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INTRODUCCION

La cocina se considera como una planta procesadora de almentos con
temperatura controlada, dirigida por personas experimentadas; un lugar donde
las grandes maquinas son de acero inoxidable, para lavar desde platos hasta
enormes ollas, gque cuecen alimentos, un lugar donde el trabajo se convierte en
un producto.

La cocina moderna debe ser, un lugar de trabajo bien ventilado, Impio y
agradable, sin embargo algunas cocinas alcanzan altas temperaturas y dejan de
ser agradables.

El desempefio del chef ha tenido cambios a lo largo de los afios, asi como
el del personal a su cargo. Su posicidon ha dependido en gran medida de la
disponibilidad de mano de obra y del tipo de cocina.

Al hablar de cocinas industriales, se refiere a una extensa variedad de tipos
de cocina entre las gue se mencionan: de hotel, de restaurante, de
instituciones hospitalarias, instituciones Industriales, instituciones
gubernamentales, universitarias, establecimentos escolares, etc. Pero todas
estas cocinas funcionan y se disefian con patrones y criterios estandares; con
variaciones segun el tipo de comida y capacidad, que agregue o excluya ciertas
piezas claves de equipo.

Este estudio presenta un andlisis y una propuesta de disefio que pretende
contribuir al mejoramiento del funcionamiento de la cocina general del Jardin
Infantil Maria Teresa de Martinez Sobral.

Dentro de las cocinas de especialidad, se encuentra la de establecimientos
escolares, cuyo menu es variable dependiendo del tipo de establecimento y de
la necesidad del tipo de menu la cual proporciona alimentos completos, a los
estudiantes y ademas de las comidas en que consiste la alimentacion diaria
normal, una, dos o tres de ellas, son servidas al personal que labora en el
establecimiento segin su ocupacion y horario de trabajo.

Para profundizar el conocimento sobre “cocinas industriales”se ha hecho un
profundo estudio de textos de autores experimentados en el tema, cuya
bibliografia aparece al final, con el objeto de que haya una fuente que contenga
informacién global de estos temas, facil de consultar.



La construccidon de una cocina industrial es de costos muy elevados, por lo
gue se necesita tener conocimentos basicos sobre el disefio, planificacion,
seleccion del equipo, instalaciones necesarias, etc. segin el tipo de
establecmiento.

En los Ultimos afios de estudio de Disefio de Interiores, se ha notado que
es muy escasa la informacién sobre el disefio de las cocinas industriales, por lo
que esta propuesta es la realizacion de una guia basica sobre las necesidades y
el disefio de una cocina industrial con lineamientos estandares.

Una determinante clave para el disefio, es la eleccidn del equipo, el cual
debera ser seleccionado seqgin los siguientes factores:

I') El tipo de establecimiento

2) El sector al gue va dirgido

3) El tipo de menl gue sera servido

4) Factores nutricionales

Con base en la investigacidn y los conceptos antes mencionados se puede
desarrollar el aporte de este estudio y propuesta que €s una cocina industrial
para el Jardin Infantil Marfa Teresa de Martinez Sobral.

Es dificl dar generalidades sobre las comidas de establecimentos
escolares, por las variaciones entre estos mismos. De estas variaciones, se
discutira sobre el tipo de comida servida y el equipo necesario en un jardin
infantil. Otro factor importante a considerar para el disefio de la cocina escolar,
es el tipo de comidas a realizar seqin el area o localidad del establecimento.
Asi como la cantidad de comida que le es servida a cada estudiante, que
dependera de la edad de los mismos.

Se aplican condiciones especiales a las guarderias y escuelas primarias
donde la necesidad de dietas especiales pueden ser aspectos importantes a
tener en cuenta en el comedor. Es importante proporcionar comidas baratas,
pero apetitosas, equilibradas nutritivamente aungue la eleccidon este IImitada a
las condiciones del lugar.

De la nvestigacion y estudio de las cocinas industrales de
establecimientos  escolares, se desprende que las recomendaciones
recoplladas han sido hechas con la intencion de construir una guia para el
funcionamiento adecuado. Cada factor varia en cada cocina individualmente.



ALCANCES Y LIMITES

Este estudio se llevo a cabo con la finalidad de proporcionar informaciéon de
manera general con los estandares basicos para cualquier cocina industrial; no
abarca el tema de presupuesto y costos, ya que estos estan en constante
cambio.

El presente aporte esta dirigido al Jardin Infantil Maria Teresa de Martinez
Sobral, ubicado en la |a. calle, lote No. 25 Santa Luisa, zona 6 de esta cuidad
capital. Su principal objetivo es la remodelacion de la cocina actual de dicho
establecimiento, que funciona en un edificio inadecuado tomandose en cuenta el
nimero actual de nifios que hay en el msmo, las edades, y los almentos
proporcionados y ademas considerar el aumento de los mismos en un futuro.

Este aporte tiene como finalidad la solucidn arquitecténica de la cocina del
Jardin infantil, por lo que no se tomé en cuenta el presupuesto de dicha obra ni
la solucion econdmica del mismo.
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| . LA COCINA INDUSTRIAL

Gran parte de la reputacion de un establecimiento que presta el servicio de
comida, s€ basa en la calidad de ese servicio. La organizacidn de una cocina
puede ncluir varios especialistas, tales como un encargado en carnes,
pescado, aves, etc., cocineros asadores, cocineros de vegetales, panaderos y
pasteleros. El personal de la cocina industrial suele estar encabezado por un
director de comidas: el chef ejecutivo quien tendrd a cargo a otros chef y
ayudantes de cocina.

En las cocinas industriales habra un supervisor de cocina encargado de la
higiene de la misma y del comportamiento del personal y puede ser gque también
actie como agente de compras de alimentos y otros suministros.

Segin Richard Flambert (consultor de cocina), sefiala que es la Unica clase
de establecmento donde todos los dias se adquere, recibe, almacena,
procesa, sirve y consume un producto. Los productos alimenticios llegan por
el area de descarga, ya sean frescos, refrigerados, enlatados, empaquetados
o congelados, y se colocan en algin tipo de alacena. Se guardan en un
almacén en estantes dispuestos sobre la base de que “el primero que entra es
el primero que sale”.’

| .1 FUNCIONAMIENTO Y CIRCULACION

La planificacion considera la cantidad de espacio asignado o disponible para
la cocina. Cuando se disefla un edificio se debe tener en cuenta las
necesidades que son el resultado del estudio previo de mercado (tipo de
cocina, poblacion a servirse).

Un ejemplo de cocina de restaurante diseflada para el funcionamiento vy la
rapidez de las operaciones fue la de Eddy’s Restaurant en Kansas, (Fig. 1)
donde el flujo de meseros es un circuito que comienza con el lavadero, muy
cerca a la puerta de entrada desde el comedor. El circuito continda a través
del area de la carne y el pescado, el drea de las vegetales, el de las ensaladas

" Océano/Centrum. Nueva Enciclopedia Fractica de Turismo, Hoteles y Restavrantes, Vol. 3. P. 441 a

562.
s



FIGURA No. |

EDDY’S RESTAURANT KANSAS CITY, MISSOURI
Instalacién ganadora del “Custom-Built by Southern”
Award of Merit
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y almacenamiento; desde alli pasa a la barra de servicio. No hay ningin trafico
cruzado, ni largas distancias entre las distintas areas.

Unidades de preparacion apoyan a los puestos de servicio y estan
preparadas de modo tal que la comida pasa de un area a la siguiente de camino
hacia la linea de servicio final.

Refrigeradores, situados directamente frente a las parrllas y estufas,
mantienen los alimentos al alcance del chef. Todos los equipos estan O.20 mt
sobre el suelo para facilitar la Impieza completa. Los interiores y los estantes
son movibles por el mismo motivo. Se utilizan enfriadores y calentadores de
platos.

La mayoria de las cocinas deben adecuarse al tipo de edificio, lo que hace
aln mas necesario el andlisis del flujo de procesos (Diagrama |). Debido a la
cantidad de posibles distribuciones, se disefia sobre una base individual que
permite tener en cuenta las diferentes exigencias fisicas y funcionales
requeridas. (Diagrama 2)

En cualguier cocina hay que considerar los espacios desde el ingreso del
personal, vestidores, servicios sanitarios de hombres y mujeres, botiquin para
primeros auxilios en caso de accidentes (cortaduras, quemaduras, etc.), control
de ingresos y salidas del personal de la cocina. FParte de la superficie de
cocina estara ocupada por los equipos, los utensilios y los operarios. Ademas
de esos espacios ocupados debera haber suficiente espacio para moverse.
Los operarios deberan poder trasladarse de un area a otra sin tener que
esperar a gue los dejen pasar; no debera haber obstruccion alguna para el
acceso a los puestos; deberan dejarse libres pasillos suficientemente anchos
para la circulacion de los carros y demas material movil, asi como el espacio
libre necesario para el trabajo con los utenslios y con el equipo en
funcionamiento. (Fig. 2)

Si el espacio resulta demasiado pequefio para la produccion, se crean
problemas de ventilacion, temperatura y de control, para lo cual hay
Instalaciones especiales que solucionan estos problemas.  También es dificl
mantener, cuando las condiciones de trabajo son malas, la seguridad e higiene,
por lo tanto aumenta la probabilidad que ocurra accidentes.

Por otro lado, las superficies excesivamente grandes no llevan a un buen
rendimiento de los establecmientos de comida. Se malgasta tiempo y energia
en andar y llevar cosas a grandes distancias. Los costos de la limpieza
aumentan, asi como los de alumbrado y mantenimiento del local.

Er
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DIAGRAMA No. 2
DIAGRAMA DE FUNCIONAMIENTO DE LA COCINA
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FIGURA No. 2
DIAGRAMA DE CIRCULACION DE LA COCINA
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| .2 AREA DE COCINA SEGUN CAPACIDAD DEL LUGAR

Cuando se planifica el area de un establecimento de comida, la regla
general para dividir los espacios es:

* Jrea de comedor: 60% del area total
» cocina: 40% del area total, del cual:

a) alrededor de un 30% del area estd ocupada por equipo, y de éste
porcentaje, el 10% es ocupado para las areas de preparacién, con sus
mesas de trabajo, lavaderos, etc., y

b) se debe dejar el 70% libre para areas de trabajo, pasillos y accesos

El principal determnante de los espacios necesarios en una cocina, es el
nimero maximo de comidas servidas en un periodo de tiempo cualquiera (Fig.
3-6). Llas dimensiones de la cocina tendran su base en el nimero total de
comidas producidas en las horas pico. Sin embargo en el disefio de una cocina
moderna, hay numerosas excepciones a esa regla: (Grafica No. 1)

* Tipo de comida. Se necesita menos equipo y menos personal para producir
una comida sencilla que solo esté compuesta de | & 2 platos sin derecho a
eleccion, que para una comida mas complicada, por ejemplo de 3 o 4 platos
en que se ofrezca una variada lista de manjares para escoger.

* Tipo de establecimiento. Los restaurantes de hoteles, que prestan servicio
normalmente durante largos periodos del dia y la noche necesitan un trabajo
mas continuo y personal mas numeroso; asi como mayor espacio.

»  Planificacion. Las dimensiones y forma de la cocina y su relacion con otros
locales, afectaran también el método de empleo de sus espacios. Con una
cuidadosa planificacion se puede economizar espacio.

* Equipo. Llas variedades y rendimiento de los equipos de coccion permiten
reducir el nimero de aparatos y ganar espacio.

* Almentos de comodidad. Una de las principales razones para el uso de
alimentos o manjares de comodidad es el de economizar trabajo y area en la
cocina donde esos manjares se dejan listos para ser servidos.

= OSuperficies de servicio y locales auxiliares. Hay diversos criterios sobre
cémo distribuir los locales para personal, para almacenes, para area de
distribucion de comida a los clientes, para que las reciban los meseros, que

o




pueden incluirse dentro del area de la cocina, pero cuando hay autoservicio,
tales elementos forman parte del area del comedor.

Cuando se planifican los espacios, se debe tomar en cuenta que, en un
establecimento que sirve buffet, se requiere de 0.90 mt? por persona; para un
restaurante donde se sirve a la carta, se requiere de |.80 mt? por persona.
El promedio para una cafeteria, donde se sirve un menl variado, es de |.08
mt? por persona. Esto permite tener el espacio para areas de espera, pasillos
de trafico, etc.

Ejemplo. para un restaurante con capacidad de 200 comensales, se
requiere un drea de comedor de 216 mt?; que representa el 60% del area
total; el drea total requerida es de 360 mt®.

El drea recomendada en mt® por persona, para diferentes tipos de
restavrante es:

* cafés comerciales: de | .44 a | .62 mt?

= cafés industriales: de |.08 a |.35 mt?

» comida répida: de .62 a |.80 mt?

* servicio a la carta (minmo): de 0.99 a | .26 mt?

* servicio a la carta de hotel / club: de |.35 a |.62 mt?
*  servicio de Buffet (mmimo): de 0.90 a 0.99 mt?

El area necesaria entre asientos ocupados debe ser de por lo menos, 0.46
mt de ancho; se debe dejar de |.22 a |.52 mt entre mesa y mesa (esto
incluye el espacio de la silla). Para determinar el area de estaciones de
SErvicio:

» pequefia estacion: de 0.54 a 0.90 mt? (por cada 20 comensales)
= estacion grande: de 2.25 a 3.60 mt? (por cada 60 comensales) 2

2 www.kitcheneering.com/furniture.htmi
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GRAFICA No. |
NECESIDADES DE ESPACIO, GLOBALES
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Fuente: Crane-Dixon. Cocinas. P. 2.07

Nota: las asignaciones de espacio deben considerarse como una orientacién y no como datos definitivos,

ya que factores como la amplitud del meni y el espacio global disponible afectan decisivamente a las cifras
definitivas.



FIGURA No. 3
EJEMPLO DE COCINA PARA 100 — 120 COMIDAS
Escala 1:100
Area: 100 mt?
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FIGURA No. 4

EJEMPLO DE COCINA PARA 200 COMIDAS

Escala 1:100
Area: 125 mt2
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FIGURA No. 5

EJEMPLO DE COCINA PARA 600 COMIDAS
Escala 1:100
Area: 222 mt?
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FIGURA No. 6

EJEMPLO DE COCINA PARA 1200 COMIDAS

Escala 1:100
Area: 266 mt2
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| .3 AREAS DE PREPARACION

.3.1 Carnes, aves y mariscos. Esta area recibe las carnes tal y como las
venden para luego prepararlas segin cortes y especialidades para los platos a
elaborarse.  En la actualidad, en las cocinas grandes, se recibe la carne casi
lista, de tal manera que requiera el menor trabajo y tiempo de preparacion para
su elaboracion, ademas de tener el beneficio de disminuir el espacio de
almacenamiento de la misma.

La distribucion del area de preparacion de carnes, debe seguir los pasos
l6gicos de procedimiento para cualguier carne (Diagrama 3 y Fig. 7). Esta
superficie es sumamente variable. En la siguiente tabla las cifras representan

solo una guia aproximada.

TABLA No. |
Superficie para la preparacion de
las distintas carnes (m2)

No. de platos diarios servidos

Hasta 100 4.60
¢ 200 7.40
- 400 9.30
- 600 I'1.20
¢ 800 12.10
¢ | OO0 13.00

Fuente: Lawson Fred. Disefio de establecimentos ahmentarios, Editorial Blume. P. 67.

El drea de preparacion de las carnes, aves y mariscos tiene que estar
situada cerca del refrigerador de carnes y del drea de coccion.

DIAGRAMA No. 3
DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA PREPARACION DE CARNES, AVES Y MARISCOS

refrigerador de carnes ‘

desechos

R A

‘ drea de preparacién

A A

reparacién de ) s .
prep ‘ drea de coccién H producto terminado

sandwiches
Fuente: Original
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GRAFICA No. 2
NECESIDADES DE ESPACIO, PREPARACION
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Fuente: Crane-Dixon. Cocinas. P. 2.08.
Nota: en las cocinas més pequefias, las dreas de preparacion no estan definidas y suelen organizarse en torno

al érea de produccién, para reducir al minimo las distancias recorridas. En las cocinas grandes, las distintas areas

se disefian especialmente, y suelen dividirse en area de platos principales, area de vegetales y area de reposteria,
entre otras.
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FIGURA No. 7
CENTROS DE PREPARACION DE CARNES, AVES Y MARISCOS
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Fuente: American Gas Association. Commercial Kitchens. P. 125

Es conveniente un ambiente fresco, y también una buena iluminacion,
sobre todo en las superficies de trabajo y en aquellas maquinas en que se
empleen herramientas aflladas. Preferentemente, las paredes deben ser
revestidas de azulejo, por lo menos a 1.80 mt de altura; el piso debe ser
antideslizante, duradero y no atacable por la grasa o aceites que puedan
derramarse; debe tener una pendiente ligera que facilite la evacvacion de
liguidos. Las uniones entre el piso y las paredes deberian ser redondeadas
para facilitar su impieza, que es necesaria frecuentemente.

