Congeladores 55 13. Mesa de trabajo en L
3 Bancos de apoyo do £ 2
Pz Zona de coccién 28 Zona de Pase
_1.Estames
1 Estanterias rm __ 9 -8 - —= 7z 2. Mesa de trabajo de menaje
- ____ 3. Lavador con ducha 2 pozos
HIEYanl | 4. Estante de ollas
1 Estante T
2. Lavador - escurridor
1. Estantes
2. Mesa de trabajo de menaje
1 Estante 3. Lavador con ducha 2 pozos
2. Lavador - escucrridor 4. Estante de ollas
> o £ 1. Manguera a presion
1 Mesa de trabajo con 2 %é; 3. Tachos grandes de basura

labadores a los extremos —
2 Mesa de trabajo con
refrigeracion
3 Mesa de trabajo en L
4 Frigorifico mixto vertical
5 Mesa de trabajo lateral
6 Batidora 6 velocidades
7 Lavamanos

Entrada de
Trabajadores

Zona de lavado y plonge

1 Estante para vajiila

2 Lavavajilla corrediza

3 Mesa de pase de vajilla  sucia

4 Abrillantador de cubiertos Area = 630 m2 ——

Area = 630 m2 Escala 1:125
Escala 1:125
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8 Basuras ) . . . . o
g s \ . Los equipos necesarios para este tipo de cocina son: Zt)
' | Codigo | Cantidad [ Equipo | Anchura | Profundidad [ Atto | instalaciones requeridas |
) § 1 1 Manguera de presion - - - Toma de agua
é E 2 1 Tacho de basura con rejilla 120cm 90cm 120 -
“‘ E T 3 3 Tachos de basura 120cm 90cm 120cm -
4 2 Estante de vajilla 200cm 50cm 180cm -
5 1 Lavavajilla cinta 350cm 100cm 160cm  Toma de agua, eléctrica de 220v y desaglie
6 1 Abrillantador de cubiertos 110cm 110cm 80cm Desaglie
7 1 Conservador térmico infrarrojo 250cm 70cm 60cm Eléctrica de 110v
8 1 Cocina de 8 hornillas 170cm 100cm 90cm Gas centrlizado
7 9 1 Marmita 60cm 60cm 110cm  Eléctrica de 115v
;‘;’t‘; de pase 10 1 Freidora 100cm 75cm 92cm Eléctrica de 220v
1 1 Plancha 80cm 100cm 40cm Eléctrica 110v y gas centralizado
12 1 Grill 120cm 80cm 40cm Gas centralizado
13 1 Horno combi 90cm 85cm 60cm Eléctrica 220v, toma de agua pequefa
14 1 Horno de conveccion 90cm 80cm 60cm Eléctrica de 220v
% g g 15 1 Abatidor de congelacion 80cm 83cm 120cm  Eléctrica de 115v
E E § 16 1 Lavador de 2 pozos 300cm 80cm 90cm -
Zona de coccién © 17 1 Mesa de trabajo L 400cm 100cm 90cm -
N 18 1 Mesa de chef 320cm 80cm 120cm -
19 2 Méquina de Hielo 85cm 50cm 110cm  Eléctrica de 115v
20 2 Jugueras 40cm 65cm 55cm Eléctrica 110v
21 1 Cafetera manual 120 cm 45cm 70cm Eléctrica 110v, toma de agua y desagie
22 1 Frigorifico mixto 136cm 78cm 200cm  Eléctrica de 115v
W i 23 1 Mesa de trabajo 250cm 80cm 90cm -
]]”[ § 24 1 Batidora 35cm 54cm 41cm Eléctrica de 110v
Almacenamiento M Preparacion Platos ) z 25 1 Mesa de trabajo en L 250cm 80cm 90cm -
a T° Ambiente M Mariscos Elaborados Frios g 26 1 Mesa de trabajo en C 300cm 80cm 90cm )
m N 27 1 Mesa de trabajo pequefio 150cm 80cm 90cn -
M I 28 2 Mesa de trabajo con lavadores 260cm 80cm 90cm Toma de agua y desaglies
]]”[ | 29 1 Mesa de trabajo refrigerada 160 cm 60cm 90m Eléctrica 115v
Preparacion 30 1 Estante 200cm 45cm 180cm -
Reposteria 31 1 Bascula 40cm 60cm 25¢cm -
@ 26 32 1 Lavador de 2 pozos grandes 140cm 85cm 90cm Toma de agua y desague Las personas que laboran en
g T ] 33 6 Estantes 20ccm 45cm 180cm - este tipo de cocina son:
8 Recepcience. (§ [[]f]] L 34 1 Armario 120cm  40cm 180cm -
E E - 35! 1 Lavador escurridor 35cm 25cm 90cm Toma de agua y desaglie
- 36 1 Estantes 200cm 45cm 180cm - 1 Jefe de partida
37 1 Fregadero de 2 pozos grandes 300cm 80cm 90cm Toma de agua y desaglie 1 Chef
38 1 Mesa de recibir menaje 250cm 60cm 90cm - 1 Cocinero
: — — 39 3 estantes 200cm  45cm 180cm - 2 Ayudante de cocina
Almacenamiento 5= <:o Almacenamiento AImaBozSi:?slento 40 2 Estante de rejilla 200cm 50cm 180cm - 2 Limpieza de vajilla y plonge
g Refrigeracion 22 | |== Congelacion 41 5 Estante de licores 200cm 45cm 180cm - 3 Ayudantes de preparacion
é ’3 142 5 Estantes para refrigeracion 200cm 45cm 180cm - 1 Repostero
g é 43 2 Bancos de apoyo 120cm 40cm 40cm - 1 Ayudante de repostero
we 44 3 Congeladores 140cm 60cm 90cm - 1 Limpieza local
45 10 Estantes para refrigeracion 200cm 45cm 180cm - 4 Meseros
46 1 Asiento de espera 230cm 60cm 40cm - 1 Jefe de economato
47 1 casilleros 300cm 80cm 200cm - 1 Ayudante de economato

Area = 630m2 Escala 14125 Medidas de equipos - personal necesario / Gourmet
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= 3.4 Manual Digital

Un manual digital es una publicacién que incluye lo mas sustancial de una materia o tema
utilizando formatos para su presentacién de manera digital (en pantalla). Se trata de una guia
que ayuda a entender el funcionamiento de algo. Un usuario es, por otra parte, la persona
que usa ordinariamente algo o que es destinataria de un servicio.

Estas dos definiciones nos permiten comprender qué es un manual digital de usuario. Este
tipo de publicaciones brinda las instrucciones necesarias para que un usuario pueda utilizar
un determinado producto o servicio. Por ejemplo, en nuestro caso, el manual digital esta
referido a un Sistema de Equipamiento y linea de produccién adecuado para cocinas de res-
taurantes, incluira explicaciones sobre su funcionamiento, informacion bésica y general de
tipos de cocina, informacién de los equipos en el mercado para cada opcion, etc.

Nuestro manual, por lo tanto, es un documento de comunicacién técnica que busca brindar
asistencia a los sujetos que se interesen por nuestro tema. Mas alla de su especificidad, se
trata de usar un lenguaje ameno y simple para que el uso del mismo pueda llegar a la mayor
cantidad posible de receptores de manera facil y sobre todo intuitiva.

Tratamos de incluir conceptos cortos, imagenes sencillas, planos concretos y diagramas de
facil comprencién asi también incluimos una introduccién del servicio.

3.4.1 Esquema

Para realizar el manual primero se difinib un Logramos una codificacidon por diferentes

sistema, una estructura bésica donde se de- colores para que el usuario se familiarice

finen de acuerdo a los requerimientos de in- con cada uno de los temas, consiguiendo

formacion cada uno de los puntos a mostrar. mejor navegabilidad y sistematizando el
manual digital.

Se divide en informacidn principal, donde se

encuentra una introduccién de cada uno de Esta detallado toda la informacién en el cua-

los temas y posteriormente un submenu de dro a continuacion:

cada uno de los puntos a mostrar.