Para evitar el resgo de contaminacion, deben existir mesas separadas
para cada una de las carnes mencionadas; si el area no lo permite, la
preparacion del pescado puede hacerse sobre una tabla portatil, pero es

~

16



esencial que siempre haya una superficie de trabajo exclusiva para la
preparacion de carnes frias. Las superficies de trabajo son normalmente de
acero Inoxidable, aunque a veces se prefieren las de marmol para la
preparacion del  pescado. Los materales sintéticos son empleados
actualmente para las tablas de cortar en sustitucidn de la madera.

Para guardar el gran nimero de cuchillos y utensilios, debe instalarse
estanterias de enrejado. Las bandejas y platos para la carne se suelen
guardar en estanterfas moéviles situados bajo las mesas de trabajo. Se
necesitan lavaderos para lavar las distintas carnes, Impiar el equipo y los
vtensilios.

La maquina rebanadora se usa para muchos tipos de carnes y debe
estar situada cerca de la drea de carnes frias. También conviene disponer
de un refrigerador para conservar temporalmente la carne en curso de
preparacion.

I.3.2 Ensaladas y vegetales. En esta drea se preparan tanto vegetales
frescos para ensaladas como vegetales para ser cocinados. En algunas
cocinas podria o no separarse estas areas; s el area de ensaladas se
separa del area de vegetales, debera estar relacionada con otras areas de
la cocina como presentaciéon final, preparacion de sandwiches, etc. Las
distribuciones tipicas se muestran en las (Fig. &6-10)

DIAGRAMA No. 4
DIAGRAMA DE FLUJO PARA ENSALADAS

‘ preparacién de ‘

area de coccién ‘
vegetales

‘ refrigeradores } ‘ bodega de secos ‘

| | | |
l

‘ preparacién de ‘

ensaladas

desechos ‘

T

| l

‘ { preparacién de ‘

‘ producto final candwiches

Fuente: Original

En ciertas cocinas, los vegetales son preparados un dia anterior para

luego ser guardados en el “refrigerador del dia” del area respectiva. Aqui
también se preparan las frutas.
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DIAGRAMA No. 5
DIAGRAMA DE FLUJO PARA VEGETALES
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Fuente: Original

S el almacén de vegetales y hortalizas esta totalmente separado, se
pueden mencionar las superficies como guia general en la siguiente tabla:

TABLA No. 2

Svuperficie para la preparacion de
vegetales y ensaladas(m?2)

No. de platos diarios servidos

Hasta 100 3.70
“ 200 5.60
: 400 5.40
- 600 10.20
- 800 12.10
- | OO0 13.90

Fuente: Lawson Fred. Diserio de establecimentos alimentarios, Editorial Blume. P. 62.

Esta drea tendria que estar situada, al lado del almacén de vegetales y
hortalizas y cerca del area para la elmnacidn de desperdicios. Es necesaria
buena iluminacidn para poder trabajar con rapidez y precision.  Las paredes
deben estar revestidas de azulejo de al menos |.60 mt de alto con las
esquinas y rincones redondeados para facilitar la Impieza. Los pisos tienen
qgque ser 1mpermeables y con pendiente para favorecer el drenaje de
salpicaduras y derrames del agua de la impieza. Los materiales deben ser
duraderos y asentados en una base impermeable y fijarse con juntas de
cemento resistente a los acidos para evitar su dislocacion.

Las ventanas no son esenciales en ésta area, pero en estos ambientes,
la presencia de una ventana proporciona un beneficio psicolégico; si hay
ventanas, deben estar situadas cerca de las mesas de trabajo, con una

~
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altura minma de .05 mt, que no estén obstruidas por aparatos y que
puedan ser Impiadas facilmente.

FIGURA No. 8
CENTROS DE PREPARACION DE ENSALADAS
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FIGURA No. 9
CENTROS DE PREPARACION DE VEGETALES
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FIGURA No. 10
CENTROS DE PREPARACION DE VEGETALES Y ENSALADAS
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Al, A2, A3 Ejemplos de distribuciones para 600 comidas
Bl, B2, B3 Ejemplos de distribuciones para | 200 comidas
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| .3.3 Panaderia y reposteria. De todas las dreas de la cocina, ésta puede
situarse lejos de la misma sin afectar su funcionamiento. Los requerimentos
adicionales de la panaderia y reposteria son un area extra de lavado de
bateria y refrigeradores. Los hornos deben situarse dentro de ésta y su
uso debe ser exclusivo para la misma.

En general, esta area debe estar cerca de la bodega de secos, cuartos
frios y lavado de bateria. No es indispensable que esté situada cerca del
adrea de presentacién final y despacho, ya que el producto puede ser
transportado en carritos.

DIAGRAMA No. &
DIAGRAMA DE FLUJO PARA PANADERIA Y REPOSTERIA

bodega de secos ‘ cuarto frio ‘ lavado de baterfa ‘

horneado desechos

4

Y Y

producto final ‘ lavado de baterfa ‘

Fuente: Original

Para una seccion de pasteleria que forma parte de una cocina general
son normales las superficies citadas en la siguiente tabla:

TABLA No. 3
No. de platos diarios servidos Superficie de la pasteleria (m?2)
Hasta 100 2.60
- 200 3.70
) 400 9.30
) 600 1'1.20
- 800 13.00
- | 000 1 4.90

Fuente: Lawson Fred. Disefio de establecimentos ahmentarios, Editorial Blume. P. 66.

(2



El equipo basico incluye mesas, camara de fermentacion, sumideros,
balanzas, mezcladoras, amasadoras, laminadoras y cortadoras asi como
enrejados para  bandejas, etc. Los hornos para pasteleria, anillos
hervidores y otros elementos para coccion pueden ser incorporados a esta
seccion, si se cree conveniente.

La distribucion debera sequir la secuencia del almento. La mesa que
recibird las bandejas salientes del horno, debera situarse cerca del mismo,
con suficiente espacio frente al horno para poder introducir y sacar el
producto.

La camara de fermentacién debe estar situada cerca del horno y de la
mesa de trabajo. La batidora, la estufa y la marmita deben situarse cerca de
la mesa de trabajo. Las distribuciones tipicas se muestran en la (Fig. | |-
12).

El matenal que se emplea constantemente, como balanzas y la maquina
amasadora, tienen que estar situados en una posicion central.

Los utensilios, herramientas y accesorios incluidos los que sirven para
medir, han de ser colocados en sitios donde puedan alcanzarse facilmente.

Debe haber como minimo, un lavadero con agua fria y caliente. Los
hornos de pasteleria estaran agrupados en hileras.

L —
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FIGURA No. | |
CENTROS DE PANADERIA Y REPOSTERIA
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FIGURA No. |2
CENTROS DE PANADERIA Y REPOSTERIA
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Fuente: Crane-Dixon. Cocinas. P. 2.1 1.

Al, A2, A3 Ejemplos de distribuciones para 600 comidas
Bl, B2, B3 Ejemplos de distribuciones para | 200 comidas

(7 2



I.3.4 Centros de coccién. Esta drea es el corazén de la cocina y requiere
de cuidados especiales en su disefio; en algunos casos se sitia cerca del
area de presentacion final y en otros no, el alimento puede ser transportado
en carros especiales.

Tanto vegetales como carnes se cocinan en esta area; preferiblemente,
se situard el drea de vegetales cerca del area de presentacién final, pues
este requiere de poca coccién y rapido servicio. A diferencia de estos, la
carne requiere de un largo proceso de coccidn y en cantidades mucho
mayores.

La tendencia del disefio en los centros de coccidn, es a base de
colocar el equipo en una distribucion determinada; es necesario considerar:
(Fig. 13)

a) situar hornos rostizadores separados de las estufas

b) el asador debera estar de Ultimo, lejos del trafico creado en el area de
coccion. Es indispensable tener mesa de trabajo y un refrigerador

c) las freidoras deben estar junto al asador; también es necesaria la mesa
de trabajo, un drea para escurrir las frituras y adicionalmente un
refrigerador y congelador

d) la mesa de bafio maria y/o presentacion final, de estar en el area de
coccion, debera situarse cerca al asador vy las freidoras

e) el espacio necesario entre la mesa de trabajo y el equipo de cocina,
debe ser minmo pero suficiente como para abrir los hornos de las
estufas, gavetas de las vaporeras, etc. Si llegara a anticiparse trafico
pesado y/o paso de carritos, debera considerarse un espacio de 1.05
mta |.20 mt

f) todo equipo que produzca vapores, humos y calor debera ventilarse por
medio de campanas (ver Capitulo 5)

g) todo equipo que este colocado contra pared, debera contar con
suficiente espacio de separacion para la lmpieza; se recomiendan O.30
mt a 0.60 mt

h) el calentador de platos generalmente, se ubica frente al centro de
coccion; sin embargo, se ha relacionado directamente con el area de
presentacion final y despacho®

3 American Gas Association. Commercial Kitchens. P. 125.
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GRAFICA No. 3

NECESIDADES DE ESPACIO, PRODUCCION
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Fuente: Crane-Dixon. Cocinas. P. 2.08

Nota: por lo general , en cocinas pequefias , el equipo de produccidn se suele adosar a
lugar de colocarlo en una isla central. Sin embargo, esto sélo sucede en cocinas que sirven hasta 200 comidas o

cuando la escasez de espacio asi lo impone.
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FIGURA No. |3
CENTROS DE COCCION
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Fuente: Crane-Dixon. Cocinas. P. 2.12.

A Ejemplo de distribucion para 200 comidas
Bl, B2 Ejemplo de distribucion para 600 comidas
Cl, C2 Ejemplo de distribucion para |1 200 comidas

A continuacion se muestran las distribuciones tipicas que las hay de

varios tipos, entre los principales y recomendables, por su efectividad
estan:
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a) Distribucion Linea Recta (Fig. 14)

= Utlhzado en cocinas pequefias, ya que provee gran flexibiidad en la
colocacion del equipo, especialmente para las marmitas y las vaporeras.

= [Existen diferentes disefios pre-fabricados.

FIGURA No. |14
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Fuente: American Gas Association. Commercial Kitchens. P. | 30.

b) Distribucién con Isla (Fig. |5)

= Util en cocinas donde el espacio es escaso para una distribucién lineal.

= Tiene una pared divisoria entre las baterfas del equipo.

= Puede usarse una sola campana en todo el equipo; esto reduce el costo
= Puede ser facilmente modificada.

FIGURA No. 15
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Fuente: American Gas Association. Commercial Kitchens. P. |1 30.
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c) Distribucién en “L” (Fig. 16)

= Se utiliza donde el espacio no permite ninguna de las dos distribuciones
anteriormente mencionadas.

= Provee facll acceso hacia los grupos mas grandes de equipo dentro de la

cocina.
FIGURA No. |6
' asador | freidoras ”“l“””
l horno 1.05 mt
l rostizador D D estufas y hornos
|
L campana O
mesa del Chef\ IT>J marmitas
e = = 2z
rack—s.f banf) @lavadero A\ \ - |$
marfa y; / \ o
S p———————— — [ l |
rack lg
| | 2
I\ I
bafo [ S(
marfa
-’

————
|

Fuente: American Gas Association. Commercial Kitchens. P. | 30.

d) Distribucion Paralela-Encontrada (Fig. 22)

= Se usa para instalaciones muy grandes como hospitales e industrias,
donde el area de despacho de la comida esta separada de la
preparacion y coccion.

= Provee una distribucion para el control del chef y/o supervisor de la
cocina.

» Requiere de campanas separadas y adicionalmente ductos.”

4 American Gas Association. Commercial Kitchens. P. | 29.
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FIGURA No. 16
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Fuente: American Gas Association. Commercial Kitchens. P. 13 1.

1.3.5 Area de producto final y despacho. El disefio de ésta érea
dependera de las instalaciones propias de cada cocina. Generalmente,
deben situarse de manera que pueda estar cerca de los comensales. El
disefio mas usado es el de linea recta, siempre y cuando se considere un
area de circulacion.

Son preferbles los espacios cuadrados y rectanqulares. Los diagramas
Indican las disposiciones preferidas de las areas de servir. (Fig. | 8)

El area de presentacion final y despacho, con frecuencia, esta unificada a
una area de la cocina. La tendencia va hacia la combinacion de éstas dos
areas, y hacia el traslado de varios productos como panecillos, mantequilla y
bebidas, a las estaciones de meseros situadas en puntos estratégicos en el
comedor. El auto-servicio para los meseros como ensaladas, carnes frias y
todos los productos de presentacion final y despacho que es propio del
ante-comedor, ha sido incremetado para brindar un servicio rapido y reducir
el nimero de personas en el drea de cocina. Las distribuciones tipicas se
muestran en la (Fig. 19)

~
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GRAFICA No. 4

NECESIDADES DE ESPACIO, PRESENTACION FINAL Y DESPACHO
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Fuente: Crane-Dixon. Cocinas. P. 2.07.

Nota: cuando el nimero de comidas supera el de 200, las areas de presentacion final y despacho de
comidas, s€ basan en el principio de la circulaciéon libre.  El sistema divide el mostrador lineal normal en varias
unidades separadas en cada de las cuales se sirve un plato distinto, para dividir la demanda y minimizar las lineas

potenciales.
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FIGURA No. 18
CENTROS DE PRESENTACION FINAL Y DESPACHO
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Fuente: American Gas Association. Commercial Kitchens. P. | 34.
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FIGURA No. 19
CENTROS DE ANTE-COMEDOR (PANTRY)
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| .4 AREAS DE LAVADO DE VAJILLA Y BATERIA DE COCINA

Las distribuciones de lavado de vajllla y bateria afectaran la secuencia de
toda la operacion. El lavado de vajlla es de alto costo en términos de
espacio, equipo, labor y energia eléctrica. Esta drea debe estar adyacente
al area de presentacion final y ante-comedor. El lavado de vajlla puede ser
manual o a maguina.

DIAGRAMA No. 7
DIAGRAMA DE FLUJO PARA LAVADO DE VAJILLA

drea de producto final

Y

lavado de vaijilla H desechos

Fuente: Original

El lavado de platos puede clasificarse en tres categorias seqin su
finalidad y situacion:

a) Lavado de baterfa. Incluye lavado de toda clase de utensilios de la
cocina y recipientes para los allmentos que se emplean en la cocina y en
la zona de servicio.

b) Lavado de servicios. Los mostradores de servicio de bar, para
bocadillos y bebidas, suelen estar equipados con sus propios medios de
lavado, a menos que estén agrupados muy cerca de la area principal de
lavado. Normalmente cuentan con locales especiales, sobre todo para el
lavado de vasos.

c) Lavado del servicio de mesa. La disposicion correcta de la area principal
de lavado es fundamental en el disefio de los establecimientos de
comida, puesto que una mala planificacion o un equipo nadecuado de
lavado puede afectar al apropiado funcionamiento tanto de la cocina
como del comedor.
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GRAFICA No. 5

NECESIDADES DE ESPACIO, LAVADO DE VAJILLA
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Fuente: Crane-Dixon. Cocinas. P. 2.18
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Nota: en las grandes instalaciones (a partir de 300-400 comidas) se emplean sistemas mecanicos, para
minimizar las molestias al érea del comedor y sacar el maximo provecho al trabajo del personal.
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El disefio ha de cumplir los siguientes requisitos:

= Para el sistema de auvto-despeje de las mesas, el area de recepcion de
las bandejas de vajlla sucia, tiene que estar cerca de la salida. No ha de
estar adyacente al camino que siguen las personas que van desde la
entrada al mostrador de servicio ni interferir con ellas; es preferible
siempre que quede oculta a la vista de quienes estan en el comedor.
Tiene gue hallarse completamente desligada de la area de servicio y las
vias de circulacion no deben cruzarse. Para que la vajlla, cubiertos vy
enseres sean completamente retirados directamente para el lavado, con
el minmo de manipulacion y transporte, la area de recepcidn tiene que
estar anexa a la del lavado. S1 no fuera posible se debe disponer de
carritos.

= Los puntos de recepcion de los enseres sucios pueden ser simples
tableros o estanterias. Para un uso mas comodo, los estantes deben de
estar situados entre 0.50 mt y |.50 mt de altura.

= S se cuenta con servicio de meseros, se ha de instalar un depdsito para
los enseres de mesa usados, en el pasillo que lleva a la recepcion de
vajlla sucia. El adrea de recepcion de los platos sucios debe estar
separada del mostrador de servir comidas a fin de evitar el peligro de
contaminacion.

* Los platos Iimpios pueden ser colocados directamente en carritos para
su transporte a el area de servicio de la cocina.

= En establecimentos de enormes dimensiones es conveniente que los
medios de lavado de platos estén situados proximos al area de lavado
de bateria de cocina o disponer de lavaderos cercanos, a fin de que
€505 servicios puedan ser utilizados en el caso de qgue se averara la
maqguina lavaplatos.

El lavado a maguina tiene 7 fases principales:
a) Ellminaciéon de desperdicios. Debe tener contenedores donde echar los

desechos de los platos. Las piezas listas son cargadas en las canastillas que
las conducen al lugar de lavado.

b) Clasificacion Previa. Antes del lavado a mano o a maquina, la vajlla debe
ser clasificada. Llas asignaciones de espacio mas comunes aparecen en €l
siguiente cuadro:

S



CUADRO No. |

Area de recogida de los enseres de
mesa sin clasificar

0.60 mt de longitud para |10
comidas*
Minimo O.90 mt
Maximo 2.40 mt

Area de los enseres de mesa
clasificados para su lavado manual

0.30 mt de longitud para |0
comidas™*
Minimo 0.90 mt
Maximo 3.60 mt

Carga en las canastillas de la maquina
lavaplatos

Depende del tamafio de la canastilla
Minimo | .00 mt

Escurrido y secado en canastillas
después del lavado y esterilizado

Proceso manual y maquinas tipo cepillo
Minimo .20 mt
Transportador o maquina de tipo
pulverizador hasta 3.60 mt

Descarga de canastillas de la vaylla
limpia en espera de su evacuacion

O.10 mt de longitud para | O comidas
Minimo O0.60 mt
Maximo 2.40 mt

Maguina de tipo pulverizador con
sistema de cinta transportadora, tipo

Espacio ocupado por la maquina y el
sistema transportador

Ancho Largo
rotatoria (EO0-1 OO0 comidas/hr) | 50 mt 3904 4.80 mt
Tipo de paso rapido de transportador | 0.75 a |1.20 mt 3.90 a

(mas de | 000 comidas/hr) 7.90 mt

*Con sistema de auto despeje.
parcial.

La superficies pequefias son adecuadas cuando se procede a clasificado

**Se supone alguna acumulaciéon de platos mientras son lavados.

Las longitudes se refieren a tableros de 0.75 mt de ancho.”

c) Canastilla Movil. Contenedores éen los que se trasladan los platos hacia la
maqguina.

d) Enjuague previo. FPuede ser a mano o a maquina; se€ emplea en la mayoria
de los lavados, sobre todo en las grandes maquinas pulverizadoras.

e) Lavado a Maguina. FPuede ser semi o totalmente auvtomatico;
del agua es vital, asi como el extractor y la conexion del drenaje.

la presion

f) Enjuague final. Normalmente se hace con un calentador de rapida accién
que permite la esterilizacion y secado rapido de los platos.

° Lawson, Fred. Catering, Disefio de Establecimentos Almentarnios. P. 106
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g) Descarga de canastillas. Etapa de secado y descarga para llevar directo
a unidades moéviles de platos hacia el drea de servicio.®

I.4.1 Colocacién del equipo de lavado. La distribucion del equipo tiene
qgue seqguir la secuencia de operaciones a fin de que haya un curso definido
de trabajo. Fara el lavado manual o con pegueiias maquinas lavaplatos la
disposicion rectilinea es conveniente siempre que no sobrepase los 3.60
mt; para instalaciones mayores es preferible la disposicion en forma de “u” a
fin de reducr las idas y vendas. Las maquinas lavaplatos de tipo
pulverizador y de gran tamafio han de montarse en el centro del local para
facilitar el acceso por ambos lados de la carga y descarga. (Fig. 20)

FIGURA No. 20
CENTROS DE LAVADO DE VAJILLA
limpieza maquina banda hacia méaquina
lavaplatos
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almacenado
temporal de
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limpia raspado
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MAQUINA PARA CRISTALERIA

area de traspaso
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limpia T O\ sucia
maquina Y raspado

lavaplatos

PLANTA EN LINEA RECTA
Fuente: American Gas Association. Commercial Kitchens. P. 263.

© Lawson Fred. Restaurants, Clubs and Bars. P. 212.
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El drea de lavado tiende a producr ruidos.  Puede evitarse la
propagacion de estos ruidos a otras areas de la cocina y es necesario
excluirlos en lo absoluto del area de servicio y comedor.

Para su construccidn, los tabigques entre el lavado y la cocina pueden ser
translicidas (de vidrio o plastico reforzado) para contribuir al reparto de la
luz y la vigilancia.

Los pisos y las paredes hasta al menos una altura de | .80 mt, estan
expuestos a las salpicaduras y deben ser impiados con frecuencia por lo
que es necesario que sean de materiales duros, inalterables e impermeables.
Una pavimentacion con losetas esmaltadas o azulejos en la pared, es
generalmente lo mas adecuado; y al pavimento conviene darle una pendiente
hacia un reposadero para su drenaje.

En la seccién de lavado es necesario un sistema de ventllacién para
expulsar calor y vapor, que se obtiene al instalar un sistema de extraccion.
También son necesarios orificios independientes de ventilacion en maguinas
lavaplatos grandes.

Para asegurar en el area de lavado un trabajo eficaz € higiénico, es
necesaria una luz homogénea en toda el area de trabajo.

| .4.2 Area de lavado de vasos. Los vasos se suelen lavar por separado a
cavsa de su fragllidad y peligro de rotura con los cambios bruscos de
temperatura y manejo. Ademas se evita el riesgo de que se ensucien con
grasay con los residuos de comidas de los platos.

|.4.3 Sistemas transportadores. La vajlla sucia y las bandejas pueden ser
transportadas desde la recepcion a través de una ventanlla, al area de
lavado mediante una cinta rotatoria o transportadora. Este (ltimo
proporciona ocultacion y separacion entre las areas de despeje-lavado vy la
del comedor.

| .4.4 Area de lavado a mano. Un lavadero doble para el lavado vy
esterilizacion, puede dar a basto a la vajlla de 60 a &0 comidas por hora.
Es preferible dejar un espacio en el lado 1zquierdo para colocar en €l todo el
servicio de mesa sucio (longitud minima O.90 mt) y en otro lado se deposita
todo el servicio ya impio para que escurra y seque (superficie minma |.20
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mt) a menos que la vajlla limpia pueda ser trasladada directamente a su
almacenado; se requerira un espacio de 0.60 mt para colocar alli el material
antes de llevarselo.

Este espacio preferiblemente tendra que estar provisto de bordes de
escurrimento moldeados de manera que formen una unidad continua con las
cubetas del lavadero. Las dimensiones de las cubetas son usualmente de
0.60 mt x 0.40 mt de superficie y 0.25 mt a 0.30 mt de profundidad.
(Fig. 21)

Se necesitard agua caliente para la esterilizacion que necesita una
temperatura mas elevada a fin de que sea efectiva. Se tendran calentadores
individuales situados debajo de los lavaderos.

FIGURA No. 2|

lavadero salpicadero

hacia

lavaplatos [3

hoyo para
basura

0.95 mt

top de acero

inoxidable
1.20 - 3.00 mt

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, | 996 Cumulative Supplement. P. 157 .

| .4.5 Area de lavado de baterfa de cocina. Se necesita, como minimo, un
lavadero doble y preferiblemente uno de 3 compartimentos, que en la parte
central tengan una trampa de grasa. El drea de coccidon, de pasteleria,
despacho y/o ante-comedor son las que utilizan el mayor nimero de ollas,
sartenes y otros utensilios. En varias instalaciones, el area de guardado de
ollas sucias es relativamente grande, ya que no son lavadas inmediatamente.
(Fg. 22-23)
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GRAFICA No. 6
NECESIDADES DE ESPACIO, LAVADO DE BATERIA
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Fuente: Crane-Dixon. Cocinas. P. 2.18

Nota: En las cocinas pequefias, el drea de lavado de bateria de cocina esté integrada en el lavado de vajillas,
para minimizar los requerimientos de espacio y aprovechar al maximo el personal disponible.
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA LAVADO DE BATERIA

drea de producto final

area de coccién } ‘ panaderia y reposteria

4 A A

v

=} lavado de bateria }4 { desechos

A

Fuente: Original

Notese que en el diagrama no aparece el area de guardado de bateria,
pero debe ser considerada ya que sus funciones especificas son:
= Proveer un area de almacenamiento de ollas impias
= Transportar un buen nimero de ollas en un solo viaje
= Proveer almacenaje en el drea de coccidn y otras areas

FIGURA No. 22
CENTROS DE LAVADO DE BATERIA DE COCINA
T A'
S ‘ :
triturador Q\
N-triturador
racks portéatiles
para baterfa
DISENO EN "U"
estanteria
SECCION A-A para bateria
DISENO EN LINEA RECTA CON RACKS MOVILES PARA BATERIA desechos
A O
méaquina
lavado
ollas DISENO EN "L" CON ESTANTERIA
O \ desagiie
triturador]

1 3l rack portatil TAMARNOS TIPICOS DE LAVADEROS

j] para baterfa 0.60 x 0.60 x 0.36 mt de profundidad

0.76 x 0.60 x 0.40 mt de profundidad

Fuente: American Gas Association. Commercial Kitchens. P. 267 .
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FIGURA No. 23
CENTROS DE LAVADO DE BATERIA DE COCINA
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Fuente: Crane-Dixon. Cocinas. P. 2.20.

Al, A2, A3 Ejemplos de distribucion para 600 comidas
Bl, B2, B3 Ejemplos de distribucion para | 200 comidas
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2. EQUIPO GENERAL DE UNA COCINA INDUSTRIAL

El eguipamiento de la cocina puede ser sobre todo, desde una olla, hasta
una planta de produccion de almentos y de costo millonario.  Un gran
establecimiento de comidas con amplio mend puede utilizar una variedad de
equipos de cocina, mas una instalacidn de considerable tamafio para lavar la
vajilla y la cuberteria.

Se puede escoger entre toda una gama de equipamiento de cocina, en gran
medida determinado por el meni:  hornos, parrillas, freidoras, planchas,
estufas, ollas a vapor y calentadoras, etc. que pueden ser de gas o
eléctricos. Asi mismo necesita comodidades para el lavado de los servicios de
mesa, refrigeradores y congeladores. Tipicamente, una cocina posee
superficies de fogones, planchas y parrillas.

2.1 COCCION Y EQUIPAMIENTO

2.1.1 Seleccion del equipo. Con el equipo se pretende conseguir diversos
objetivos, los cinco principales son:

= producir comidas en cantidad suficiente

= proporcionar una adecuada variedad de comidas

= asegurar una calidad adecuada al producto alimenticio

= facilitar la preparacion y coccion en un tiempo razonable
* reducir el costo de la produccion

De las dmensiones y naturaleza del establecmento proyectado, puede
deducirse una evalvacion preliminar del equipo basico que se necesita para la
preparacion, coccion y servicio de los alimentos y para las areas del personal
de servicio, asi como para el lavado de los platos; pero también tiene que
aplicarse alguna racionalizacion para modificar la seleccion nicial y se toma en
cuenta:

= la posibilidad de que el equipo sirva para varios usos
= el costo del equipo, incluido el trabajo y el cuidado necesario para su
UsO

" Océano/Centrum. Nveva Enciclopedia Fractica de Turismo, Hoteles y Restavrantes, ol. 3. P. 562

Cx:f 45



= el uso de métodos de preparacion que puede hacer al equipo
Innecesario, tales como el uso de alimentos preparados, en vez de usar
los productos ordinarios del mercado @

2.1.2 Evaluacion del equipo. Ciertas caracteristicas pueden ser de mayor
importancia en determinados momentos, como las cuestiones de tamafio,
capacidad y costo que son importantes en la seleccion.

2.1.3 Dimensiones. Actualmente, no hay ninguna norma para los tamafios y
dimensiones de los equipos de coccion. Cada fabricante, ha adoptado una
unidad modular a fin de permitir la conveniente agrupacion de sus propios
aparatos.

La tendencia en el disefio de los equipos es hacia unidades normalizadas que
casen o armonicen, por tener componentes basicos intercambiables, en
variedad de combinaciones.

2.1.4 Matenales. Los materiales que se usan en los establecimientos de
comida tienen que ser fuertes, inatacables por la corrosién, resistentes a los
efectos dafinos del calor, de los golpes y de las rascaduras y deben ser
facles de limpiar. Los materiales mas comines son el acero y la chapa de hierro
protegidos de la oxidacion como el acero inoxidable.

El aluminio es también bastante empleado, principalmente en los recipientes,
asi como el cobre.

2.1.5 Reguisitos de los equipos. Los requisitos que han de reunir los equipos,
son:

= la produccion requerida de la cocina y la cantidad de comida que en un
tiempo determinado debe producirse.

= la variedad de eleccion en la comida determinara el area que se
necesitara en la preparacion, coccion y servicio de la cual se deduciran
las dimensiones optimas de los elementos de equipo.

= el tipo de comidas a producir y, por gjemplo, si se decide vsar sdlo
alimentos previamente preparados para mayor comodidad.

2 Lawson Fred. Disefio de establecimientos alimentarios. Editorial Blume. P.7 |

-
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2.2 EQUIPO DE PREPARACION

2.2.1 Cémara de crecimiento. Esta unidad se utiliza para la fermentacion, o
sea el crecimiento de la masa, ya que emite la humedad con un poco de calor,
qgue la masa necesita para crecer. Después de un determinado tiempo, emite
aire frio para detener el crecimento de la masa.

SNy —

230 mt

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, | 996 Cumulative Supplement. P. 1 56.

2.2.2 Mezlcadora. Estas mezcladoras activadas eléctricamente  tienen
diversos tamafos. En pocos minutos pueden cortar almentos en trozos
diminutos o convertirlos en liquido si estan mezclados con aqua.

tapadera
de recipiente
1.30 mt
recipiente

0.60 mt

0.15 mt (incluye recipiente)

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, 1996 Cumulative Supplement. P. 155.
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2.2.3 Procesador. Este es muy versatil, consta de un recipiente montado
sobre una caja que contiene el motor y el dispositivo que lleva las cuchillas va
montado sobre un e€je que sobresale del fondo del recipiente que puede ser
flo o desmontable. Es utilzado para rebanar, desmenuzar, rallar, cortar en

tiras, julianas, todo lo relacionado con picar.

0.45 mt — "
recipiente rotatorio
(©0.35 - 0.45 mt)

J
oK
montado

0.55 mt
(incluye recipiente)
sobre mesa

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, 1996 Cumulative Supplement. P. 155.

2.2.4 Rebanadora. Tiene la funcion de cortar alimentos en rodajas por medio
de una cuchillla plana o angular, de alimentacion manuval o avtomatica. Existe
toda una variedad de maquinas para cortar casi cualquier almento: quesos,
carnes frias o calientes, tomate, apio, entre otros vegetales.

/k

0.65 mt
X
0.65 mt
)\( 0.57 mt

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, 1996 Cumvlative Supplement. P. 155.

2.3 EQUIPO DE COCCION

2.3.1 Hornos. Un horno es esencialmente un espacio cerrado en el gue los
alimentos se cuecen a base de calor o energia. Los hornos se usan también
para recalentar alimentos congelados y otros preparados.

Tipos de horno segin su uso:
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a) Horno de vapor. Estos hornos deben ser capaces de elevar la temperatura
del agua hasta el punto de ebullicion, en 30 minutos (con suministro avtomatico
del agua) o en 45 minutos (si €s llenado a mano). El vapor puede proceder de
un generador o de una caldera o bien, puede ser producido por el mismo
aparato. Los modelos pueden ser desde los pequefios modelos de mostrador
con capacidad maxima de |00 platos, hasta los modelos con 2 o 3
compartimentos, de tamafio grande. Los vaporizadores de alta presion se usan
mucho para la coccidn de vegetales, tanto crudos como congelados, el
pescado, la carne y los pollos, asi como para la coccion de pudines.

o

uno, dos 6 tres
compartimientos

1.47 mt
base incorporada
6 portatil
0.68 mt
0.04 mt
min.
0.56, 0.91 mt 0.91 mt

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, 1996 Cumulative Supplement. P. 155.

b) Horno combinado (combi). Es el mas usado en toda cocina, por su
versatilidad y rapidez; consta de dos componentes principales: un horno (o
varios) para tostar o asar y una parte superior para hervir, guisar, tratar con
vapor o freir. Puede ser a gas o eléctrico, con control manuval o programable,
los hay de 6, 10y 20 estantes.

0.80-1.15mt

X
1.05 mt
bandejas
/_—_“ . .
// interiores
| B
v bandeja
1.02 mt

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, | 996 Cumvlative Supplement. P. 155.