MANUAL DE EQUIPAMIENTO Y LINEA DE PRODUCCION
ADECUADO PARA COCINAS DE RESTAURANTES

Introduccion

Cocina Resena Informacion

paramentos Resena Informacion

N

Ergonomia Resena Informacion

Internacionales Bomberos

N EER

=

Municipio Min. Salud
Fast Food
Slow Food

Alta Cocina

Pequeno

tipos Pequeno

[

Pequeno

Eq. Pesado Resena

equipos

Eq. Liviano Resena

Marca 1

marcas Resena Marca 2

Marca 3

Anggélica Gonzalez Coronel
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Texto del autor explicando el objetivo del
manual digital, invitandolo a usarlo como
ayuda inicial para tomar una decision el
momento de interesarse por ponerse un

3.4.2 Uso )

iﬁﬁodhc@,
La herramienta principal para la elaboracion macion de cada tema. Durante la navega-

del manual es Adobe Flash, un sotware que
sirve para realizar presentaciones de este
tipo, partimos de una pantalla principal en
donde encontramos un menu que va a ser
la guia durante nuestro paseo por el manual
del equipamento. Al abrir cada uno de los
items del menu encontramos el contenido,
que esta sitematizado de acuerdo a la infor-

cibn encontramos también submenus que
nos llevan a informacién mas especifica de
cada uno de los items de nuestro manual.

Tratamos de hacerlo de manera que el
usuario trabaje de manera intuitiva para que
la navegabilidad sea sencilla y de facil en-
tendimiento.

T ami

equipos -

negocio de restaurante

Este manual pretende ofertar una serie de pautas al disefiar el espacio interior de una cocina en
restaurante, a través de los equipos que son necesarios para cada tipo o categoria, de una
manera concebida de satisfacer necesidades de informacion o consulta a todas las personas que
desean de un modo u otro, estan implicados a este sector y para quienes piensen emprender un

MANUAL DE EQUIPAMIENTO Y LINEA DE PRODUCCION |
ADECUADO PARA LAS COCINAS DE RESTAURANTES

Angélica Gonzalez Coronel
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negocio de comida.

Cocina Paramentos

disefio cocina

Se define como el espacio del establ 0 de restauracion destinado a efectuar Ia elaboracion
de las comidas mediar e alimentos. la cocina no necesar
racion, pues la cocina i0s que no son propiamente par

al tener una relacion ct por ejemplo, el lavado de vajila, el almacenamiento, el

cambio de Indumentari o1 , etc.)

®

Encontramos en este lugar la informa-
cién para el disefio de las cocinas, su
definicion, los paramentos y la ergono-
mia q debe regir y ser tomado en cuenta
el momento de elegir un tipo de restau-
rante

Paramentos

disefio cocina

Ergonomia

zonas

Esto equivale a cada uno de los espacios destinados a efectuar las distintas actividades habituales
dentro de la cocina. Atendiendo a un criterio higiénico que se las puede predefinir como las zonas

basicas.

@ Zona de recepcion de Materia Prima

@ Zona de almacenamiento y mantenimiento de alimentos

@ ZonaFria
@ Zona Caliente o de Coccion

® Zona de office

@ Zona de lavado y almacenamiento de vajilla
@ Zona de Limpieza

@ Zona de desech Basura

Dentro de cada mbién existe el emplazamiento, que se refiere al espacio tiene peculiarida-
des 0 uso que se destina a algo especifico, con una diferencia en el interior de la zona. Es decir el
emplazamiento es un parte de una zona. Como por ejemplo, en una zona de lavado se v

separados por una parte lo fimpio y por otra lo sucio

o Zona de desechos o Basura

=M

marcas o s por aquellos material
c cartar y por alimentos
iales que son 100%

a asura procedentes de la cocina. En

Cada uno de los temas cuentas con
mayor informacidénexplicando detallada-
mente cada uno de los puntos expues-
tos ayudados de imagenes

Lugar destinado al depésito de los contenedores de basuras y a la limpieza de estos también los

50, tratan los 1/
0 de elaboracion de / /;
Por otra parte
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Fast Food Grande Mediano Fast Food Grande Mediano

g =
5 Cocina Ergonomia A Paramentos Ergonomia

CAPITULO I

CAPITULO 1l

Slow Food Grande Mediano Pequefio Slow Food Grande Mediano Pequefio

b-.a_!/ 3 e e
H . = \ S i A 1 il Alta Cocina Grande Mediano Pequefio Alta Cocina Grande Mediano Pequefio

introductiongd AT e s i disefio ~ cocina s a -

7 Esto equivale a cada uno de los espacios destinados a efectuar las distintas actividades habituales ] < tipos = ¢ tipos pequeno

dentro de la cocina. Atendiendo a un criterio higiénico que se las puede predefinir como las zonas
basicas.

Zona de recepcion de Materia Prima
Zona de almacenamiento y mantenimiento de aliment
Zona Fria

Zona Caliente o de Coccion - . | @ Freidora Fraiaore
Zona de office '

Zona de lavado y almacenamiento de vajilla r | Zona do i @ Plancha

Zona de Limpieza - 1 Lavado
Zona de Vestuarios e - { s - @ cocina
Zona de desechos o Basura

Dentro de cada zona también existe el emplazamiento, que se refiere al espacio tiene peculiarida-
des o uso que se destina a algo especifico, con una diferencia en el interior de la zona. Es decir el
emplazamiento es un parte de una zona. Como por ejemplo, en una zona de lavado se veria
separados por una parte lo limpio y por otra lo sucio.

i ey
.
equipos equipos .l equipos

o Zona de desechos o Basura o_Zona de desechos o Basura

ﬁ‘~ l a0 i et s o e l i e / l | / = ! l

- o / . cocina. En esta zona se almacenan y, en su caso, tratan i
' cubos de basura procedentes de la cocina. En esta zona se almacenan y, en su caso, tratan los marcas v /
m 3 i s 0 basi aboracio / marcas marcas
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De conformidad con el articulo 6° del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitariode Alimentos y
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fuente de contaminacion.E establecimiento debe estar separado de la vivienda de su propietario o
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Las marcas que estan més vinculados en la restauracion, son empresas que tienen sus equipos de
manera internacional, teniendo como principio dar productos de primera calidad y en distintas
ramas, para darse a conocer y ser la primera opcion en cuanto se requiera obtener equipos con un
servicio especifico a base de la necesidad que tenga la o las personas que estan en esta area de
elaboracion de alimentos en los restaurantes.

Los Equipos pueden ser buscados por medio de su marca y que ofrece cada uno de ellos, por otro
cabe mencionar que se los puede obtener ya sea pos distribuidor directo dentro del Ecuador, como
también importarlo por uno mismo
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Luego de haber realizado este proyecto de tesis, se puede concluir que la mayoria de res-
taurantes que funcionan en la ciudad de Cuenca, fueron concebidos de manera equivoca-
da, sin tomar en cuenta parametros basicos que sirven para optimizar al maximo espacios,
tiempos de elaboracién de los platos y equipamento requerido para cada uno de ellos. Por
lo que es un logro alcanzado explicar con fundamentos parametros que son necesarios
al momento de construir una cocina de restaurant, ya que para esto va depender mucho

de la categoria, tamafio y menu que se vaya ofertar, sin esta informacion se puede caer
en el error de comprar equipos de bajo rendimiento y equipos no acordes a lo que se va
elaborar dentro de la cocina. Teniendo toda informacion cabe mencionar que la cocina no
solo es el lugar donde cuecen los alimentos, al contrario para llegar a un plato elaborado,
el alimento debe pasar por varias zonas previas, al igual que los desperdicios, vajilla sucia
y menaje.

Después de haber aprendido lo que es cocina para restaurant, el manual interactivo preten-
de ser una gran ayuda para las personas que requieran obtener informacion, puesto que
los usuarios al momento de construir una cocina lo hace de manera domestica.
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~ Abstract ~ Normativas

1.- Ordenanzas de la llustre Municipalidad de Cuenca

Anexo N° 11
Normas de Arquitectura

This project addresses the relationship between interior design and Pag. 348

gastronomy and it focuses on the design of kitchens in restaurants. Art 4 .- Aéreas de iluminacion y ventilacion en locales no habitables
Para los locales no habitables, no se considera indispensable la iluminacion y ventilacién natu-

rales pudiendo realizarse de manera artificial o a través de otros locales, por lo que puedes ser
ubicados al interior de la edificacién, pero deberan cumplir con lo estipulado en estas normas,
analysis of the ergonomic, technical, and environmental factors, especialmente en lo relacionado con dimensiones minimas y con las relativas de la proteccion
establishes recommendations regarding zoning, furniture, con incendios.

equipment, and technical-environmental spatial conditions,

according to the characteristics of each restaurant.