~
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c) Horno de conveccién. El empleo de un ventllador para hacer circular aire
caliente, permite al calor trasmitirse mas rapidamente y ser distribuido de
modo homogéneo que en los hornos convencionales. Esto reduce hasta un
40% los tiempos necesarios en la coccion convencional. Los hay de gas y
eléctricos. Puede ser usado para varias aplicaciones (asar, freir, tostar); este
horno es también adecvado para una fuerte coccién final y para recalentar
comidas congeladas.

unidad sobre patas (pueden
apilarse 2 unidades)

0.81 mt

0.65 mt

NN

=
- ¥
//’

\/,%?K

bandeja
(opcional)

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, | 996 Cumulative Supplement. P. 156.

d) Horno asador. Consta de una cabina aislada con amplias puertas, estantes
deslizantes ajustables y, en la base una bandeja colectora para el goteo; esta
disefiado para asar carne.

/(
horno montable
sobre mesa N N 0.86Imt
/(
s \
/’/ %

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, 1996 Cumulative Supplement. P. 155.
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d) Horno microondas. La coccion por microondas es una forma revolucionaria
que se basa en que la energia radiada penetre en los alimentos y produzca
friccion intermolecular que calienta el alimento. La coccién por microondas
tiene varias ventajas respecto a los métodos de coccidn convencionales: la
velocidad de coccion es muy rapida para pequefias cantidades de comida. Su
principal uso sera para recalentar comidas congeladas pre-cocidas.

0.39 - 0.47 mt
Q
%i
0.68 - 0.76 mt
036 - 0.42 mt

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, | 996 Cumulative Supplement. P. 16 1.

2.3.2 Equipo hervidor.

a) Mesas hervidoras o calientes. La superficie necesaria para hervir suele ser
mayor qgue la disponible en las mesas hervidoras, por lo cual deben instalarse
mesas suplementarias. Existen mecheros hervidores para la coccion, a fuego
lento y planchas de varios tamafios y combinaciones o en forma de cubiertas
macizas. La mesa va montada sobre un zécalo o pie que usualmente suele
contener un espacio para guardar ollas, sartenes y botes. El uso de mesas
hervidoras independientes es para almentos suplementarios tales como sopas
y productos de conserva.

0.87 mt

Fuente: Lawson, Fred. Restavrants, Clubs and Bars. P. 204.
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b) Ollas hervidoras (marmitas). El tamafio maximo de una olla para que pueda
ser manejada con comodidad es de |14 litros y para cantidades mayores es
necesario recurrir a las ollas hervidoras que son recipientes calentados
directamente por gas o electricidad, de modo indirecto por aire, agua o vapor,
para poder hervir vegetales v hortalizas, o cocer liguidos espesos sin peligro
de que se peguen o guemen.

Las ollas hervidoras en una instalacién grande, pueden ser alimentadas con
vapor desde una caldera o generador central. Se almentan con agua por una
conexion directa o mediante un brazo giratorio. Puede ser vaciada, por un grifo
o por un borde vertedor de movimento bascular alrededor de unos ejes, en un
desagle para facilitar su lavado. Para sacar los vegetales, se emplea una
canastilla de alambre, que puede suspenderse.

Las capacidades para las marmitas montadas sobre mesa oscilan entre 6 y
IO galones; y para las de piso, de 20 a 150 galones. La mayoria son
cllindricas, pero también las hay rectangulares de tamafios modulares de O0.90 x
0.90 x 0.87 mt para agruparse con otras unidades de coccion ya disponibles.

tapadera didmetros:
0.56,0.71, 0.81,

0.86, 0.96 mt

valvula de
seguridad

marmita

vélvula servidora
0.91 mt

1.00 mt
1.10 mt

+—

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, | 996 Cumulative Supplement. P. |1 56.

pedestal
sobre piso

2.3.3 Equipo para freir.

a) Freidoras. Los almentos son cocinados al sumergirlos en aceite gue es
calentado por gas o electricidad. Las freidoras de cubeta tienen que ir
provistas con bandejas de alambre y soportes que permitan el vaciado de la
grasa. Los disefios modernos llevan un area fria en que puede recogerse el
sedimento sin que se carbonice y un sistema para la evacuacion de la grasa.
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El humo puede ser retenido por medio de una tapa o extraidos mediante
conductos; estos Ultimos van equipados con filtros de grasa. Es convenente
instalar paneles laterales a fin de recoger las salpicaduras de aceite durante su
uso. Su capacidad puede ser desde | 5 hasta 75 libras.

0.25 mt
canasta freidora X
(1 grande 6 2 pequenas)

0.41 mt
/\@acidad 50 Ibs)
Q A

0.89 mt

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, 1996 Cumulative Supplement. P. 155.

b) Sartenes o planchas freidoras volcables. Este aparato se hace popular cada
vez mas para freir, hervir, estofar o asar. La sartén o plancha es de forma
cuadrada o rectangular de |.50 mt a 2.50 mt de profundidad y va equipada
con elementos calefactores en la base; va montada sobre mufiones para
inclinarla y vaciarla. Su capacidad puede ser desde | 2 hasta 40 galones.

bandeja opcional
1.07, 1.25, 1.50 mt
tapadera abierta
con una altura de
1.80 mt desde el suelo

sartén volcable
de 0.15-0.25 mt
de profundidad

manivela

0.91 mt

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, | 996 Cumulative Supplement. P. 155.
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2.3.4 Equipo para asar.

a) Asador. Los alimentos son cocinados rapidamente, un lado a la vez; el
proceso de asar a la parrlla se realza por medio de una llama potente
producida por gas o electricidad, con una variante de la lefia o carbdn. Los
tipos de asador mas comunes son: la parrilla con fogones, parrilla de carbén
mineral, salamandra (pequefia unidad sobre la estufa, utilizada para dorar), y el
rostizador. Generalmente se instala a una altura intermedia entre el hombro vy el
banco de trabajo ( 0.90 mt a |.40 mt).

parrilla de
hierro fundido
inclinada

area para 0.76 mt

almacenado

K~
0.15 mt

0.86, 1.27,
1.50, 1.80 mt

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, | 996 Cumulative Supplement. P. 155.

2.3.5 Unidades de conservacion.

a) Armarios termostaticos. Estos son usados para conservar calientes los
alimentos y para calentarlos antes de servirlos. El calor puede ser aplicado al
fondo, a los costados o a los estantes. El armario tipo cabina lleva puertas
deslizantes sdlo en un lado. Las unidades méviles son usadas cada vez mas por
su comodo manejo, por ejemplo:

= en montacargas que transporta la comida, y
= en carritos con departamentos frios y calientes.

Los armarios del departamento de meseros o de la cocina pueden ser
refrigerados para la conservacion de articulos frios.

Los armarios termostaticos tipo cabina tienen una altura que puede llegar
hasta |.70 mt, y se usan como despensa de reserva detras del mostrador,
cuando es preciso servir muchas comidas en un reducido tiempo como ocurre
durante los banquetes. Hay una variante del tipo cabina gue lleva puertas tanto
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en la cara frontal como en la posterior y que puede ser montada en la pared
que separa la cocina del local donde los meseros recogen el servicio, a modo
de unidad de transito.

Las cabinas de “transito” puede ser calentadas o refrigeradas. Tienen
compartimentos de diversos tamafios, independientes unos de otros y pueden
llevar puertas de vidrio que permiten observar los alimentos alli depositados.

Al estimar las necesidades que tendra un armario termostatico, los calculos
pueden basarse en un modelo de 1.20 mt con capacidad para 300 platos
equivalente a |1 50 cubiertos de 2 platos cada uno.

i — barra
movilizadora

1.50 - 1.80 mt

| defensa

rodos
1 puerta: 0.77 mt %
2 puertas: 1.04,
1.33, 1.60 mt

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, | 996 Cumulative Supplement. P. | 54.

b) Bafiomaria/mesa caliente. Estos aparatos suelen estar instalados en la parte
superior de los armarios termostaticos, pero también pueden ir separados.

Consisten en un depdsito de agua caliente en el que se colocan recipientes
gue contienen alimentos ya cocidos y a punto de ser servidos. El “bafio” puede
ser “ablerto” o tener un bastidor para sostener los recipientes y puede ir lleno
de agua caliente o de are calentado cuya temperatura estd requlada por un
termostato.

Dispositivos similares son refrigeradores empleados para distribuir yogurt
frio y aderezos, para las ensaladas. El refrigerador esta alojado normalmente
bajo el mostrador. Las dimensiones estandarizadas de estos armarios y otras
cabinas relacionadas con el mostrador, van de O0.60 mt a O0.90 mt de
profundidad de mostrador y tiene un ancho entre O.60 mt a 2.40 mt. La
mayoria de esas unidades se fabrican con tamafios modulares para permitir un
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facl intercambio y la combinacion de diferentes cabinas para formar
mostradores continuos. La altura normal es de 0.66 mt a O.90 mt.

refrigerador bajo
mostrador

estante para
microondas

0.91 mt
mesa caliente
AREA DEL CHEF 0.71, 081 mt

estante para
microondas

depésitos

estanteria

AREA DE MESEROS

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, 1996 Cumulative Supplement. P. | 54.

2.3.6 Equipo para Bebidas. El equipo para la elaboracidn de bebidas calientes
incluye diversos tipos de calderas de agua, cafeteras o teteras, asi como
maquinas vendedoras. Las calderas para hervir el agua pueden ser voluminosas,
capaces de producir grandes cantidades de agua hirviendo en un tiempo
determinado. La capacidad de las calderas normalmente se expresa en litros, o
en litros por hora de produccion y, como término medio, se puede calcular 4 o

5 tazas por litro.

En los mostradores suelen nstalarse aparatos para suministrar aqua
hirviendo junto a otros que proporcionan leche, café y té, lo que permite servir
instantanea e indistintivamente estas bebidas en cualquier momento.

~
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UNIDAD ALMACENADORA DE VASOS

drenaje
0.15 mt

rack para
vasos

0.76 mt

0.61 mt

ESTANTERIA PARA LICORES CONGELADOR

puerta corrediza

0.05 mt
3

acabado segin

estilo
tabla 3/4"
soporte segin
necesidad 0.81 mt
0.15 mt
3
0.15 mt
REFRIGERADOR PARA BOTELLAS CABINA PARA HELADOS
cabina de
helados
/(
23 ———— dispensador

1.02 mt

destapador

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, | 996 Cumulative Supplement. P. 158-159.
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MAQUINA DE HIELO

salpicadero
bandeja condimentos

ot
A

puerta corrediza

riel para
botellas

035 A&~
e

0.61,0.76, 0.91 mt

DISPENSADOR DE GASEOSAS

dispensador
de aguas

drenaje

hielera (0lof o

X

0l
(bajo mostrador)

. =
0.41 mt
0.56 mt

CAFETERA

calentador

depdsito de

agua —F
0.43 mt
calentador
0.21 mt \
(0.41 y?élpa%i( 0.46 mt

varias cafeteras)

0.41 076 mt
maximo

DISPENSADOR DE JUGOS

compartimiento
»ara jugo concentrado

0.71 mt

drenaje

DISPENSADOR DE CERVEZA

dispensador

drenaje

refrigerador

barril de cerveza

0.96 mt

2 barriles : 1.22 mt
(1 barril: 0.58 mt,
3 barriles: 1.52 mt,
4 barriles: 2.03 mt)

MAQUINA DE CAFE

filtro para espresso

porta tazas

agua caliente

chorro de

0.50 mt

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, | 996 Cumulative Supplement. P. 158-159.



2.4 EQUIPO DE LAVADO

2.4.1 Sistemas para lmpiar baterfa de cocina. Cuando en una cocina se
elaboran de 200 a 300 comidas, es indispensable disponer de instalaciones
especlales para el lavado de ollas, sartenes y otros utensilios. Es usual instalar
lavaderos miltiples para permitir el lavado y varios enjuagados. El tamafio de
los lavaderos viene determinado por el de los utensilios de cocina. El tamafio
standard va desde los O.75 x 0.50 x 0.38& mt de profundidad hasta |.50 x
0.75 x 0.60 mt de profundidad con alturas del borde fijadas normalmente a
0.86 mt sobre el nivel del suelo. Hay que colocar escurrideros a ambos lados
del lavadero para permitir gue los utensilios se sequen después de
desaguarlos.

utensilios sucios

0.70, 0.80, 0.90 mt R

remojo y lavado

lavadero de

enjuague
e lavadero de

desinfeccion
utensilios limpios

M

0.19-0.25 mt
S

0.46,0.51,0.61,0.91 mt
0.94 mt

~J

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, | 996 Cumulative Supplement. P. 155.

Los desagles deben ser de facll empleo y cuando sea posible,
desmontables para su lImpieza.

Existen maquinas de diversos tipos para lavar baterias de cocina; también
hay frotadores rotatorios de sartenes y cazuelas que se emplean en los
lavaderos.

Los lavaderos de cazuelas y sartenes deben estar situados cerca, tanto del
area de coccion como de la de servicio y, en los establecimientos pequefios,
es mejor situar este lavadero inmediatamente al lado del area principal de
lavado, de manera gue pueda ser usado para suplir a la Oltima.

En las cocinas que recibe la comida ya preparada y en las que ésta
simplemente se calienta, no es necesario instalar aparatos para el lavado de

(59



bateria. Al mismo tiempo, y con el mismo fin, se emplean cada vez mas
utensilios fijos tales como calderas hervidoras, planchas de freir o asar para
sustituir sartenes u otros utensilios.

2.4.2 Maqguinas lava-platos. La capacidad de las maquinas puede expresarse
por:

= el nimero de piezas de vajllla y cubiertos lavados por hora, y
= el nimero de comidas a que se€ dan a basto por hora

Las maquinas lavaplatos pueden ser accionadas a mano, semi-avtomaticas o
completamente avtomaticas. Tipos de maguinas:

a) Maquinas de ceplllo. Las maquinas de este tipo llevan una serie de cepillos
de nylon accionados por motor que estan metidos en un tanque de agua
caliente y detergente. Los enseres se lavan manteniéndose entre los cepillos
o encima de ellos y luego son colocados en un rack para sumergirlos en un
tanque de agua impia y caliente para su esterilizacion.

Pueden también estar disefiadas para tratar de forma separada tazas,
copas, platos y vasos, y son muy eficaces para limpiar sedimentos duros vy
grasos. Tales maquinas tienen una serie de tamafios que van desde modelos
capaces de lavar la vajlla de 25 a 40 comidas por hora, hasta las que pueden
lavar 250 comidas por hora o mas.

b) Maguinas de agua agitada. Emplea el fenémeno de turbulencia provocado en
el agua por un motor que acciona hélices (separadas de la vajlla por una tela
metalica). Los enseres se colocan en racks provistos de largos mangos para
ser sumergidos éen los tanques de agua; un modelo tiene un tanque lavador y un
tanque esterilizador, mientras qgue otro de los modelos tiene 2 tanques
lavadores y un tercer tanque para esterilizacidn. El detergente puede ser
agregado auvtomaticamente; la ventaja de esta maquina es que puede ser usada
como lavadero en caso de que dejara de funcionar el motor del agitador. La
capacidad de estas maqguinas varia entre |00 y 300 comidas por hora.

c) Méaguinas rociadoras o pulverizadoras. Las maquinas lavaplatos con
pulverizadores o rociadores utilizan la accion restregadora de chorros de agua
a alta presion dirigidos contra los enseres que se colocan en enrejados o racks
qgue se introducen en la maquina. El proceso de lavado varia segin el disefio y
dimensién de las maquinas y hay 4 grupos principales:
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c.| Maguinas pequefias. Van instaladas en una mesa de trabajo y constan
de una sola camara que se carga y vacia a mano con un rack a la vez. Los
chorros van dirigidos al contenido de estos racks para producir mayor
efecto restregador. La operacién puede describirse como semi-automatica,
porque el detergente puede ser agregado auvtomaticamente o a mano, y
luego se acciona un control, y termina inyectandose agua de esterilizacion.
La maquina puede dar a basto a los platos de |00 a 300 comidas por hora.
(Fig. 24a-25)

c.2 Tipo de transportador automatico (maquina lavaplatos de tamafio medio).
Lleva muchos compartimentos a través de los cuales los enseres son
transportados en racks, seqguido de un desaguado esterilizante, operaciones
qgue se realizan avtomaticamente. Pueden ir acopladas a mesas de trabajo y
son apropladas para un servicio de 400 a 500 comidas por hora. (Fig. 24b)

c.3 Las maguinas grandes. Llamadas de paso rapido, se instalan en locales
adyacentes a la cocina. Los dispositivos de alimentacion de estas maquinas
consisten en una cinta transportadora en continuo movimiento en el que los
platos y bandejas pueden ser depositados de forma directa, mientras los
cublertos y demas enseres son cargados en bandeja. Se requieren por lo
menos, 2 operadores de modo continuo, uno para cargar y otro para
descargar. Son esenciales los carritos tanto para la vajlla sucia como para
la impia, asi como también es necesario lugar para ellos, a ambos extremos
de la cinta transportadora.

La cinta transportadora pasa a velocidad requlada, a través de una serie
de compartimientos (enjuague previo, lavado principal, sequndo lavado, vy
enjuague esterilizante). Estas maquinas pueden lavar al dia, los platos de

mas de 1000 comidas y tienen una longitud que varia entre los 3.96 vy
7.93 mt. (Fg. 24cy 26)

c.4 Maguinas lavadoras especializadas. Las maquinas lavadoras del tipo de
paso rapido pueden ser disefiadas para tipos especificos de vajlla, como
por ejemplo tazas u otros recipientes tales como cubiertos, o bien maguinas
para lavado de bateria de cocina.
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FIGURA No. 24
CENTROS DE LAVADO DE VAJILLA

o
Odesec hos

andejas

campan

4.00 mt

alrr — —1
cqros lavaplptos
vdjilla

5.
CTR* lavavajillas
6
) a
[ CTM*

lav. mesas limpiez

aux. e ollas

o (it oft
[ N/ "N/ N\

L ==

="

limpieza de bandejas

—

C desechos lavamano;gl =
3 5 lav.
CTM* lavavajillas
. 10
‘;'—\
o ____] lav. Vajilla
————— limpia
mesa 8
aux. | 7
[2 Timpiezaollas ]
G - |1 I
4—
O o1 4 11
vhjilla
* : cir rar rtador: r g
*SII\?A ci111talattraa:1]ssgf;t;adooraaaarrondolﬁloos T 1avadoTbandeiaJ sucia

Fuente: Crane-Dixon. Cocinas. P. 2.19.

A Ejemplo de distribucién para 200 comidas
B Ejemplo de distribuciéon para 600 comidas
C Ejemplo de distribucién para | 200 comidas
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FIGURA No. 25
MAQUINA LAVA-PLATOS PEQUENA

0.88 mt

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, 1996 Cumulative Supplement. P. 1 60.

FIGURA No. 26
MAQUINA LAVA-PLATOS DE TIPO PULVERIZADOR

p 120 °F (49 °C) pre-lavado

lavado

estanteria

cinta
transportadora

control

Fuente: S.C. Resinkoff. /nterior Graphic and Design Standards. P. 538.
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2.4.3 Maquinas lava-vasos. Las maquinas lavadoras de vasos estan agrupadas
en tres tipos:

a)

b)

c)

Maquinas pequenas accionadas a mano y que son adecuadas para ser
empleadas en pequefios bares; estan disefiadas para lavar los vasos de
uno en uno. Van montadas en una mesa de trabajo o en un mostrador y
se basan en la accidn de lmpiadores rotatorios de goma, acompanados
de peguenos chorros de agua que llevan soluciones de detergentes.

Unidades para situarlas bajo del mostrador consistentes cada una en una
cabina que cierra de manera hermética. En ellas se colocan los vasos
sobre un enrejado. El proceso de lavado se efectia sequn un ciclo en
gue unos chorros de aqua calente empiezan a lavar y luego esterilizan y
finalmente enjuagan con agua fria. Esta unidad puede lavar hasta 500
vasos por hora.

Las maguinas lavadoras de vasos de tipo pulverizador se emplean en los
grandes establecmentos y hacen que los vasos sean transportados
sobre una cinta transportadora rotatoria, a una serie de camaras de
lavado y esterilizado por pulverizacion. La capacidad de una maquina de
pulverizacion que tiene .10 mt de longitud total, es de 30 vasos por
minuto.

™

0.35

1o2mt| )

0.66

LN

0.61 mt

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, 1996 Cumvlative Supplement. P. 158.
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3. ALMACENAMIENTO

Un buen manejo en los servicios de alimentacion depende de las buenas
practicas de recepcion y almacenamiento que implican 4 reglas fundamentales:

a) Precaucion. Las cajas de gran tamafio no deben almacenarse en estantes
sino sobre el piso. Es preciso tener escaleras de aluminio para llegar a los
estantes altos. Los grandes cuartos frios deben estar provistos de
cerraduras interiores.

b) Higiene. Es mportante mantener todas las areas de almacenamiento
limpias, libres de insectos y roedores; ademas, la necesidad de buena
ventilacion, buena iluminacién, inexistencia de humedad, interiores facilmente
lavables y temperaturas adecuvadas. Los pisos de los locales y corredores
que reciben la mercaderia y conducen a los almacenes, tienen que estar
hechos de un material duradero, impermeable, con una superficie que pueda
impiarse, pero que no sea resbaladiza. Las paredes deben ser lisas, no
absorbentes, faclles de lmpiar y resistentes al choque y al deterioro por el
rascado. Todas las esquinas deben ser redondeadas para su facil impieza y
toda la superficie ha de estar eficazmente drenada para permitir el lavado
con manguera.

c) Sentido Comin. Es necesario un almacenaje razonable, como mantener los
pasillos despejados, agrupar los productos similares.

d) Seqguridad. Debe haber un adrea destinada al control de la recepcion,
almacenaje y salida de los almacenes, con un encargado.

Las puertas de entrada de mercaderia y de almacenes deben de ser anchas
y sélidas para resistir los malos tratos que reciban. Puertas de abatimento de
.05 mt (senclllas) & de | .50 mt (dobles) de ancho, forradas por ambos lados
y por debajo con planchas metalicas, para abrirlas con el pié, son las mas
adecuvadas; este tipo de puerta debe tener una ventana de vidrio armada con
una rejilla de alambre, para evitar accidentes.

De existir desniveles, deberan usarse Unicamente rampas que no han de
tener una pendiente mayor de 10°. Los almentos también pueden ser
transportados verticalmente mediante montacargas y ascensores.

Las areas de almacenamiento en los establecimientos de comida, rara vez
son muy grandes y frecuentemente inadecuvados, tanto por su extension como
por sus posibilidades. Esto se debe a que son consideradas como superficies
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no rentables y que por consiguiente deben ser reducidas al minmo. Sin
embargo, un Inadecuado almacenado, crea problemas en el control de los
productos alimenticios y puede dar lugar a abusos y robos.

EL principal factor que ha de ser tomado en cuenta en el almacenado es la
dimensién de los servicios de alimentacidon y el nimero de comidas servidas
diariamente. Cuando el nimero de comidas servidas por dia es de 50 o
menos, suele ser comin combinar el almacén de secos con las hortalizas vy
verduras; esto también se emplea en los establecimentos grandes que reciben
alimentos preparados para su consumo inmediato.

Si el espacio es restringido, puede que resulte mas practico contratar
suministros frecuentes de la mayor parte de los comestibles, a fin de reducirse
los almacenes a la superficie minima indispensable. En otros casos, las reservas
habran de ser mayores de lo normal, cuando los establecimientos estan en
lugares aislados o los suministros son insequros. '

3.1 SUPERFICIE REQUERIDA

Ademas de las areas de almacenado, deben ser previstas algunas areas de
trabajo para clasificar y pesar allmentos, para pelar y lavar vegetales, etc. (Fig.

27)
Las dreas necesarias para el almacenado de alimentos son: (Grafica No.7)

= almacén de vegetales y hortalizas

= almacén de articulos secos

= refrigeracion

= cuarto frio y congelado

= superficie de entrada de abarrotes, incluidos pesado y control
= almacén de desechos

" Lawson, Fred. Catering, Disefio de Establecimentos Almentarios. P. 36.
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GRAFICA No. 7
NECESIDADES DE ESPACIO, ALMACENAMIENTO

de espacio (pies?) (x 100)
]
de espacio (m?) (x 10)

2

asignaciéon
|
asignacion

< 2

| L T | I |
0 2 4 6 8 10 12

comidas servidas (x 100)
Fuente: Crane-Dixon. Cocinas. P. 2.04.
Nota: esta grafica indica las éreas totales para almacenamiento de productos secos, refrigerados y

productos de limpieza. Otras dreas de almacenamiento como la de bebidas, manteleria, equipo ligero, productos
congelados, deben ser estudiadas individualmente, segin el tipo de operacion
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3.2 TIPOS DE ALMACENAMIENTO

3.2.1 Almacenamiento frio y congelado. Los almacenes refrigerados pueden
ser clasificados en dos grupos principales:

a) Almacenes Frios (Cuartos Frios). Son camaras frias que funcionan a
temperaturas para preservar el aspecto y prolongar la duracion de los
alimentos almacenados cuando se trata de alimentos putrescibles.  El
enfriamento también es empleado, para conservar alimentos preparados
y bebidas antes de servirlas. (Fig. 28 y 30)

b) Almacenes Congelados (Cuartos Congelados). Se emplean para el
almacenamiento de alimentos congelados durante periodos prolongados
de tiempo.? (Fig. 29-30)

FIGURA No. 27
AREAS DE TRABAJO Y FACILIDADES CERCANAS A LOS ALMACENES

\
N
/é\ ;)
K
/I D
le
I T

]

Fuente: Lawson, Fred. Catering, Disefio de Establecimientos Alimentarios. P. 44-45.

A Ejemplo para cocinas de dimensiones grandes
B Ejemplo para cocinas de dimensiones medias
C Ejemplo para cocinas de dimensiones pequefias

2lawson, Fred. Catering, Disefio de Establecimientos Alimentarios. P. 47



GRAFICA No. &
NECESIDADES DE ESPACIO, ALMACENAMIENTO

SECO, REFRIGERADO Y CONGELADO
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A Almacenamiento seco
B Almacenamiento refrigerado
C Almacenamiento congelado
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Fuente: Crane-Dixon. Cocinas. P. 2.18&
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FIGURA No. 28
ALMACENAMIENTO FRIO
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Fuente: Crane-Dixon. Cocinas. P. 2.05-2.06.
FIGURA No. 29
ALMACENAMIENTO CONGELADO
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<
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Fuente: Crane-Dixon. Cocinas. P. 2.05-2.06.

A Ejemplo para 200 comidas
B Ejemplo para 600 comidas
C Ejemplo para |1 200 comidas
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FIGURA No. 30
PLANTAS Y SECCION DE CUARTO FRIO Y CONGELADO

"
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REFRIGERADOR

bombilla

B condensador— |
T bombilla

estanterfas

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, 1996 Cumulative Supplement. P. 1 58.

Tamafios de unidades “walk-in”

a) Ancho: 1.20, 1.80, 2.40, 2.95, 3.50 mt

b) Largo: 1.80, 2.40, 2.50, 4.10, 4.70, 5.30, 5.90 mt
c) Altura: 2.30, 2.60, 2.90, 3.20, 3.50 mt

Para una cocina muy pequefia un refrigerador puede ser adecuvado para toda
clase de aplicaciones, incluso la conservacion de carne, productos lacteos,
frutas y vegetales, etc. y el enframiento de alimentos preparados en espera de
ser servidos. En establecimentos grandes suele ser practico y convenente
proporcionar medios de refrigeracion a diferentes areas para usos distintos.

Los grandes cuartos frios se hallan, con frecuencia, divididos en areas
separadas para diferentes clases de almentos a fin de proporcionar las
condiciones requeridas y el equipo necesario para el almacenado:

a) Carnes y aves. Carriles de suspension y enrejados especiales dispuestos
para el caso. Con acceso directo a la seccion de carniceria del area de
preparacion.

~

7




b) Pescado. Cabinas especiales con cajas metélicas profundas donde se
conserva el pescado fresco y himedo en un lecho de hielo en trozos. Hay
que prever desaqgies para la salida del agua de fusion del hielo.

c) Otros almentos putrescibles. Los productos lacteos, huevos, grasas,
etc. con tendencia a ser alterados por alimentos de olores fuertes (frutas,
especies, hortalizas).

d) Frutas y Vegetales. El almacén para frutas y vegetales tiene que estar
situado cerca de la entrada de mercaderia para gue los suministros
recibidos puedan ser recogidos directamente en dicho almacén sin tener
que atravesar otras areas.>

Para su disefio lo mejor es conservar los vegetales privandose de la luz
solar (pero debe disponerse de luz artificial). La ventilacién es esencial para
reducir al minmo la putrefaccion.  Las lamparas de luz deben situvarse a fin de
dar una luz uniforme a las estanterias y sin sombras intensas.

Para su construccion, una de las caracteristicas de este almacén, es que
debe ser el drea de lavado del msmo, ya que se hace con mayor frecuencia, y
las operaciones de lavado, arreglo y preparado de los vegetales pueden causar
salpicaduras en las paredes y el suelo. Las paredes proximas a cualquier area
de trabajo deben ir revestidas de azulejos hasta una altura de |.60 mt. En
otras areas las paredes suelen estar enlucidas con cemento y pintadas con
pintura lavable. Los pisos deben también ser impermeables y construidos con
una pendiente ligera para su desaqgie.

Las estanterias son usadas para aumentar la capacidad del almacenado y dar
lugar a un apilado vertical. Al mismo tiempo, las frutas y vegetales son faciles
de localizar y manipular sin mallugaduras. FPara permitir la circulacion del arre se
usan estantes y enrejados de tela metalica o canastillas metalicas para frutas y
vegetales. Los enrejados suelen ser diseflados con una ligera pendiente hacia
delante y suelen llevar debajo unas bandejas para recoger el polvo. Fara
facilitar la ventilacion y la impieza, los cajones y estantes deben estar por lo
menos a unos 0.20 mt del suelo.* (Fig. 31)

3 Lawson, Fred. Catering, Disefio de Establecimientos Alimentarios. P. 48
* Lawson, Fred. Catering, Diseiio de Establecimientos Alimentarios. P. 43 a 45
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FIGURA No. 3|
ALMACENAMIENTO DE FRUTAS Y VEGETALES

_ “,‘,""“‘1‘,”“”1

/ '

Fuente: American Gas Association. Comercial Kitchens. P. | 74.

e) Alimentos congelados. Camaras aisladas congeladoras. FPara reducir al
minimo las fluctuaciones de la temperatura, la seccién de congelacién lleva
Incorporada un cuarto frio que trabaja a una temperatura de enfriamento
intermedia y sirve de esclusa de are donde se enfrian previamente los

alimentos antes de su congelacién y donde se descongelan antes de su
vso. (Fig. 30)

Los refrigeradores y congeladores que estan situados en las areas de
preparacion o junto a ellas, sirven para atender las necesidades diarias de
alimentos de facll descomposicion o para el enfriamento de alimentos
preparados antes de servirlos.

Se encuentran 3 tipos principales de almacenes refrigerados:
a) Refrigeradores individuales. Se componen  de una cabina aislada con equipo

refrigerador incorporado de un solo cuerpo; los dos tipos principales por sus
dimensiones son:

= Cabinas refrigeradas (reach-in): de interior accesible sin entrar en ellas y
qgue se adquieren totalmente montadas (Fig. 3 1)

= Cabinas refrigeradas (walk-in): de interior transitable que se montan en el
lugar destinado, de elementos pre-fabricados (Fig. 28-30)
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b) Cuartos frios. Se obtienen de grandes capacidades construyendo en el
lugar, un local gue corresponda a las necesidades requeridas. Los costos por
mt2 son mas elevados que los de un refrigerador movible, pero el equipo ocupa
menos espaclio y su emplazamiento es mas facl. (Fig. 286-30)

c) Equipo refrigerador vario. Equipo construido para varias aplicaciones de
refrigeracion: incluye la fabricacion de helados y la conservacion de alimentos
congelados, las maquinas productoras de hielo, los enfriadores de botella y
numerosos mostradores y cajas con vitrinas de exposicion.” (Ver capitulo 2,
2.2.6 Equipo para bebidas)

Para la ubicacidén de los cuartos frios se debe de tener en cuenta 3
consideraciones:

* acceso a las camaras refrigeradas desde la entrada de mercaderia vy
areas de preparacion, debe incluir la conveniencia de una esclusa de are
en la entrada a fin de reducir la fluctuacion de la temperatura

= temperatura de los entornos y posiciones relativas de los equipos (de
coccion y de otras clases) productores de calor que puedan afectar el
rendimiento de la instalacion. Fara reducir la carga de refrigeracion, los
cuartos frios, siempre que sea posible, deben situarse en el lado norte o
noreste del edificio

= problemas que se derivan del equipo son, por ejemplo: el ruido, el calor,
y €l espacio ocupado por el aparato compresor. Fuede ofrecer ventaja
colocar el condensador fuera del edficio para obtener un mejor
enfriamento. A causa del desprendmiento del calor, ese equipo no
debe colocarse en el almacén de secos®

Los cuartos frios son generalmente de planta cuadrada a fin de obtener el
maximo de superficie para el local y accesos. La altura estd limitada a unos
2.10 mt y los estantes y accesorios de suspension estan dispuestos para
aprovechar el espacio al maxmo. Las paredes, suelo, techos y puertas tienen
gue estar bien aslados a fin de reducir al minmo la entrada de calor. El
aislamiento se obtiene en la mayoria de los casos, mediante poli estireno en
laminas de O.10 mt de espesor. Las superficies interiores tienen que ser
impermeables a las condensaciones y a la humedad y de facll Impieza. El suelo
de los cuartos frios a fin de resistir el trafico, lleva usvalmente un acabado de
piso ceramico o de cemento y, para facilitar el drenaje, la superficie del piso
debe tener una pendiente hacia un orificio de salida protegido contra la entrada

de olores. (Fig. 26-30)

5 Lawson, Fred. Catering, Disefio de Establecimientos Alimentarios. P. 48
€ lbid. P. 48y 49
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Las puertas de todos los cuartos refrigerados y congleados tienen que
cerrar con dispositivos herméticos para mpedir la entrada de are y las
condensaciones dentro, y usualmente se reviste con acero esmaltado o con
laminas de cemento, y tienen que poder abrirse desde fuera y desde dentro.