Through a diagnosis we categorize the different types of kitchens
and we develop a digital interactive manual that, based on an

Art 7.- Ventilacion por medio de ductos.
a)No obstante lo estipulado en los anteriores, los locales destinados a ; Bafios , cocinas con

Key words: una superficie maxima de 6m2. Y otras dependencias secundarias podran ventilarse mediante
ductos, cuya aérea no serd inferior a0, 16m2, con un lado minimo de 0,40 m, en edificaciones
e Kitchens de hasta cuatro plantas. Para edificaciones de mayor numero de plantas, la seccion de los

ductos se justificara a través de los calculos respectivos.

b)La seccidn minima indicada anteriormente podra reducirse si se utiliza extracciébn mecanica,
debiendo justificarse la seccién proyectada

e Manual c)En el caso en el cual el ducto atraviese una cubierta plana accesible, debera sobrepasar del
nivel de esta, una altura de 2 metros como minimo.

e Restaurants
e Industrial equipment

Art 8 .- Edificaciones destinadas a unos comerciales e industriales.

C)Los locales comerciales que tengan accesos por pasillos cubiertos y que no dispongan de
ventilacion directa al exterior, deberan ventilarse con ductos de seccién minima igual a 0,32m2.
Con un lado minimo de 0,40m, en edificaciones de hasta dos plantas. Cuando estos locales
produzcan olores 0 emanaciones, como en el caso de la preparacion y venta de alimentos,
dicha ventilacion se activara por medios mecanicos, durante las horas de trabajo.

Thesis Pirector )
Pag. 350

Art 19 .- Bafos

a)Los cuartos de bano e inodoros cumpliran con las condiciones de iluminacién y ventilacién
que para estos casos estan contemplados en los articulos 4, 5y 11 del presente cuerpo nor-
mativo.

b)Los bafios no podran comunicar directamente con comedores, reposterias ni cocinas
c)Dimensiones minimas de bafos

ﬂ a& C.1) Espacio minimo entre la proyeccién de las piezas consecutivas = 0.10m

das C.2) Espacio minimo entre la proyeccion de las piezas y la pared lateral = 0.15m
; ? ranslated by, C.3) Espacio minimo entre la proyeccion de la pieza y la pared frontal = 0.65m
MQ VG2 Diana Lee Rodas C.4) no se permite la descarga de la ducha sobre una pieza sanitaria

C.5) La ducha debera tener una superficie minima de 0.64m2 con un lado de dimensién minima
de los 0.80m y sera independiente de las piezas sanitarias.

Art 28.- accesos y salidas en locales de uso publico.
Los accesos en condiciones generales sirvan también de salida deberan permitir un rapido
desalojo del local, considerandose como ancho libre minimo de 1.80m.




~ Normativas

Art 31.- Puertas

Las puertas de salida de emergencia de hoteles, hospitales, centros de reunion. Salas de es-
pectaculos, espectaculos deportivos, locales y centro comerciales, deberan satisfacer los si-
guientes requisitos:

a)Siempre seran habitables hacia el exterior sin que sus hojas obstruyan las sillas o escaleras.
b)Se construirdn con materiales que garanticen una resistencia al fuego por lo menos de una
hora y deberan tener un cierre hermético que impida la contaminacioén de humo y gases. Con-
taran con dispositivos que permitan su apertura con un simple empuje de los concurrentes.
c)Cuando comuniquen con escaleras, entre la puerta y el desnivel inmediato , debera a ver un
descanso con una longitud minima de 1,20m

d)No habra puertas simuladas ni se colocaran espejos en las mismas.

Péag. 356

Art 38 .- Salas de Maquinas

a)Sera destinada exclusivamente a su finalidad especifica, no sera permitido su uso como de-
pésito, comunicacion a otros locales, ni instalacion de otros equipos ajenos.

b)El acceso sera siempre por zonas de libre paso, pertenecientes a servicios comunes del
edificio.

c)Las puertas de acceso hasta la sala de maquinas, tendra un ancho minimo suficiente para el
ingreso de cualquier pieza de la maquinaria.

d)Las puertas seran resistentes al fuego, provistas de cerraduras que solo pueda abrirse sin
llave desde adentro

e)El acceso a la sala de maquinas sera por medio de una escalera fija de acuerdo a lo indicado
en el articulo 22 de este cuerpo normativo, con tramos de hasta 15 contrahuellas.

Se permitira el uso de escaleras maneras empotradas cuando la diferencia de nivel no sea
mayor a 1.20m
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Art 80 .- Locales de comercio de productos alimenticios

Los locales que se construyan o habiliten para comercio de producto alimenticios, se sujetaran
a los siguientes requisitos.

a)Seran independientes de todo local destinado la habitacion.

b)Los muros y pavimentos seran lisos, impermeables y lavables.

c)Los vanos de ventilacién de locales donde se almacene productos alimenticios, estaran dota-
dos de mallas o rejillas de metal, que aislen tales productos de otros alimentos nocivos.
d)Tendréa provisidn de agua potable y al menos de un fregadero.
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Art 142.- Condiciones Acusticas

Los escenarios, vestidores, bodegas, talleres, cuartos de maquinas y casetas de proyeccion
de salas de espectaculos, deberan aislarse del aérea destinada a los concurrentes, mediante
elementos o0 materiales que impida la transmision de ruido de las vibraciones. Asi mismo en
los locales destinados a presentaciones se adjuntaran el proyecto arquitecténico los calculos y
disefos acusticos respectivos que garanticen su correcto funcionamiento.

2. NORMA SANITARIA PARA EL FUNCIONAMIENTO DE RESTAURANTES Y SERVICIOS
AFINES

TITULO IGENERALIDADES

Articulo 1°.- Objetivos de la Norma Sanitaria

a) Asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de consumohumano
en las diferentes etapas de la cadena alimentaria: adquisicion,transporte, recepcién, almace-
namiento, preparacioén y comercializacién en losrestaurantes y servicios afines.b) Establecer
los requisitos sanitarios operativos y las buenas practicas demanipulacion que deben cumplir
los responsables y los manipuladores dealimentos que laboran en los restaurantes y servicios
afines.c) Establecer las condiciones higiénico sanitarias y de infraestructura minimas quedeben
cumplir los restaurantes y servicios afines.

Articulo 2°.- Aplicaciéon de la Norma Sanitaria

De conformidad con el articulo 6° del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitariode Ali-
mentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, la vigilanciasanitaria de los
alimentos y bebidas que se comercializan en los restaurantes yservicios afines y, la verificacion
del cumplimiento de lo dispuesto en la presenteNorma Sanitaria, esta a cargo de la Autoridad
Sanitaria Municipal.La vigilancia sanitaria se sustentara en la evaluacion de riesgos, las buenas
practicasde manipulacién de alimentos y el programa de higiene y saneamiento, la misma que-
sera ejercida por personal profesional calificado y capacitado en estos aspectos.