Todos los accesorios interiores, estanterias y enrejados deben ser
desmontables, de peso ligero, y facles de sacar para su limpieza. For el
contacto que tienen con los alimentos, los accesorios interiores tienen que
estar hechos de un material no absorbente, tales como el acero noxidable. El
alumbrado debe estar provisto de accesorios debidamente aislados 'y
protegidos contra la humedad.”

FIGURA No. 3|
CABINAS MOVILES REFRIGERADORAS Y/O CONGELADORAS

B

cada cuerpo puede
tener una puerta completa ——_| 1.60 mt
6 2 medias puertas i

puertas a
cada lado

1 cuerpo: 0.76 mt
2 cuerpos: 1.47 mt
3 cuerpos: 2.18 mt

CABINAS REFRIGERADORAS Y/O CONGELADORAS
PARA USAR DEBAJO DE MESAS DE TRABAJO
1 puerta, 1.20 mt

2 puertas, 1.90 mt
3 puertas, 2.60 mt

rodos

gaveta

Fuente: Ramsey/Sleeper. Architectural Graphic Standards, | 996 Cumvlative Supplement. P. 1 58.

" Lawson, Fred. Catering, Disefio de Establecimentos Alimentarios. P. 49
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3.2.2 Almacenamiento Seco. El almacenado de productos tales como harina,
azUcar, cereales, frutos secos y comestibles enlatados o embotellados se hace
en los almacenes generales o de articulos secos. En los grandes
establecimentos de comida, el almacén suele estar divido en dos areas:

a) Almacén central de reparto. Que esta situado junto al local de recepcion
de mercaderia y sirve de almacén principal para alojar las compras al por
mayor y las existencias de dichos productos. Las cantidades de alimentos
necesarios para el consumo del dia son pesadas y medidas en el almacén
antes de retirarlas. Los almacenes centrales son esenciales cuando existen
varias cocinas dentro del mismo establecimiento.

b) Despensas de cocina. Los alimentos de uso inmediato se conservan
generalmente en una pequefia despensa situada en la misma area de
preparacion o adyacente a ella. El vso de dos despensas puede no ser
factible en una cocina pequefia, pero siempre es esencial algin sistema de
control del empleo de las provisiones.®

La construccidn de un almacén seco debe garantizar a los almentos el
entorno adecuvado, para evitar ambientes demasiado himedos, que pudieran
proceder por ejemplo de la cocina, para que los alimentos deshidratados no se
estropeen rapidamente. El techo, paredes y suelo deben ser impermeables al
vapor. Es importante reducir al minimo las fluctuaciones de temperatura y el
resgo de condensacion en invierno por medio de un buen aislamento térmico.
La situacion de las puertas y ventiladores ha de ser tal que no permita que
entre el vapor procedente de otros locales.

La luz natural de dia no es necesaria, pero s se colocan ventanas, tienen
qgue estar situadas de forma que impidan la entrada directa de la luz del sol (y
su calor) durante el dia, y el perjuicio de las condensaciones durante la noche.
Hay que disponer de la luz artificial a fin de obtener una buena Iluminacion y de
ser posible, que no haya oscuridad en las estanterias o en las superficies de
trabajo.

Las condiciones constructivas para un almacén seco son similares a los de
otros locales en que se deba conservar comestibles. Los suelos, paredes,
etc., deben ser no absorbentes y facilmente lavables. No es necesario
disponer de canales de desagie, pero el piso conviene que tenga una ligera
pendiente hacia la puerta para facilitar el lavado y secado del pavimento.

®lpid. P. 45
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FIGURA No. 32
ALMACENAMIENTO DE SECOS
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Fuente: American Gas Association. Comercial Kitchens. P. | 74.

Para evitar la humedad y la contaminacién no hay que depositar los
comestibles almacenados sobre el suelo. La mayoria de los que estan
envasados se acomodan en estanterias, pero los articulos secos a granel como
azicar, harina, cereales y frutas secas es mejor conservarlos en recipientes de
acero noxidable o de plastico, sobre una plataforma con ruedas, que permitan
trasladarlos facilmente para su uso y limpieza. (Fig. 32)

Tanto las estanterias como los accesorios tienen que ser disefiados para
que su limpieza y desmontado sea facil. Deben ser disefiados para soportar
grandes cargas; por lo general se hacen con listones de madera (de O.50 x
O.125 mt) separados por O.50 mt. Sin embargo, son preferibles las
estanterias metalicas.

El estante principal se haya entre los O.70 y los .50 mt de altura y los
estantes situados por encima de este, hasta unos 2.00 mt y estan destinados
a articulos de peso mas ligero y recipientes vacios. (Fig. 33-35)

A fin de adaptarse a diferentes tamafios de contenedores, las estanterias
pueden ser de dferentes anchos y distintos espaciados. Una estanteria
desmontable facilita los cambios en su disposicion y presta flexibilidad. La
disposicion de las estanterias dependera de la dimension del local asi la

~
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disposicion optima, es la perpendicular a una de las paredes. Los pasillos
entre dos estanterias deben tener, al menos, | .20 mt de ancho.” (Fig. 33)

Dentro del almacén de articulos secos o junto a él debe haber una mesa de
trabajo con basculas a fin de gue los alimentos a granel sean pesados vy
repartidos en porciones. Las basculas pueden estar situadas junto a la entrada
de mercaderia. La mesa y otras superficies de trabajo han de ser
impermeables, no contaminables y de facl Impieza. El acero inoxidable es lo
mas adecuvado, aunque también se emplean las de plastico laminado y para
pasteleria suele preferirse una plancha de marmol.

En un almacén de secos bien disefiado no deben existir tuberias de vapor,
ductos de ventilacion, lineas de agua y otros conductos. El goteo producido
por la condensacién o las fugas en tuberias puede provocar el crecimento
bacteriano en articulos que son, por lo general, duraderos.

FIGURA No. 33
ALTURA DE ESTANTERIAS
A + A
‘ ‘\"
I
| |
1.95 mt 1.80 mt
max. max.
O,ZOlmt
B
+  —
|
1.50 mt
0.70 mt
—— AL (———

Fuente: Lawson, Fred. Catering, Disefio de Establecimientos Alimentarios. P. 40.

A Alcance Maximo
B Alcance comodo para objetos pesados y de vso frecuente

? Lawson, Fred. Catering, Disefio de Establecimientos Alimentarios. P. 45 a 46
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FIGURA No. 34
ALMACENAMIENTO SECO
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Fuente: Crane-Dixon. Cocinas. P. 2.05-2.06.

A Ejemplo para 200 comidas
B Ejemplo para 600 comidas
C Ejemplo para |1 200 comidas
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FIGURA No. 35
PERSPECTIVA Y DETALLE DE ESTANTERIA
DE ALMACENAMIENTO SECO

Q@ O

Fuente: Lawson, Fred. Catering, Diserio de Establecimientos Alimentarios. P. 44.

3.2.3 Almacenamiento de bebidas. Las condiciones requeridas para el
almacenado de bebidas dependen en gran parte de los establecmientos de
comidas; los medios pueden ir desde el almacenado a gran escala y la
circulacion por tubos de cerveza de barrl, con un gran consumo, hasta la
conservacion de unas pocas botellas de vino en el almacén general de viveres.

En la mayoria de los establecimentos éste almacén esta previsto para
vinos y otras bebidas embotelladas o en latas.

El almacén de bebidas puede comprender cerveza de barril conservada en
una bodega, cajas de botellas, vinos y alcoholes en un local con divisiones que
los separe de otras bebidas por precauvcion, o en un local independiente y
cerrado. La ubicacion de los depdsitos de bebidas esta determinada por la
necesidad de accesos de los suministros, seguridad y la wvigllancia, la
proximidad al area de servicio y por caracteristicas constructivas, como el
control de temperatura. Las bodegas para el almacenado a gran escala de la
cerveza y bebidas embotelladas suelen estar situados junto al area de servicio.

~
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Estos almacenes se tendran normalmente cerrados y el acceso se debera
efectvar a través de una drea viglada. Las cajas de botellas pueden ser
llevadas a mano o en carretilla y pueden instalarse montacargas cuando el
almacén y las areas de distribucion estén en pisos distintos.

Las puertas que dan acceso a los depdsitos de cajas de cerveza y de vino
deben tener | .00 mt de ancho o mas y para el caso de barriles se necesitan
puertas dobles de al menos |.50 mt de ancho.

Los barriles de cerveza son almacenados sin apoyarlos sobre el piso,
soportado por caballetes, en tanto que los barriles se mantienen verticales.
Las cervezas son muy delicadas y absorben olores, es esencial una buena
higiene y una ventilacion controlada.  Suele ser necesaria una nstalacion
climatizadora, para el enfriamiento, ventilacién y calentamiento controlados por
termostato a fin de evitar fluctuaciones y mantener la temperatura correcta. Los
accesorios €eléctricos tienen qgue ser de un tipo cerrado al que no tenga
acceso niinfluencia la humedad. (Fig. 36)

Para soportar las cargas pesadas y los frecuentes lavados, los pavimentos
tienen que ser impermeables y con una superficie duradera y resistente (por
ejemplo, de hormigén aramdo). Las superficies de las paredes también deben
ser lisas, duras, de materiales duraderos tales como los repellos con
proteccion adicional para reducir los desperfectos en las esquinas, salientes y
en las aberturas.
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FIGURA No. 36
ALMACENAMIENTO DE BEBIDAS
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Las cajas de botellas son apiladas hasta 7 en altura (s1 estan llenas) y hasta
9 (a1 estan vacias) y forman hileras con pasillos entre ellas de 0.90 mt minmo
para permitir €l acceso. Fueden ser necesarias carretillas para el transporte.
Unas pocas cajas de botellas suelen tenerse disponibles cerca del area de
servicio para las necesidades del consumo diario.  En dicha drea se suele
disponer también de refrigeradores para botellas.'?

Lo mejor para conservar los vinos, €5 un local oscuro con una temperatura
constante y al abrigo de las corrientes de are. Las botellas de vino se colocan
horizontalmente en enrejados metalicos o enlistonados de madera (o en cajas)
(Fig. 36). Los licores y bebidas alcohdlicas suelen almacenarse junto con los
vinos y pueden colocarse en estanterias o cajas, en posicion vertical. Es
necesaria una buena lluminacidn con luz artificial a fin de comprobar las reservas
y observar las botellas, incluye medios para el examen al trasluz para saber s el
vino tiene que ser trasegado.

Para todos los depdsitos de bebidas, y especialmente de los vinos y
bebidas alcohdlicas, las caracteristicas que deben cumplirse son: las paredes
exteriores han de ser de construccion sdlida de unos 0.20 mt de espesor
evitdndose las ventanas. Siempre que sea posible, la entrada de los
suministros, debe hacerse en una area vigllada. Las puertas tienen que ser de
calidad industrial y deben estar aseguradas con cerraduras fuertes.

3.3 ALMACENAMIENTOS DIVERSOS

3.3.1 Almacenamiento de desechos y desperdicios. Si los desperdicios o
desechos y sus recipientes tienen que estar en el exterior, se han de quardar
en un recinto convenientemente elevado sobre el suelo y cubierto para estar
protegidos del sol y de la lluvia. Es esencial que haya una toma de agua y una
manguera para el lavado del recinto. En la mayoria de los casos, los recipientes
tradicionales y los cubos de basura son usados para el almacenado, pero
también pueden ser usados grandes contenedores. Tales contenedores tienen
qgue tener tapas que se ajusten bien y preferiblemente articuladas con bisagras.
También existe una tendencia creciente a usar elementos trituradores de
basuras.

3.3.2 Almacenamiento de articulos de Impieza. Materiales de uso inmediato
(como el jabdn, los detergentes, los pafios) se conservan en una alacena o en
un estante adyacente a cada lavadero y maquina lavadora. Estas alacenas

' Lawson, Fred. Caterning, Disefio de Establecimentos Alimentarios. P. 53.
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tienen gue estar bien ventiladas y equipadas con estantes impermeables (por
ejemplo plastico laminado, acero noxidable) puesto que los materales de
impieza, a veces, se guardan mojados. Los materiales de Impieza que se
tienen de reserva, asi como el equipo, s€ almacenan en un local que pueda
cerrarse y que pueda estar apartado o formar parte del local destinado a los
qgue hacen la impieza.

El equipo de repuesto para la limpieza se tiene almacenado en el menor
espacio posible, en un armario o en enrejados. Los medios previstos para los
limpiadores van desde un armario para los pafios, escobas y materiales de
impieza apropilados para establecimentos muy pequefios, hasta un local
totalmente equipado con un lavadero y otros accesorios. Es necesario tener
elementos de impieza independientes para el comedor.

3.3.3 Almacenamiento de cubiertos y vajilla. Los utensilios como la vajlla, los
cubiertos etc., usados por el servicio en el comedor son, después de lavados
y secados, puestos de nuevo en circulacion para volver a ser usados. El
almacenaje temporal es necesario para nivelar las fluctuaciones en su uso, tales
como las que se producen en las horas pico y su mejor solucion es el empleo
de carritos de transporte a fin de evitar la doble manipulacion.

Ordinariamente los repuestos de vajllla, cristaleria, platos y bandejas, se
guardan en armarios en la seccion -limpia- del local de lavado. Los grandes
repuestos comprados al por mayor se guardan en un local cerrado
Independientemente.

3.3.4 Manteleria. Un almacén para la manteleria, disefiado para atender a un
servicio de comidas en gran escala, dispondra de estanterias para la manteleria
limpia necesaria en el comedor, toallas, etc. y enrejados y perchas para los
uniformes de servicio. En un establecimiento pequefio, la ropa blanca puede ser
guardada en cajones o armarios.

La construccion de almacenes de ropa blanca (manteleria, etc.) debe
permitir su facil impieza, y evitar rincones donde se acumule polvo, pelusas o
lana.  Una buena temperatura, buena ventilacidn qgue renveve el arre y una
ausencla de humedad evitan el moho o el mal olor de la ropa himeda. EL
alumbrado debe ser suficiente para que resulte facil la comprobacion de las
piezas.'

'"""Lawson, Fred. Caterning, Disefo de Fstablecimentos Alimentarios. P. 41,51 a 52
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GRAFICA No. 9
NECESIDADES DE ESPACIO, ALMACENAMIENTOS DIVERSOS
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Fuente: Crane-Dixon. Cocinas. P. 2.21.

Nota: grafica que muestra la distribucidon de espacio para almacenamiento de productos y materiales de
Iimpieza.
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4. INTALACIONES PARA EL PERSONAL

4.1 NUMERO DE EMPLEADOS E INSTALACIONES NECESARIAS

El nimero de empleados necesario para que funcione un establecimento de
comida dependera de tres factores:

= Demanda existente para un determinado tipo de servicio

= Nomero de comidas servidas y porcentaje de ocupacion del
establecimiento

= Trabajo eficaz del personal y formas de facilitar la tarea: se ha estimado
qgue cerca de un 25% del trabajo en una cocina convencional se invierte
en la mpeza. Lo mismo que con el servicio de las comidas, puede
lograse economias en el personal por eemplo al utilizar los alimentos
pre-cocidos o semi-preparados.

4.2 VESTIDORES

Deben disponerse vestidores para colgar la ropa de calle y los uniformes o
batas de trabajo. También deben tomarse precauciones contra el robo vy la
sucledad, para lo cual lo mejor es destinar un local cerrado o con llave o
armarios cerrados e independientes (casilleros) para cada empleado.

4.3 INSTALACIONES HIGIENICAS

Las nstalaciones higiénicas deben estar al alcance de todas las personas
que intervienen en la manipulacion de comestibles y, deberan instalarse en un
local adyacente accesible desde la area de servicio.

Debe instalarse lavamanos y demas dependencias sanitarias separadas para
el personal de cada sexo, siempre que esto sea razonablemente practico y
sean mas de cinco las personas empleadas.

En ciertos casos los lavamanos € inodoros destinados a los clientes pueden
ser usados por los empleados con la advertencia de que ha de haber un
lavamanos y un inodoro independientes para cada sexo s hay mas de 10
personas empleadas. '

" Lawson, Fred. Catering, Disefio de Establecimentos Alimentarios. P. |1 2.
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GRAFICA No. 10
NECESIDADES DE ESPACIO, INSTALACIONES PARA EL PERSONAL
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Fuente: Crane-Dixon. Cocinas. P. 2.2 1.

Nota: es importante disponer de buenas instalaciones de aseo y vesturario para asegurar un buen nivel de
higiene. Sin embargo, las actitudes del personal de servicio de comidas reflejan a menudo la calidad del servicio
prestado. La dotacion de un estandar elevado de vestuarios € instalaciones sanitarias es importante para
mantener contento al personal de calidad.
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En la siguiente tabla se muestra el nimero de artefactos necesarios seqin el
nimero de empleados:

TABLA No. 4
No. de empleados simultaneos .
) Inodoros Lavamanos
Separaaon entre hombres y MUJEres

lalb5 I l

16 a 30 2 2

31 ab0 3 3

51 a75 4 4

75 a 100 5 5

Fuente: Lawson Fred. Diserfio de establecimientos alimentarios, Editorial Blume. P. | |2

Nota: para mas de 100 empleados, agregar un lavamanos y un inodoro por cada 25 empleados mas.
*Puede reducirse el nimero de inodoros para hombres cuando ademas se dispone de mingitorios.
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5. INFRAESTRUCTURA

5.1 HIGIENE

En relacion con la construccion de locales para almacenes de alimentos, las
reglamentaciones exigen que todo articulo o equipo que tenga que entrar en
contacto con alimentos tiene que:

= poder ser impiado a fondo,
* no ser absorbente, y
= prevenir todo riesgo de contaminacion

Todo esto es aplicable a la construccidn, los materiales y a la reparacion de
todas las superficies de trabajo y del equipo. Las paredes, suelos, puertas,
ventanas, techos, maderas y partes de la estructura tienen que estar en unas
condiciones que permitan mantenerlas lmpias y prevenir el peligro de
iInfestaciones por ratas o insectos.

Los almacenes de alimentos no deben comunicar directamente con ningin
local sanitario o dormitorio, deben preverse espacios adecuvados para |la
evacuacion y depodsito de alimentos estropeados y desperdicios, asi como un
lugar apropiado para los servicios sanitarios.

Se debe garantizar un suministro suficiente de agua caliente y fria, en pilas y
lavaderos para lavar los alimentos y las instalaciones; lavamanos especiales para
la desinfeccion de manos con todo lo necesario, armarios para ropa y calzado
de calle y botiguin.

También que se procuren medios adecuados y suficientes de lluminacion y
ventilacion en los locales de alimentacion y se estipulan las temperaturas a que

se deben mantener determinados alimentos antes de servirlos, en especial,
aguellos que estan relacionados con intoxicaciones. '

5.2 ILUMINACION
En una cocina, es esencial una buena ilummacion:

* vpara garantizar la impieza del local y sus instalaciones,

" Lawson, Fred. Catering, Disefio de Establecimentos Almentarios. P. 94.
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= para comprobar que los alimentos sean de buena calidad y no contengan
ningun cuerpo extrafio,

= vpara la buena ejecucion de las operaciones de preparacion, adorno vy
servicio de los platillos,

= para permitir a los que alli trabajan una rapida y cuidadosa preparacion de
los alimentos con la menor fatiga, tanto fisica como mental,

= vpara disminuir los excesivos contrastes luminosos y el consecuente
peligro de accidentes, y

= para proporcionar a los platillos al servirlos, un atractivo aspecto y
presentacion.

Los niveles de iluminacion recomendados se€ muestran en la siguiente tabla:

TABLA No. 5
Niveles de Iluminacién
Area llummacién Indice Limte de
Minima Lux Deslumbramiento
Area general de la cocina 200 22
Secciones de preparacion de las comidas 400
Seccién de coccidon 400
Area de lavado 400
Mostradores de servicio 400
Almacenes y despensa 200 25

Fuente: Lawson Fred. Disefio de establecimientos alimentarios, Editorial Blume. P. 95.

Esos tipos deben ser considerados como lo minmo y, cuando se requiera un
alto grado de precision tal como en el adorno de pasteles e inspeccidn de los
mismos, se& procurard disponer de una iluminacién de 600 lux. Si los
trabajadores son de edad avanzada, son necesarios mas altos niveles de
iluminacion.

En condiciones normales de luz diurna (de 5,000 a 6,000 lux) en la cocina
se requerira por lo menos un porcentaje de esa luz del 4% y del 8% sobre las
superficies de trabajo. A menos que existan ventanas en mas de un lado, esto
no suele lograrse sin crear fuertes contrastes y sombras. Las ventanas altas y
las claraboyas en el techo proporcionan buena distribucion de la luz, pero
tienen gue estar bien situadas y requladas con pantallas para evitar la entrada
directa de la luz solar y equilibrarlas con ventanas a baja altura a fin de evitar la
formacién de sombras en las proximidades de las paredes.
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5.2.1 Alumbrado Artificial. Los aparatos de luz deben ser resistentes a la
corrosion y de preferencia, empotrados en el techo y a ras de la superficie.
Las ldamparas fluorescentes son las mas usadas a causa de su rendimento, su
baja produccion de calor, su larga vida y la posibilidad de elegir en una amplia
serie de potencias y variedad de coloraciones. Ademas la baja concentracion
del brillo en la lampara tubular es menos propensa a producir deslumbramiento.

Para las cocinas de tipo general, los colores “blanco” (100), “blanco
caliente” (100) y “luz de dia” (95) son los de mas frecuente uso a causa de
sus altos rendimientos, aunque tales luces tienden a resaltar los colores verde
amarillos mientras quedan mas débiles las tonalidades rojas. FPara una
reproduccion mas verdadera de los colores, como la que conviene en las areas
de inspeccion, son preferibles las coloraciones “luz natural” (75).2

Los aparatos de luz se disponen de manera que arrojen una luz cuyo nivel
general de iluminacidn sea adecvado en toda el area con una mayor
concentracion sobre las superficies de trabajo.

Al calcular las luces necesarias para dar el nivel de iluminacion requerido se
debe tener en cuenta la proporcion de luz de los aparatos que llega a la
superficie de trabajo (coeficiente de utiizacién) y el grado de obscuracion
debido a la suciedad que llevan los propios aparatos (factor de mantenmiento).
El coeficiente de utilizacion depende de:

= el tipo y altura del aparato de luz,
= la altura del techo y las dimensiones de la habitacidn, y de
= los valores de reflectancia del techo y de las paredes

Ademas, al considerar las intensidades de luz, hay que tener en cuenta:

= el contraste, variacion segin la direccion de la luz, suficiente para
apreciar la profundidad vy la textura,

= el deslumbramiento, supresion de areas demasiado brillantes dentro del
campo de vision mientras se trabaja. Son preferibles las superficies con
un pintado mate y un pulido sin brillo, y

= las sombras, un fondo muy bien iluminado, para reducir al minimo las
sombras obscuras que se forman en torno del equipo, etc.

Lawson, Fred. Catering, Disefio de Establecimientos Alimentarios. P. 95.
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5.3 ACUSTICA

En la cocina se producen gran cantidad de ruidos a causa de las maquinas,
al agua, al vapor, a los mecheros de gas, a los ruidos de golpes y a la
resonancia de las superficies metélicas y a otras fuentes, incluidos los propios
trabajadores. El nivel de los ruidos se acentia por reverberacion en el interior
del local, efecto de la prolongacion de los sonidos debido a su reflexion
miltiple por las superficies del entorno. Ademas debe tomarse alguna
precaucion para desviar o detener los sonidos mediante un aislamiento entre la
cocina y el area del comedor.

Para reducir los niveles de ruido, se instalan ciertos servicios como el
lavado de vajllas y ollas en superficies asladas con paneles o paredes
divisorias. Con ello se aislaran los focos ruidosos en un local amplio y se
reducira la duracion de la reverberacion de los sonidos, pero también puede
crear problemas de ventillacion y alumbrado. Los materiales absorbentes del
sonido son esencialmente porosos y su uso queda mitado a los techos y a la
parte superior de las paredes de la cocina. Para facilitar la Impieza y la
reposicion del decorado, la cara expuesta puede ser de un materal duro vy
duradero con perforaciones para permitir que las ondas sonoras penetren en el
forro posterior que es mas poroso. Este Ultimo debe ser inerte para el vapor
de agua y los humos del aceite y, preferiblemente, repeler el agua. Los techos
se construyen normalmente de planchas perforadas metélicas y tejas de
plastico o de amianto con un forro posterior de fibra de vidrio o mineral.”

Como un nuevo perfeccionamiento, se ha usado alfombras de fibra acrilica
en algunas cafeterias y cocinas para atenuar el ruido y mejorar el confort de los
locales. Son completamente lavables, nertes ante la humedad y pueden ser
limpiadas por aspiracion o friccion.

Para evitar la prolongacién de los ruidos de la cocina, por lo general, se
consideran convenientes los tabigques divisorios entre:

* la cocina y el mostrador de servicio, y
= el mostrador de servicio y el area de comedor

° Lawson, Fred. Catering, Diseiio de Establecimientos Alimentarios. P. 95.
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5.4 VENTILACION Y CALEFACCION
El sistema de ventilacion de una cocina debe ser capaz de:

= elminar el vapor, el calor, los humos y las gotas de aceite con el objeto
de prevenir condensaciones, olores, manchas y la formacion de altas
temperaturas y humedades en el local, y

= controlar la entrada de aire fresco para asequrar la buena distribucion del
are |lmpio y ewvitar las corrientes de arre que serian cauvsa de
Incomodidades para los empleados que trabajan en aquella area

Tales requisitos deben estar bajo control sobre todo en las horas pico de
actividad y, en cuanto sea posible, ser independientes del ambiente exterior.
La ventilacion natural de la cocina sélo es adecuada para los establecimientos
pequefios (por Ej. hasta 100 comidas diarias) y, es probable que sea eficaz
cuando haya muchas aberturas de salida que permitan el escape de vapor y del
aire caldeado. En la mayoria de las situaciones es necesaria la ventilacion
mecanica para aseqgurar el movimento del arre y la evacuvacion de impurezas.

FIGURA No. 37
ESQUEMAS DE VENTILACION

a ducto
ventilador

filtro de
——————— grasa campana

filttos
salpicaderof stufa — de grasa
~

Fuente: American Gas Association. Comercial Kitchens. Pag. 279, 2&61.

Como mejor se controla la condensaciéon del vapor de agua y los humos del
aceite, es confinandolos en el area de su produccidn y evacuandolos mediante
la extraccion. Hay diversos dispositivos, entre ellos figuran las campanas
extractoras situadas sobre los aparatos de coccion, las mangas extractoras
dispuestas encima de la freidora y los cerramientos alrededor de las lavadoras
de platos conectados con dispositivos de extraccién. (Fig. 38)
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En ninguna circunstancia, el sistema de extraccion de la cocina puede ser
usado para la ventilacion de las dependencias y servicios sanitarios del
personal o del piblico y, en el caso de un edificio grande, el aire extraido de la
cocina se mantiene separado del que circula de nuevo como are
acondicionado.”

5.4.| Entrada de aire. lLa entrada de aire en la cocina puede hacerse a través
de aberturas naturales tales como los orificios de ventilacién, que deben estar
cuidadosamente ubicados para evitar correntes de are que producirian
molestias a los operarios.

FIGURA No. 38
TIPOS DE VENTILACION DE BATERIAS DE COCINA

Fuente: American Gas Association. Comercial Kitchens. Pag. 285.

“Lawson, Fred. Catering, Diseiio de Establecimientos Alimentarios. P. 96.



En un edificio grande la introduccién de arre suele ser mecanicamente
distribuida por un ventilador central y un sistema de conductos que
desembocan en puntos escogidos de las areas de trabajo. La entrada de are
en la cocina puede estar requlada, filtrada, calentada y acondicionada para
procurarle las condiciones éptimas.

5.4.2 Conductos de ventilacién y campanas. Las campanas de captacion
pueden construirse con acero noxidable, aluminio anodizado, acero galvanizado
o paneles translicidos de vidrio armado o fibrovidrio. El drea abarcada por una
campana vendra determinada por su altura y por el régimen de extraccion, pero
normalmente se extiende O.15 mt mas alla del drea de coccién. (Fig. 39)

Cuando la parrilla o la freidora van incluidas, la boca de entrada del
conducto de ventilacion tiene que ir provista de un filtro de grasa y se deben
instalar apagadores avtomaticos como precaucion contra incendios. (Fig. 40)

Es conveniente instalar en todo caso, una filtracién y evacvacidn de
condensados para disminuir el riesqo de manchas y fugas por los tubos; todas
las unidades filtrantes tienen que ser faciles de desmontar.

A menos que estén cuidadosamente disefiadas, las campanas y conductos
tienden a interferir con la distribucién de la iluminaciéon y crean obstrucciones
gue aumentan el trabajo de Impieza y el calor irradiado.

Al seleccionar el ventilador de extraccion y el equipo que le acompafia debe
tenerse en cuenta que:

= debe satisfacer condiciones variables por Ej. al regular el régmen de
extraccion o la nueva circulacion de parte del arre,

= hay que ewvitar las sobrecargas, los ruidos excesivos, la vibracion, la
corrosion y la acumulacion de grasa o suciedad,

= ofrezca buen acceso para su entretenimiento y conservacion, y

= €5 necesario disponer de maguinaria de reemplazo para el ventilador a fin
de garantizar el servicio de averias y reparaciones”

® Lawson, Fred. Catering, Disefio de Establecimentos Almentarios. P. 97.
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FIGURA No. 39
VENTILACION DE UNA BATERIA DE COCINA
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FIGURA No. 40
SISTEMA AUTOMATICO CONTRA INCENDIOS
DE UNA BATERIA DE COCINA
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5.4.3 Temperatura. La requlacién de la temperatura en una cocina €s un asunto
de ventlacion, es decir, de elmnacion del calor engendrado en ella y
desprendido en su interior por los aparatos de coccion, armarios-calentadores,
lavado de platos, refrigeradores y demas equipos y por los mismos operarios
qgue trabajan en ella.

Ademas, las elevadas temperaturas del ambiente aceleran  la
descomposicion de los almentos y el desarrollo en ellos de organismos
toxicos, asi como también, empiezan a producir molestias y fatiga fisica y
mental.®

5.5 SUMINISTRO DE AGUA

En una cocina se emplean grandes cantidades de aqua fria y caliente y con
la probabilidad de que sean varios los grifos que deban emplearse a la vez. Por
ello es preciso que las tuberias sean bastante anchas. Con objeto de reducir
al minimo el costo de la red de tuberias, el depdsito del agua fria y el
calentador de aqua qgue proporciona el agua caliente, deben sitvarse lo mas
cerca posible de la cocina. Los tubos principales del agua caliente y fria
pueden ir encerrados en un conducto, pero cada uno debe estar bien aislado a
fin de reducir la transmision de calor de un tubo al otro. Deben preverse llaves
de paso y, en cuanto sea posible, la red principal de tuberias deben formar un
circuito cerrado mas bien que varias ramas largas aisladas.

5.5.1 Cantidad. Lla cantidad total de agua requerida por cada comida principal
varia desde unos 7 litros hasta |8 litros, segin el tipo e importancia del
establecimiento de comidas que se trate. En particular, las maguinas lavaplatos,
las de eliminacion de residuos y la preparacion de vegetales y hortalizas
consumen gran cantidad de agua.

La demanda de aqua caliente se halla concentrada principalmente en los
breves periodos que comnciden con el servicio de las comidas y durante el
lavado.

5.5.2 Drenajes. La descarga de residuos de los aparatos de coccion
agrupados en islas, pueden tener lugar por canales abiertos que también sirven
para la impieza del suelo y el escurrmiento de sus aquas. Los canales estan

©Lawson, Fred. Catering, Disefio de Establecimientos Alimentarios. P. 97.
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usualmente construidos con piezas vidriadas de seccion semicircular colocadas
con pendientes y cubiertas por una rejlla gue ha de ser desmontable para la
limpieza.

Aunque este método proporciona economia y flexibilidad, los canales,
descubiertos al transportar agua caliente pueden desprender vapor y las rejllas
tienden a acumular suciedad. Una variante de tal disposicion consiste en
descargar los residuos y aguas de lavado procedentes de cada aparato, en un
tubo Individual de residuos que pasa bajo el suelo y va a parar a un drenaje
adecuvadamente provisto de sifén y situado siempre que sea posible fuera del
edificio. Las cubetas de los lavaderos, las peladoras de papas, las maquinas
lavadoras de platos, las elminadoras de desperdicios y demas aparatos
semejantes que dan origen a residuos con una elevada proporcion de materias
sdlidas, tiene que descargar directamente en tubos individuales de residuos y
con tal motivo, lo mejor es que estén situados junto a las paredes exteriores
de la cocina. Las conexiones individuales de residuos tienen por lo general,
0.38 mt de diametro, pero los trayectos largos situados bajo el pavimento son
de didmetro més ancho a fin de disminuir el peligro de atascos.”