Articulo 3°.- Cumplimiento de la Norma Sanitaria

Los establecimientos destinados a restaurantes y servicios afines deben ser de usoexclusivo
para la preparacion y expendio de alimentos y bebidas, de acuerdo a lasdisposiciones de la
presente Norma Sanitaria. Los establecimientos de esta naturalezaque ya vienen funcionando
deben adecuarse a lo dispuesto por dicha Norma Sanitaria

TITULO IIDE LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES

CAPITULO IUBICACION E INSTALACIONESArticulo 4°.- Ubicacion

Los establecimientos destinados al funcionamiento de restaurantes y servicios afinesdeben
estar ubicados en lugares libres de plagas, humos, polvo, malos olores,inundaciones y de cual-
quier otra fuente de contaminacion.El establecimiento debe estar separado de la vivienda de
su propietario o encargado.El ingreso del publico al establecimiento debe ser independiente del
ingreso para losabastecedores y otros servicios, o en todo caso, se estableceran periodos de
tiempodiferentes para evitar la contaminaciéon cruzada

Articulo 5°.- Estructuras Fisicas

Las edificaciones del restaurante o servicios afines deben ser de construccion solida ylos mate-
riales que se empleen deben ser resistentes a la corrosion, lisos, faciles delimpiar y desinfectar.
Solo el area de comedor podra ser de materiales diferentes,considerando el estilo del estable-
cimiento (rustico, campestre, etc). Todas lasedificaciones se mantendran en buen estado de
conservacion e higiene.Asimismo, se cumpliran las siguientes condiciones:a) Los

pisos

se construiran con materiales impermeables, inadsorbentes, lavablesy antideslizantes, no de-



ben tener grietas y seran faciles de limpiar y desinfectar.Segun sea el caso, se les dara una
pendiente suficiente para que los liquidosescurran hacia los sumideros.b) Las
paredes

deben ser de materiales impermeables, inadsorbentes y lavables yseran de color claro. Deben
ser lisas, sin grietas y faciles de limpiar ydesinfectar. Se mantendran en buen estado de con-
servacion e higiene. Cuandocorresponda, los angulos entre las paredes y los pisos deben ser
abovedadospara facilitar la limpieza.c) Los

techos

deben construirse y acabarse de manera que se impida laacumulacion de suciedad y ser faciles
de limpiar.d) Las
ventanas

y otras aberturas deben construirse de manera que se evite laacumulacion de suciedad y es-
tardn provistas de proteccion contra insectos uotros animales. También deben desmontarse
facilmente para su limpieza ybuena conservacion.e) Las

puertas

deben ser de superficie lisa e inadsorbente, ademas de tener cierreautomatico en los ambien-
tes donde se preparan alimentos.f) La

existencia de

pasadizos

exige que éstos tengan una amplitud proporcional alnUmero de personas que transiten por ellos
y en ningun caso deben serutilizados como &reas para el almacenamiento.

Articulo 6°.- lluminacién

El nivel minimo de iluminacién en las areas de recepcion, almacenamiento ypreparacion de
alimentos sera de 220 lux. Las fuentes de iluminacion se ubicaran deforma tal que las personas
que trabajan en dichas areas no proyecten su sombrasobre el espacio de trabajo. La ilumina-
cion en las areas mencionadas no dara lugar acolores falseados.En el caso de bombillas y
lamparas suspendidas, éstas deben aislarse con protectoresque eviten la contaminacion de los
alimentos en caso de rotura.

Articulo 7°.-

Ventilacion

Debe proveerse una ventilacion suficiente para evitar el calor acumulado excesivo, lacondensa-
cion del vapor, el polvo y, para eliminar el aire contaminado. Se evitara quelas corrientes de aire
arrastren contaminacion hacia el area de preparacion y consumode alimentos.Se debe instalar
una campana extractora sobre los aparatos de coccién, de tamafosuficiente para eliminar efi-
cazmente los vapores de la coccion.

De 1 a 9 personas : 1 inodoro, 2 lavatorios, 1 urinarioDe 10 a 24 personas : 2 inodoros, 4 lava-
torios, 1 urinarioDe 25 a 49 personas : 3 inodoros, 5 lavatorios, 2 urinariosMés de 50 personas
: 1 unidad adicional por cada 30 personasLos servicios higiénicos para las mujeres son simila-
res a los indicados, excepto losurinarios que seran reemplazados por inodoros.Los inodoros,
lavatorios y urinarios deben ser de material de facil limpieza ydesinfeccion. Los lavatorios es-
taran provistos de dispensadores con jabon liquido osimilar y medios higiénicos para secarse

las manos como toallas desechables osecadores automaticos de aire. Si se usaran toallas
desechables, habra cerca dellavatorio un numero suficiente de dispositivos de distribucion y
recipientes para sueliminacion.Los servicios higiénicos deben mantenerse operativos, en buen
estado deconservacion e higiene.

Articulo 12°.- Servicios Higiénicos para el Publico

Los servicios higiénicos para comensales no deben tener acceso directo al comedor,las puertas
deben tener ajuste automatico y permaneceran cerradas excepto durantelas operaciones de
limpieza.Los servicios higiénicos deben mantenerse operativos, en buen estado deconserva-
cion e higiene, con buena iluminacion y ventilacion. Los inodoros, lavatorios yurinarios deben
ser de material facil de higienizar.Los servicios higiénicos deben estar separados para cada
sexo y su distribucidén porfrecuencia de comensales sera la siguiente:

Frecuencia de Hombres Mujeres
comensales / dia Inodoros  Urinarios Lavatorios  Inodoros Lavatorios
Menos de 60 1 1 1 1 1

De 61 a 150 (*) 2 2 2 2 p)

Por cada 100 1 1 1 1 1
adicionales

(*) los establecimientos en este rango de frecuencia de comensales deben adicionar
un servicio higiénico para minusvalidos

En forma permanente debe dotarse de provision de papel higiénico y de recipientes dematerial
resistente al lavado continuo, con bolsas internas de plastico, para facilitar larecoleccion de
los residuos.Los lavatorios deben estar provistos de dispensadores con jabon liquido o similar
ymedios higiénicos para secarse las manos como toallas desechables o secadoresautomaticos
de aire caliente. Si se usaran toallas desechables, habra cerca dellavatorio un numero suficien-
te de dispositivos de distribucion y recipientes para sueliminacion. Deben colocarse avisos que
promuevan el lavado de manos. El sistema de ventilacion de los servicios higiénicos natural o
artificial, debe permitir laeliminacién de los olores hacia el exterior del establecimiento

CAPITULO Ill DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOSArticulo 13°.- Caracteristicas

Los equipos y utensilios que se empleen en los restaurantes y servicios afines, debenser de
material de facil limpieza y desinfecciodn, resistente a la corrosion, que notransmitan sustancias
toxicas, olores, ni sabores a los alimentos. Deben ser capacesde resistir repetidas operaciones
de limpieza y desinfeccidn.Las tablas de picar deben ser de material inabsorbente, de superfi-
cie lisa ymantenerse en buen estado de conservacion e higiene.

Articulo 14°.- Lavado y Desinfeccion

Para el lavado y desinfeccion de la vajilla, cubiertos y vasos se debe tomar lassiguientes pre-
cauciones:

*Retirar primero los residuos de comidas.

Utilizar agua potable corriente, caliente o fria y detergente.

*Enjuagarlos con agua potable corriente.



‘Después del enjuague se procedera a desinfectar con cualquier productocomercial aprobado
por el Ministerio de Salud para dicho uso 0, con un enjuaguefinal por inmersién en agua a un
minimo de temperatura de 80° C por tresminutos.

La vajilla debe secarse por escurrimiento al medio ambiente de la cocina,colocandola en ca-
nastillas o similares. Si se emplearan toallas, secadores osimilares, éstos deben ser de uso ex-
clusivo, mantenerse limpios, en buen estadode conservacion y en nimero suficiente de acuer-
do a la demanda del servicio.

+El lavado y desinfeccion por medio de equipos automaticos debe ajustarse a lasinstrucciones
del fabricante, cuidando de usar agua potable en cantidadnecesaria. Los equipos deben lavar-
se al final de la jornada, desarmando laspartes removibles.Todo menaje de cocina, asi como
las superficies de patrrillas, planchas, azafates,bandejas, recipientes de mesas con sistema de
agua caliente (bafio maria) y otros quehayan estado en contacto con los alimentos, deben lim-
piarse, lavarse y desinfectarsepor lo menos una vez al dia.

Articulo 15°.- Aimacenamiento

Para el almacenamiento y proteccion de los equipos y utensilios, una vez limpios ydesinfecta-
dos deben tomarse las siguientes precauciones:

-La vajilla, cubiertos y vasos deben guardarse en un lugar cerrado, protegido delpolvo e insec-
tos.

*Guardar los vasos, copas y tazas colocandolos hacia abajo.

*Guardar los equipos y utensilios, limpios y desinfectados en un lugar aseado,seco, a no menos
de 0.20 m. del piso.

+Cubrir los equipos que tienen contacto con las comidas cuando no se van autilizar inmediata-
mente.

*No colocar los equipos o utensilios cerca de drenajes de aguas residuales ocerca de recipien-
tes de residuos.

Articulo 16°.- Manteleria

a) Los restaurantes y servicios afines que usen manteleria, la conservaran enperfecto estado
de mantenimiento y limpieza; debe guardarse limpia, en un lugar exclusivo y cerrado para este
uso, libre de polvo y humedad.b) Las servilletas de tela deben reemplazarse en cada uso dado
por el comensal.c) Los restaurantes que utilicen individuales de plastico deben limpiarlos ydes-
infectarlos después de cada uso

CAPITULO IVDE LA RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOSArticulo 17°.-
Recepcién y Control de Alimentos

El responsable de la recepcion de las materias primas, ingredientes y productos procesados
debe tener capacitacion en Higiene de los Alimentos y, contar conManuales de Calidad de
los principales productos alimenticios, a fin de que pueda realizar con facilidad la evaluacion
sensorial y fisico quimica mediante métodosrapidos, que le permitan decidir la aceptacién o
rechazo de los alimentos.Los establecimientos deben registrar la informacion correspondiente
a los alimentosque ingresan respecto de su procedencia, descripcién, composicion, caracteris-
ticassensoriales, periodo de almacenamiento y condiciones de manejo y conservacion.Dicha
informacion debe encontrarse disponible durante la inspeccion que realice laAutoridad Sanita-
ria Municipal competente.También deben llevar un Registro de los Proveedores que los abaste-
cen de alimentos,de tal modo que sea posible efectuar cualquier investigacién epidemiologica
o derastreabilidad sobre la procedencia de dichos alimentos. Si la compra es directa,deben
seleccionarse los lugares de compra e igualmente proceder al registrorespectivo

Articulo 18°.- Del Almacén de Productos Secos

Los almacenes deben mantenerse limpios, secos, ventilados y protegidos contra elingreso de
roedores, animales y personas ajenas al servicio.Los productos quimicos tales como detergen-
tes, desinfectantes, pinturas, rodenticidas,insecticidas, combustible, entre otros, deben guar-
darse en un ambiente separado,seguro y alejado de los alimentos. El establecimiento no guar-
dara en sus instalacionesmateriales y equipos en desuso o inservibles como cartones, cajas,
costalillos U otrosque puedan contaminar los alimentos y propicien la proliferacion de insectos
yroedores.En el almacenamiento se tendra en cuenta la vida uatil del producto, se rotularan
losempaques con la fecha de ingreso y de salida del producto del almacén con el fin decontro-
lar la aplicacion del Principio PEPS (los alimentos que ingresan primero alalmacén deben ser
también los primeros en salir del almacén).La distribucién de los alimentos en el almacén debe
observar lo siguiente:

a) Los alimentos no deben estar en contacto con el piso, se colocaran en tarimas,anaqueles o
parihuelas mantenidos en buenas condiciones, limpios y a unadistancia minima de 0,20 m. del
piso. Se dejara una distancia de 0,50 m. entrehileras y de 0,50 m. de la pared.b) Los alimentos
contenidos en sacos, bolsas o cajas se apilaran de maneraentrecruzada y hasta una distan-
cia de 0,60 m. del techo. Los sacos apiladostendran una distancia entre si de 0,15 m. para
la circulaciéon del aire. Antes deabrir cualquiera de estos envases debe verificarse que estén
externamentelimpios.c) Los alimentos secos se almacenaran en sus envases originales. Los
envasesoriginales deben estar integros y cerrados. Los productos a granel debenconservarse
en envases tapados y rotulados.

Articulo 19°.- Del Almacén de Frio

En los equipos de refrigeracion, la temperatura debe calcularse segun el tamafo ycantidad
de alimento almacenado, de tal manera que el alimento tenga unatemperatura menor a 5° C
al centro de cada pieza.En caso de conservar alimentos congelados, el establecimiento debe
contar conequipos de congelacién para que los alimentos tengan una temperatura de -18°
C alcentro de cada pieza. Los alimentos que se recepcionan congelados debenalmacenarse
congelados.Los equipos de frio deben estar dotados de termdmetros, colocados en un lugar vi-
sibley ser calibrados periddicamente. Las temperaturas de estos equipos deben serregistradas
diariamente como parte del control.En el almacenamiento se tendra en cuenta lo siguiente:a)
Los alimentos de origen animal y vegetal se almacenaran por separado paraevitar la contami-
nacién cruzada y la transferencia de olores indeseables.Asimismo, se separaran los que cuen-
tan con envoltura o cascara, de aquellosque se encuentran desprotegidos o fraccionados.b)
Las piezas grandes de res en refrigeracion no deben exceder de las 72 horas,mientras que
otros tipos de carne, aves y menudencias no deben exceder las 48horas.c) Los equipos de
refrigeracion y congelacion deben permitir la circulacion de airefrio en forma uniforme.d) Los
alimentos se colocaran separados unos de otros y de las paredes, a fin deque el aire frio per-
mita que los alimentos alcancen una temperatura de seguridaden el centro de los mismos.e)
En el caso de las camaras, los alimentos se colocaran en anaqueles o tarimasde material
higienizable y resistente, guardando una distancia minima de 0,20 m.respecto del piso y 0,15
m. respecto de las paredes y el techo.f) Las carnes y menudencias congeladas se dispondran
en bandejas o similares dematerial higienizable y resistente, colocadas en anaqueles o como
bloques,siempre protegidas por un plastico transparente (no de color) de primer uso, paraevitar
la contaminacion y deshidratacion.g) Los productos de pasteleria y reposteria se almacenaran
en equipos derefrigeracion exclusivos



h) Los alimentos deben almacenarse en lo posible en sus envases originales,debidamente ro-
tulados para su identificacion y manejo del Principio PEPS.

CAPITULO VDE LA COCINA Y DEL COMEDORAtticulo 21°.- De la Cocina

La cocina debe estar ubicada proxima al comedor y debe tener facil acceso al area dealma-
cenamiento de las materias primas.El area de la cocina debe ser suficiente para el numero de
raciones de alimentos apreparar segun la carga del establecimiento. Las estructuras internas
estan indicadasen el Articulo 5° de la presente Norma Sanitaria.El disefio debe permitir que
todas las operaciones se realicen en condicioneshigiénicas, sin generar riesgos de contamina-
cion cruzada y con la fluidez necesariapara el proceso de elaboracion, desde la preparacion
previa hasta el servido.Los espacios en la cocina se distribuiran sucesivamente de la siguiente
manera:a) Una zona de preparacion previa, proxima al area de almacén de materiasprimas,
donde se limpiaran, pelaran y lavaran las materias primas que requieranestas practicas.b) Una
zona de preparaciéon intermedia destinada a la preparacion preliminar comocorte, picado y
coccion.c) Una zona de preparacion final donde se concluira la preparacion, servido yarmado
de los platos o porciones para el consumo en comedor.Si el espacio fisico no fuera suficien-
te para hacer la division mencionada en el parrafoanterior, se identificara al menos las zona
de preparacién previa y para las otras zonasse hara una division en el tiempo, considerando
las zonas como etapas, las que enningln caso deben superponerse, sino que seguiran una
secuencia consecutiva con elfin de evitar la contaminacion cruzada. Después de cada etapa
se debe realizar lalimpieza y desinfeccion del ambiente y superficies que se emplearan en la
siguienteetapa.En ningun caso debe cocinarse en un ambiente diferente al destinado como
area decocina, ni expuesto a la contaminacion.Todo el mobiliario debe ser de material liso,
anticorrosivo, de facil limpieza ydesinfeccion. Las campanas extractoras con sus respectivos
ductos, deben estarubicadas de manera que permitan una adecuada extraccion de humos y
olores y cubrirla zona destinada a coccién de la cocina; su limpieza y mantenimiento se hara
enforma permanente.Los lavaderos deben ser de acero inoxidable U otro material resistente y
liso, estar enbuen estado de conservacién e higiene, con una capacidad acorde con el volumen
delservicio. Contaran ademas con el correspondiente suministro de agua potablecirculante y
red de desagtie

Los insumos en uso durante la preparacién deben disponerse en sus envasesoriginales o en
recipientes con tapa de uso exclusivo para alimentos, de facilhigienizacion, debidamente rotu-
lados o identificados.

Articulo 21°.- Del Comedor

El local del comedor estara ubicado proximo a la cocina. La distribucidén de mesas ymobiliario
debe ser funcional, permitiendo la adecuada circulacion de las personas.El acceso al comedor
debe ser lo suficientemente amplio para garantizar el transito delos comensales, evitando aglo-
meraciones tanto al ingreso como a la salida. Laspuertas deben abrir hacia afuera.El mobiliario
debe ser de material resistente, de facil limpieza y mantenerse en buenestado de conservaciéon
e higiene.En el caso de los restaurantes que exhiban alimentos preparados en el comedor,
éstosse conservaran en equipos o sistemas que permitan mantenerlos a temperaturas dese-
guridad y su distribucion debe evitar la contaminacion cruzada y el intercambio deolores.Los
equipos para exhibicion, como vitrinas refrigeradas, ubicados en el comedor, semantendran en
buen estado de funcionamiento, conservacion e higiene y seran de usoexclusivo para alimen-
tos preparados.

TITULO IIPROCESOS OPERACIONALES

CAPITULO IPREPARACION DE LOS ALIMENTOSAtrticulo 23°.- Preparacién Previa

Las carnes, pescados, mariscos y visceras se lavaran con agua potable corrienteantes de so-
meterlas al proceso de coccion, con la finalidad de reducir al maximo lacarga microbiana. Las
hortalizas, segun corresponda, se lavaran hoja por hoja 0 enmanojos bajo el chorro de agua
potable, para lograr una accion de arrastre de tierra,huevos de parasitos, insectos y otros con-
taminantes.El manipulador encargado del deshojado de las hortalizas se lavara y desinfectara
lasmanos antes de esta operacion; el deshojado se realizara antes de la desinfeccion ybajo el
chorro de agua potable.La desinfeccion de hortalizas y frutas posterior al lavado se efectuara
condesinfectantes comerciales de uso en alimentos, aprobados por el Ministerio de Saludy, se
seguiran las instrucciones del fabricante, luego se enjuagaran con agua potablecorriente.Los
utensilios como cuchillos y tablas, entre otros, que se utilizan para corte, trozado,fileteado, etc,
de alimentos crudos, deben ser exclusivos para tal fin y mantenerse enbuen estado de conser-
vacion e higiene

Durante la preparacion previa de los alimentos, la cantidad de éstos sobre las mesasde trabajo
no debe sobrepasar la capacidad de la superficie de dichas mesas, paraevitar caidas acciden-
tales de los alimentos al piso.Los alimentos picados y trozados para la preparacion del dia que
no se utilicen deinmediato, deben conservarse en refrigeracion y protegidos hasta su coccion
oservido.

Articulo 23°.- Descongelacion

La descongelacion de alimentos puede realizarse en refrigeracion, horno microondas opor in-
mersion (en envase hermético) en agua fria que corra en forma constante. Losalimentos des-
congelados deben ser transferidos inmediatamente a coccion.La materia prima o el alimento
que haya sido descongelado, debe utilizarseinmediatamente y de ninguna manera luego de
descongelado se volvera a congelar.

Articulo 24°.- Proceso de Coccion

Durante el proceso de coccidn se verificara y registrara regularmente los tiempos ytempera-
turas alcanzados por los alimentos, de la forma siguiente:a) El grado de coccion de grandes
trozos y enrollados de carnes y aves debealcanzar en el centro de la pieza una coccién com-
pleta, lo cual se verificara alcorte o con un termdmetro para alimentos, la temperatura estara
por encima delos 80°C.b) Las grasas y aceites utilizados para freir no deben estar quemados
y debenrenovarse inmediatamente cuando los cambios de color, olor y/o sabor seanevidentes.
Articulo 25°.- Conservacion de Alimentos Preparados

a) Las comidas preparadas parcialmente o precocidas, con el fin de terminarlos enel momen-
to de su pedido, deben conservarse rotuladas en refrigeracion y bientapadas para evitar su
contaminacion.b) Las preparaciones a base de ingredientes crudos o cocidos perecibles de-
consumo directo deben conservarse en refrigeracién a una temperatura nomayor de 5°C hasta
el momento de su consumo. El tiempo de conservacién deestos alimentos no debe permitir
la alteracién de sus caracteristicasorganolépticas.c) Para el caso de los alimentos de mayor
riesgo como cremas a base de leche yhuevos crudos, el periodo de conservacion no podra ser
mayor de 24 horas.d) Los embutidos y similares deben servirse de inmediato o conservarse
enrefrigeracion, protegidos para evitar su resecamiento y contaminacion.

Articulo 26°.- Recalentamiento de Comidas

El recalentamiento de las porciones que se han mantenido en frio debe hacerse lomas rapido
posible y hasta alcanzar una temperatura minima de 74°C en el centro delalimento por al me-



nos 30 segundos y servirse de inmediato.Los alimentos recalentados que no se consuman se
descartaran y no podran regresaral refrigerador o congelador.

Articulo 27°.- Contaminaciéon Cruzada

Para prevenir la contaminacion cruzada en la cocina se aplicaran las siguientesmedidas:a) Las
materias primas y alimentos crudos que se almacenan en los equipos de frioestaran protegidos
y se ubicaran por separado de los alimentos cocinados,precocidos y de consumo directo.b) El
personal encargado de la manipulacion de las materias primas se lavara ydesinfectara las ma-
nos antes de entrar en contacto con alimentos preparados olistos para el consumo.c) Las tablas
y utensilios que se empleen para efectuar la manipulacién de losalimentos deben ser diferentes
para los crudos y para los cocidos.d) Las mesas de trabajo deben lavarse y desinfectarse des-
pués de utilizarse conalimentos crudos.

CAPITULO IISERVIDO DE COMIDASArticulo 28°.- Servido de Comidas

La vajilla, cubiertos y vasos deben estar limpios, desinfectados y en buen estado deconserva-
cion e higiene.

Se debe poner atencion a su manejo de acuerdo a lassiguientes indicaciones: los platos se
tomaran por debajo o por los bordes, los vasospor las bases, los cubiertos por sus mangos y
las tazas por debajo o por las asas,procurando no tocar con los dedos la superficie que en-
trard4 en contacto con losalimentos o la boca de los comensales. En ningun caso los platos o
fuentes con laspreparaciones se colocaran unos sobre otros.El agua y hielo seran potables
y deben mantenerse en recipientes cerrados, limpios ydesinfectados. El hielo no debe mani-
pularse directamente con las manos, se hara conpinzas, cucharas o similares, evitandose el
uso de vasos en esta practica.El hielo utilizado en el enfriamiento de botellas, copas u otros
debe ser de aguapotable pero no debe utilizarse para consumo humano.Al servir los alimentos
sin envoltura, no debe utilizarse directamente las manos, sinoguantes desechables, pinzas,
espatulas u otros utensilios apropiados, segun sea elcaso.Para el servido del azicar, café
soluble y productos complementarios a la comida,como aji molido, mostaza, mayonesa, salsa
de tomate U otros, se evitaran losdispensadores manuales, reemplazandolos por porciones
individuales envasadascomercialmente.En el caso del servido a la mesa de cremas y salsas
no envasadas comercialmente,éstas se servirdn debidamente refrigeradas en recipientes de
uso exclusivo y dematerial de facil lavado, que no transmita contaminacion, olor o sabor a los
alimentos;debiendo estar en buen estado de conservacion e higiene y, cuidando de renovar-
completamente el contenido por cada servido a la mesa, previo lavado.

Articulo 29°.- De las Modalidades de Servicio al Consumidor

Cualquiera que sea la modalidad de servicio al consumidor, incluso las que no seindican en
este Articulo, se sujetaran estrictamente a los Principios de Higiene, lasBuenas Practicas de
Manipulacion, las Temperaturas de Seguridad y demas requisitoshigiénico sanitarios que se
establecen en la presente Norma Sanitaria.En las preparaciones destinadas a la modalidad de
“Men0” debe aplicarse el Principiode las Temperaturas de Seguridad y condiciones estrictas
de higiene, completandoseel servido de raciones en un periodo méaximo de 3 horas.En la mo-
dalidad de “Autoservicio” debe protegerse los alimentos mediante el uso demedias campanas
sobre la mesa de servido, las cuales impiden el acercamientoexcesivo del comensal a los

alimentos y por lo tanto su posible contaminacién concabellos, saliva, ropa, etc.En la modali-
dad de “Autoservicio” en la cual las raciones son servidas por unmanipulador, la proteccion de
los alimentos debe ser mayor, teniendo en cuenta queno hay contacto con el consumidor.En
todos los casos las preparaciones tendran utensilios exclusivos para su servido queaseguren
su manipulacion correcta. Durante la exhibicion de los alimentos viaautoservicio se aplicara en
forma estricta el Principio de las Temperaturas deSeguridad.En la modalidad de “Servicio a Do-
micilio” deben cumplirse las siguientes condicioneshigiénicas del transporte de las comidas:a)
Uso de envases desechables de primer uso que contengan las preparaciones.b) Las salsas de
fabricacion industrial deben estar en sus envases originales.c) Debe aplicarse el Principio de
Temperaturas de Seguridad, para lo cual seutilizaran contenedores térmicos para su transporte
en el caso de tiemposmayores a 1 hora.d) Los contenedores deben tener cierre hermético y
mantenerse cerrados con unsistema de seguridad que no permita la manipulacion a personas
no autorizadas.e) Distribuir los alimentos en el contenedor evitando la contaminacién cruzada
entreéstos.

Articulo 30°.- Atencion al Consumidor

El area de atencion al consumidor, segun las modalidades del servicio, debe tener sumobiliario
y manteleria en buen estado de conservacion e higiene. Si la modalidad lorequiere, se coloca-
ran recipientes para basura con bolsas plasticas y tapas de vaivénque se mantendran en buen
estado de conservacion e higiene, no permitiendo que losresiduos rebasen su capacidad.Se
promovera la higiene de manos de los comensales como medida sanitaria, a travésde mensa-
jes educativos y de elementos de uso individual como toallitas o geldesinfectante, entre otros.

CAPITULO IIIDE LAS BEBIDAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICASArticulo 31°.- De las
Bebidas No Alcohdlicas

Las bebidas no alcohdlicas envasadas (jugos, refrescos, gaseosas o similares) seserviran en
sus envases originales; en el caso del uso de equipos surtidores odispensadores, se serviran
en vasos desechables o vasos de vidrio limpios. Dichosequipos se mantendran en buen estado
de conservacion e higiene.Los licuados, batidos, cremoladas o similares se serviran en vasos
limpios y losutensilios complementarios como adornos, sorbetes U otros deben ser de primer
uso yde material desechable.

Articulo 32°.- De las Bebidas Alcohdlicas

Las bebidas alcohdlicas que se sirvan en restaurantes y servicios afines deben ser deproce-
dencia formal y tener autorizacién de expendio, registro sanitario y fecha devencimiento cuando
corresponda. Asimismo, los licores importados deben tenerregistro sanitario, informacion en el
rétulo consignada en idioma espanol, fecha devencimiento cuando corresponda vy, las restric-
ciones o advertencias para su consumo,de ser el caso.Las mezclas, cocteles y similares deben
prepararse con insumos de procedenciaformal y aplicandose los Principios Generales de Higie-
ne y las Buenas Practicas deManipulacion.

Articulo 33°.- De la manipulaciéon de las Bebidas

Los manipuladores de las bebidas no alcohdlicas y alcohdélicas deben observar todaslas re-
comendaciones de salud, higiene personal y presentacion que se establecen enla presente
Norma Sanitaria. El lavado de manos es esencial antes de todapreparacion asi como el uso de
utensilios para el hielo y otros insumos.El Bar debe contar con un lavadero provisto de agua
potable y que esté conectado a lared de desague y, con un recipiente adecuado para la elimi-
nacion de residuos.

TITULO IVDE LA SALUD, HIGIENE Y CAPACITACION DEL PERSONALArticulo 34°.- Salud
del Personal



La administracion del restaurante o servicios afines es responsable del control médicoperiédico
de los manipuladores de alimentos que trabajan en dichos establecimientos.No debe permitirse
que aquellos que padecen enfermedades infecto contagiosas,diarreas, heridas infectadas o
abiertas, infecciones cutaneas o llagas, continien con lamanipulacién de los alimentos, hasta
que se verifique el buen estado de su salud.

Articulo 35°.- Higiene y Habitos del Personal

Los manipuladores de alimentos deben mantener una esmerada higiene personal,especialmente
en el lavado de manos, de la siguiente forma:

a) Antes de iniciar la manipulaciéon de alimentos.b) Inmediatamente después de haber usado los
servicios higiénicos.c) Después de toser o estornudar utilizando las manos o pafnuelo.d) Des-
pués de rascarse la cabeza U otra parte del cuerpo.e) Después de manipular cajas, envases,
bultos y otros articulos contaminados.f) Después de manipular alimentos crudos como carnes,
pescados, mariscos, etc.g) Después de barrer, trapear pisos, recoger y manipular los recipien-
tes deresiduos, limpiar mesas del comedor, tocar dinero y, todas las veces que seanecesario.
Los manipuladores de alimentos también deben observar habitos de higiene estrictosdurante
la preparacion y servido de los alimentos, tales como, evitar comer, fumar oescupir. Ellos deben
tener las unas recortadas, limpias y sin esmalte y, sus manosestaran libres de objetos o ador-
nos personales como joyas, relojes U otros.

Articulo 36°.- Vestimenta

Los manipuladores de alimentos (del area de cocina) deben usar ropa protectora decolor blan-
co que les cubra el cuerpo, llevar completamente cubierto el cabello y tenercalzado apropiado.
Toda la vestimenta debe ser lavable, mantenerla limpia y en buenestado de conservacion, a
menos que sea desechable.El resto del personal debe usar ropa protectora mantenida en buen
estado deconservacion e higiene.Los operarios de limpieza y desinfeccién de los estableci-
mientos deben usardelantales y calzados impermeables.

Articulo 37°.- De la Capacitacion Sanitaria

La capacitacion sanitaria de los manipuladores de alimentos es responsabilidad de laadminis-
tracion del establecimiento y tiene caracter obligatorio para el ejercicio de laactividad, pudiendo
ser brindada por las Municipalidades, entidades publicas yprivadas, o personas naturales es-
pecializadas. Dicha capacitacién debe efectuarsepor lo menos cada seis (06) meses mediante
un programa que incluya los PrincipiosGenerales de Higiene, las Buenas Préacticas de Manipu-
lacion de Alimentos y Bebidas,entre otros.La capacitacion del Equipo de Autocontrol Sanitario a
que se refiere el Articulo 42° dela presente Norma Sanitaria, debe incluir los siguientes temas:a)
Contaminacién de Alimentos y Enfermedades de Transmision Alimentariarelacionadas a ali-
mentos preparados.b) Principios Generales de Higiene.c) Buenas Practicas de Manipulaciéon
de Alimentos y Bebidas.d) Programas de Higiene y Saneamiento.

e) Bases del sistema HACCP aplicado a Restaurantes o Servicios Afines.f) Aplicacion de las
Fichas de Evaluacién Sanitaria de Restaurantes.g) Cumplimiento de la presente Norma Sani-
taria.

TITULO V DE LAS MEDIDAS DE SANEAMIENTOArticulo 38°.- Limpieza y Desinfeccion del
Establecimiento

Los establecimientos deben contar con un Programa de Higiene y Saneamiento en elcual
se incluyan los procedimientos de limpieza y desinfeccion para satisfacer lasnecesidades
del tipo de restaurante o servicio de comidas que se ofrece, utilizandoproductos autorizados

por el Ministerio de Salud.Los detergentes que se utilicen deben eliminar la suciedad de las
superficies,manteniéndola en suspension para su facil eliminacion y, tener buenas propiedades
deenjuague. Deben ser compatibles con otros productos desinfectantes empleados en elPro-
grama de Higiene y Saneamiento y no ser corrosivos.

Articulo 39°.- Practicas de Limpieza y Desinfeccion

a) Las superficies de las areas de trabajo, los equipos y utensilios, deben limpiarsey desinfec-
tarse a diario, tomando las precauciones adecuadas para que losdetergentes y desinfectantes
utilizados no contaminen los alimentos.b) Durante las actividades en la cocina solo se pueden
recoger alimentos, liquidosdel piso U otros desperdicios accidentales con un trapo hiumedo,
nunca conescoba, porque se puede levantar contaminacion del piso hacia los alimentos.c)
Inmediatamente después de terminar la jornada de trabajo o cuantas veces seanecesario, los
pisos deben limpiarse minuciosamente y desinfectarse, incluidoslos desagues, las estructuras
auxiliares y las paredes de la zona demanipulacion de alimentos.d) Los vestuarios y servicios
higiénicos deben mantenerse limpios en todomomento.e) Se deben limpiar y desinfectar las
sillas para nifos después de cada uso.f) Debe disponerse de areas o compartimentos para
el almacenamiento de losimplementos de aseo y sustancias utilizadas para la limpieza, tales
comoescobas, escobillas, detergentes, etc., los cuales deben mantenerse yalmacenarse de
forma que no contaminen los alimentos, los utensilios, el equipoo la ropa.g) Después de la lim-
pieza, en el procedimiento de secado debe utilizarsemateriales absorbentes.h) Debe verificarse
la eficacia de los procedimientos de limpieza y desinfeccibnmediante vigilancia microbiol6gica
de las superficies que entran en contacto conlos alimentos, como minimo 4 veces al afo.

TITULO VIIDE LAS INFRACCIONES, MEDIDAS DE SEGURIDAD Y SANCIONESArticulo 45°.-

De las Infracciones

Constituyen infracciones a la presente Norma Sanitaria, las siguientes:RESPECTO A LA IN-
FRAESTRUCTURA E INSTALACIONESa) No contar con la estructura fisica en buen estado
de conservacion e higiene enel area de almacenamiento y de preparacion de alimentos.b)
No contar con abastecimiento de agua potable.c) No contar con servicios higiénicos limpios
y operativos.d) Dar otros usos al establecimiento diferentes al autorizado.e) Incumplir con las
disposiciones relativas al saneamiento del establecimiento.RESPECTO A LA PREPARACION
DE ALIMENTOSa) Preparar alimentos con productos alimenticios falsificados, adulterados,
deorigen desconocido, deteriorados, contaminados, con envase abollado, sin rétuloy/o con fe-
cha de vencimiento expirada.b) No contar con equipos operativos que aseguren la cadena de
frio cuando sealmacenen y expendan alimentos que requieren refrigeracion o congelacion.c)
Exhibir, almacenar y comercializar alimentos junto con productos toxicos, comodetergentes,
jabones, desinfectantes y otros de alto riesgo.d) Permitir la presencia de animales domésticos
en los ambientes delestablecimiento.RESPECTO A LOS MANIPULADORES DE ALIMENTO-
Sa) Incumplir con las disposiciones de higiene y habitos personales.b) No asistir o incumplir
con las disposiciones relativas a la capacitacion obligatoria.c) Permitir que los manipuladores
de alimentos continden con sus actividadescuando presenten signos visibles de enfermedad y
otros riesgos.

Articulo 46°.- De las Medidas de Seguridad

De acuerdo a lo establecido en el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario deAlimen-
tos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, pueden aplicarselas siguientes
medidas de seguridad cuando se incurra en las citadas infracciones,segun corresponda:a) De-
comiso, incautacion, inmovilizacién y destruccion de los productosalimenticios cuando sean



considerados no aptos para el consumo humano.b) Suspension temporal o definitiva del esta-
blecimiento.

Articulo 47°

.-De las Sanciones

Conforme a lo establecido en el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario deAlimentos
y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA 'y, sin perjuicio dela aplicacion de las
medidas de seguridad, puede imponerse las siguientes sancionessegun la gravedad de la in-
fraccion y la condicion de reincidente:a) Amonestacion.b) Multa comprendida entre un décimo
(0,1) y diez (10) Unidades ImpositivasTributarias (UIT).c) Cierre temporal del establecimiento.d)
Cancelacion de la autorizacion de funcionamiento del establecimiento.e) Clausura definitiva del
establecimiento..

Articulo 48°.- De la Aplicacion de las Medidas de Seguridad y las Sanciones

Las medidas de seguridad y las sanciones son aplicadas por la Autoridad SanitariaMunicipal,
previo informe del personal profesional calificado y capacitado que ejerce laVigilancia Sanitaria
de Alimentos y el descargo del presunto infractor.Las Municipalidades deben contar con un
Reglamento de Infracciones y Sancionesque contenga los criterios establecidos en la presente
Norma Sanitaria.

DISPOSICION TRANSITORIA Y FINAL
Los restaurantes y servicios afines deben adecuarse a las disposiciones de la presenteNorma
Sanitaria en un plazo maximo de seis (06) meses, contados a partir de la fechade su vigencia.

« Distribuidores

Direccion:

Av de Las Américas s/n y Arrayan C.C. Multicomercio Eloy Alfaro

Ubicacion: CUENCA, AZUAY, Ecuador
Teléfono:

07-4041912

Fax:

07-4075995

Celular:

0999359314

Sitio web:

www.equifrigo.com

-

Direccion:
Guapondeélig y El Inca
Teléfono:

(593 7) 4084179
Ciudad:

Cuenca, Ecuador

IFY1X,

Direccion:

Av. Eloy Alfaro N35-09 y Portugal, Edificio Milenium Plaza / Quito

Teléfono:

593 2 3332149 / 3332150
E mail:
ventas@irvix.com.ec

Direccion:

Km. 1.5 via Duran - Tambo, antes de la entrada al divino nino.
Teléfono:

(04) 2861285

Fax:

(04) 2863574

sitio web:

http://www.fritega.com.ec

[I7EQUINDECA

SOLUCIONES PARA HOTELERIA Y GASTRONOMIA CIA LTDA

Direccion:

Mariscal Lamar 24-205 y Av. Las Américas
Teléfono:

(593) - 07 - 282 5555

Fax:

(593) - 07 - 283 8888

Correo electronico:

info@equindeca.com

P§ TERMALIMEX

Direccion:

Garzocentro 2000, local 1108 / Guayaquil
Teléfono:

(593-4) 262 6882

Mail:

info@termalimex.com




~ Encuesta

El objetivo de esta entrevista, es determinar los problemas y las carencias
de las cocinas que tienen los diferentes tipos de restaurantes de la ciudad
de Cuenca, para poder realizar el proyecto de tesis que trata de un
manual de Equipamiento y Layout (disposicion).

éCuenta usted con todos los Equipos necesarios para la preparacion de los alimentos? Cudles son 'y
cuales le faltan?

Nombre Restaurant ---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
:Cua i ina? ?
ZONA.....ooiiiieieeeee e Cargo qUE HHENE .......ocueiiiiiiiieeieee e éCudles de estos problemas usted tiene en su cocina? Porque?
Tipo Restaurant Fonda [ ] Fast Food[ ] Tematico [ ] Gastronodmico alta cocina [ ] * Equipamiento [ ]
. . +  Mobiliario [ ]
£Como considera usted a su cocina? &Por qué?
- Instalaciones(de agua, eléctricas, ventilacion) [ ]
Muy Buena [ ] Buena [ ] Regular[ ] Mala [ ]
«  Problemas de disposicidn y circulacidn, entre equipo y persona. [ ]

) ) «  Materialidad- en pisos, paredes y cielo rasos. [ ]
Los equipos con los que cuenta en su cocina son:

éConoce los proveedores que le pueden ayudar a equipar su cocina, segun sus requerimientos?

Industriales [ ] Domésticos [ ] Semindustriales [ ] Las tres anteriores [ ] Nombrelos
Si su respuesta fue Domestico o Semindustrial diganos éPor qué? S| [ ] NO [ ]
Enumere

¢ Le gustaria contar con un manual, que le brinde informacién necesaria para un buen funcionamiento

Usted considera que su drea de cocina esta entre: de su restaurante?

30as0mt2[ ] 50a8omt2 [ | goatoomt2[ |  100mt2 amas.. [ ] ol ] vo[ ]

Tiene su cocina las siguientes areas:

zona caliente [ ] zona frl'a[ ] zona humedad[ ] zona seca[ ] zona de

preparacién[ ]

éLe hace falta alguna area?



~ Encuesta

Modelo de cocina del Restaurant
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