Los conductos tienen que estar construidos con materiales fuertes,
resistentes a la corrosidn, con juntas no permeables a los gases. Los tubos
pueden ser de PVC o de cemento y son los que generalmente se emplean.

Los tubos de residuos tienen que estar bien ajustados para evitar fugas y
malos olores, con un sifén que va colocado debajo de cada aparato. Ademas,
los tubos de evacuvacion de residuos suelen descargar en drenajes provistos
de siféon y ventilados antes de entrar a la red de alcantarillado.

Los drenajes especialmente disefiados, suelen ser necesarios para detener
los desperdicios y sedimentos grasosos. Es conveniente que los drenajes
estén situados afuera del edificio, pero cuando esto no sea posible, el
dispositivo tiene que Ir equipado con una tapa de cierre hermético y estar
ventilado por medio de un tubo que salga fuera del inmueble.

Aungue la cantidad de agua usada en una cocina es considerable, los tubos
de drenaje de |.00 mt de didmetro, por lo general, son adecvados para
evacuar las aguas negras aumentando de diametro hasta |.50 mt para
Instalaciones muy grandes.

"Lawson, Fred. Catering, Disefio de Establecimentos Almentarios. P. 97 - 98.
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La pendiente de los drenajes (que cuando se trata de tubos de |.00 mt no
debe ser menor al | %) es importante para asequrar que el barro no se acumule
y puede disponerse de forma que haya descargas auvtomidticas de agua a
intervalos determinados. FPara asegurar el acceso e inspeccidon, todos los
drenajes deben ser rectilineos entre las camaras de inspeccidn, y las juntas
principales se haran en el interior de dichas camaras.

5.5.3 Trampas de Grasa. Es un sistema de tanque subterraneo disefiado para
capturar aceite, grasa y residuos provenentes del desague de un
establecimiento de comida. Estas varian de tamafio hasta de 5,000 galones o
mas, dependiendo del tamafio del establecimento; se recomienda que el
tamafio minimo de las trampas de grasa, sea de una capacidad de 500 galones
(2,000 litros) ya que este tamafio permite:

= gue exista tiempo suficiente para que la grasa y aceite se separen por
decantacion, y

= que las trampas puedan ser tratadas con sistemas modernos para
elmnar las grasas dentro de ellas y no se derramen al drenaje,
provocando los consecuentes problemas de taponamiento de lineas vy
contaminaciéon de los cuerpos receptores finales®

Las trampas de grasa necesitan mantenerse con cantidades bajas de grasa,
para evitar taponear el sistema y las lineas de drenaje. Fara mantener el
sistema funcionando sin problemas, se debe Impiar las tuberias y bombear la
trampa periddicamente; pero para evitar estas operaciones tan costosas, el
sistema puede ser tratado biolégicamente afiadiendo el produto “CTI-ALPHA™
GREASE”, que consiste en bacterias qgue se alimentan de la grasa y el
sedimento que se encuentra en la trampa, inhibiendo la acumulacion de los
mismos y asi evitar los malos olores, mantener las lineas de drenaje limpias y la
cantidad de grasa en la trampa, al minimo.°

La frecuencia de la Iimpieza y/o el tratamiento biolégico de las trampas de
grasa también depende del tamafio del establecimento. (Figs. 41 y 42)

& www.guxval.com.mx/trampas
7 www.atech-cti.com/trampasdegrasa
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FIGURA No. 4 |
TRAMPA DE GRASA
Esquema del antes y después del tratamiento bioldgico

ANTES DESPUES tapadera de

tapadera de
registro salida para registro salida para
limpieza limpieza

linea de linea de
tubo entrada ‘»tubo entrada tubo salida

Fuente: www.atech-cti.com/trampasdegrasa

FIGURA No. 42
FOTOGRAFIAS DE TRAMPAS DE GRASA

TRATADAS CON CTI-ALPHA™ GREASE

ANTES DESPUES

Fuente: www.atech-cti.com/fotos
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5.6 SUMINISTRO DE CALOR Y ENERGIA

Las demandas de calor y energia para una cocina, depende de muchos
factores y varian a lo largo del dia de acuerdo con la intensidad de vso de los
SErviclos:

= los nimeros de comidas preparadas en un dia y, particularmente, durante
el periodo punta, y
= los tipos de equipos usados

Los servicios sean de gas o de electricidad, deben ser proyectados de
manera que puedan atender la demanda de las horas pico. A fin de que las
cargas (o potencias) pueden ser cuidadosamente calculadas y agenciadas, los
planos de la cocina deben contener detalles de:

= las posiciones de todos los equipos de coccion y aparatos que van

accionados por motores, enchufes, etc.,

= la carga eléctrica maxima (potencia) o consumo de gas de cada aparato,

ete.,

= descripcion de cada aparato y modo de conexion que incluya todas las

disposiciones especiales'®, y

= crrcuitos y cajas de distribucidn secundaria, para cada bateria o equipo

de cocina

5.6.1 Servicio de gas propano. Es aconsejable consultar a la compafila de gas
acerca de las nuevas instalaciones. El regulador principal y la vélvula de control
se montan junto a la entrada de un armario o vitrina seca y ventilada que debe
tener puertas bien abiertas para permitir un facil acceso, fuera de la cocina.

Al prolongar las tuberias de llegada del gas desde el tanque a la cocina, las
dimensiones de los tubos han de estar en relacion con las longitudes de los
mismos.

La tuberia deberia ir alojada en canales empotrados en el suelo y con un
tubo vertical que es el que conecta a cada aparato.

Casi todos los aparatos tienen en la actualidad, reguladores integrados
para graduar la presion del gas en los quemadores o fogones y van provistos
de llaves de paso individuales por si es necesario aislarlos durante el servicio,
ete.

'“Lawson, Fred. Caterning, Disefo de Fstablecimentos Alimentarios. P. 98.
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5.6.2 Servicio de energia eléctrica. Al planificar la instalacion eléctrica, las
conexiones de los aparatos tienen que ser dispuestas de manera que se
equllibren las cargas sobre las diversas fases de suministros con una capacidad
adecuada para atender la eventual demanda simultanea sin sobrecargar ninguna
seccion. Los detalles que identifican los diferentes tipos de equipos y sus
cargas o potencias eléctricas suelen ir especificados en listas y catdlogos; los
emplazamentos de los conmutadores e interruptores, los puntos de luz, los
enchufes, etc., deben estar marcados en los planos de la cocina.

Para una buena instalacion y lograr un buen disefno conviene sequir las
normas oficiales sobre este tipo de instalaciones, en particular, debe prestarse
atencidn a los siguientes requisitos:

= Debe nstalarse un interruptor (flipon) principal a fin de aislar todo el equipo
(excepto los refrigeradores y cuartos frios) tanto para casos de emergencia
como para permitir la desconexion durante la noche, los dias festivos, etc.

= Enun panel comin a prueba de humedad, montado en una pared de la cocina
y en una situacién en que no sea probable que les afecte el calor o la
humedad deben estar los controles (caja de flipones) de aislamento
individual.

= Los conductos eléctricos deben empotrarse en el suelo, protegidos por
tubos y subir luego hasta paneles de control de diversas unidades del
equipo. Los puntos por donde salen del suelo, las conexiones de servicio,
deben guedar herméticamente cerrados.

* Los conductores eléctricos que llegan a las cajas de control son
susceptibles de soportar elevadas temperaturas y por ello los cables deben
ser calculados para resistirlas ademas de ir protegidos por tubos.

= los puntos de luz, enchufes e interruptores no deben estar situados sobre
superficies calientes ni en sitios expuestos a salpicaduras o vapor. Los
conductos deben ser resistentes a la corrosion y, si fuese necesario,
herméticos.

= Ennterés de la sequridad, la resistencia y continuidad de las conexiones a
tierra, la resistencia del aislamiento y la polaridad de todas las partes de la
instalaciéon eléctrica tienen que ser comprobadas cada vez que se termina
algin trabajo nuevo o hay alteraciones. "

'""Lawson, Fred. Caterning, Disefo de Fstablecimentos Alimentarios. P. 98 - 99.
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5.7 ASPECTOS DE SEGURIDAD Y PRECAUCIONES CONTRA EMERGENCIAS

5.7.1 Acceso de gas y otras necesidades de acceso. FPuede necesitarse un
acceso para los suministros de combustibles sdlidos o liguidos almacenados
en las inmediaciones del edficio. Deben mantenerse separados de todo
deposito de alimentos o de utensilios y los problemas de olores, polvo vy
posibles filtraciones, deben ser tendos en cuenta al situar el depdsito de
combustible.

El rnesgo de fuego también debe ser tomado en cuenta, el uso de esa
superficie como salida de emergencia y considerandola como un medio de
entrada al establecimiento de los vehiculos de bomberos y su equipo.

5.7.2 Sistemas contra incendios. Un 30% de los incendios se originan en las
cocinas € Inician con unas llamaradas en el equipo de coccion. Los pequefios
Incendios a nivel de estufas, pueden ser extinguidos por el personal que labora
en la cocina, si tienen el entrenamento adecvado y extintores. Sin embargo,
los incendios pueden expandirse hacia ductos, donde la temperatura puede ser
elevada hasta 2000 °F en pocos seqgundos. Es en estos casos se requiere de
un sistema automatico contra incendios.'?

5.7.3 Normas de sequridad. Hay gque tener en cuenta que es necesario
sequir clertas reglas para evitar los accidentes en la cocina, o para ser
controlados mas facilmente. Entre las principales recomendaciones estan:

= contar con campanas de extraccion sobre el equipo

= contar con rejllas en el cielo que estan conectadas por ductos para ayudar
a la ventilacion

= tener las instalaciones eléctricas bien protegidas del aqua, la humedad o el
calor excesivo para evitar cortos circuitos o sobrecalentamento de los
mismos

= qgue la cocina esté construida con materiales resistentes al fuego que eviten
SuU propagacion o lo retarden

= contar con rutas de escape bien sefializadas

= contar con puertas de sequridad con abatimiento hacia fuera, batientes y
con ventanas con vidrio de seguridad

'2 American Gas Association. Commercial Kitchens. P. 290.
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* e5 muy Importante contar con sistemas de extincion de fuego como los
aspersores de aqua colocados en el techo que funcionan automaticamente a
la hora de un incendio

= colocar detectores avtomaticos de humo y de gas

= colocar extintores los cuales tienen gue ser determinados seqgin el area que
van a ser usados y los materiales que se encuentran alli:

a) Extintores de espuma - usados en area de restaurante y lugares de
guardado

b) Extintores de didxido de carbono - usados para apagar incendios de
equipo eléctrico

c) Mantas apaga fuego - para pequenios incendios en la cocina

Es importante contar con un botiquin bien equipado para accidentes que
se pueden presentar en la cocina, tales como:

a) Quemaduras. Causadas por contacto con superficies calientes,
derrames o liguidos calientes.

b) Cortaduras y laceraciones. Causadas por cuchillos, por aparatos.

c) Golpes y guebraduras. Causados por resbalones o golpes con
aparatos.

d) Choques eléctricos. Causados por algin mal contacto o por tocar
aparatos eléctricos con las manos mojadas.

e) Explosiones. Las cuales pueden ser causadas por gas o por el
sobrecalentamiento de algin circuito. '

'3 Lawson, Fred. Restauvrants, Clubs and Bars. P. 142 — 145,
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6. ESTABLECIMIENTOS ESCOLARES

6.1 COMEDORES ESCOLARES

La preparacion y coccidn de las comidas de medio dia para gran nimero de
nifios y personal ensefiante suele efectuarse en cocinas escolares del
establecimiento aun cuando las comidas pueden ser suministradas desde una
cocina central que las distribuye congeladas, frias o calientes. Es importante
proporcionar comidas baratas, pero apetitosas, equilibradas nutritivamente
aunque la eleccion esté limitada a uno o dos platos.

La cocina escolar esta disefiada para facilitar un rapido servicio durante un
breve periodo pico, normalmente con muchos asientos en poco espacio. Fara
permitir la vigllancia y el contacto entre maestros y escolares, es preferible
distribuir los comensales en pequenos grupos. Para que sirva para usos
miltiples, el comedor debe ser facilmente adaptable y dotarlo con medios que
permitan aislarlo del servicio de la cocina. El mobiliario €s normalmente de un
disefio sencillo, capaz de ser facilmente apilado.

Se aplican condiciones especiales a las guarderias y escuelas primarias
donde la necesidad de dietas especiales y de beneficios sociales pueden ser
aspectos importantes a tener en cuenta en el comedor. Los tamanios de los
muebles y de los accesorios tienen que ser adaptables a las diferentes
edades.’

Es dificl dar generaldades sobre las comidas de establecimentos
escolares, por las variaciones entre estos mismos. De estas variaciones, se
discutira sobre establecimientos en donde la comida principal servida sea el
almuerzo; aunque los principios de distribucion y disefio son muy similares para
otros tipos de establecimientos escolares. Distintos factores influyentes
pueden variar, como por ejemplo, si el tamafio de la bodega de secos es en
relacion al nimero de estudiantes, ya que una cocina que sirve 3 comidas
principales al dia y refacciones, tendra una bodega de secos mas grande gue la
de un establecmiento escolar que sirve Onicamente 5 comidas principales a la
semana, sl ambas tienen la misma frecuencia de recepcion de comestibles.

Un factor importante a considerar para el disefio de la cocina escolar, es el
tipo de comidas a realizar seqgin el area o localidad del establecimiento. Otro
factor seria la cantidad de comida que le es servida a cada estudiante, que

" Lawson, Fred. Catering, Disefio de Establecimentos Almentarios. P. 25.
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dependera de la edad de los mismos. FPara esto se recomienda el sistema en
el que se provean diferentes periodos de comidas para los distintos grupos.

6.2 REQUERIMIENTOS DE ESPACIO

Hoy en dia, la cocina escolar se ha convertido en un factor muy importante
dentro del servicio de comidas entre muchas comunidades.

Los establecimientos escolares tienen diferentes politicas y propdsitos
acerca de sus programas de alimentacion. Factores como la localidad, el
iIngreso familar y las preferencias por ciertos tipos de comida, hacen imposible
crear un prototipo acerca de los requermentos de una cocina para un
establecimiento escolar. Asi como también, establecer con precision el area
requerida para el servicio de comidas en los establecimentos escolares de
nuestro pais. Sin embargo, el uso de diagramas puede ser muy Util para tener
un estimado del area en cuestion en el diseno prelimnar.

Para el area de comedor se deben considerar el porcentaje de alimentos
servidos y el tiempo de duracion de cada turno de comida; el mejor parametro
es la cantidad maxima de comidas servidas por hora. Este se incluye en la
grafica No. | |.

En realidad el adrea requerida para algunas de las funciones de una cocina
escolar dependen mas del nimero de comidas servidas en cierto periodo
largo, gue en un dia o un tiempo de comida. Hay dudas sobre si el parametro
para el area de coccion deba ser de comidas por hora, ya que algunos de los
equipos son clasificados segin su producciéon por hora. Vaporeras, freidoras y
estufas son algunos ejemplos. La mayoria del equipo restante, es clasificado
seqin el nimero de comidas servidas en cada turno. Extensas investigaciones
de nstalaciones de cocinas escolares muestra una relacion entre el area de la
cocina y las comidas servidas por turno.?

6.2.1 Recepcidn. El drea de recepcidon de una cocina escolar debe tener
acceso directo al area del control de la misma. Ningin transporte de alimentos
debe pasar cerca del area de estudiantes. Lo mas recomendable es tener una
plataforma de 1.00 a |.10 mt de alto y debidamente techada para facilitar la
entrega en tiempos de lluvia. Ventiladores, puertas de sedaso y de rapido
cierre, ayudan a controlar el ingreso de insectos al local.

2 American Gas Association. Commercial Kitchens. P. | 73.
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Esta area debe estar situada dentro del inmueble, y no necesariamente
dentro de la cocina. El ingreso debera tener una luz de 1.05 mt como minimo;
las puertas dobles suelen ser muy Utiles para la movilizacion de grandes bultos.
El drea de recepcion debera ser disefiada para facilitar el control del proceso
receptor. El drea aproximada requerida puede ser determinada en la tabla No.

G.

6.2.2 Almacenamiento Seco. Esta drea debe estar adyacente a la cocina para
minmizar la distancia recorrida llevando suministros a la cocina. Por la msma
razén debe localizarse convenientemente cerca del area de recepcion.

Debe proporcionarsele puertas de tamafio adecuvado para poder mover
cajas, mesas portatiles y grandes objetos; pueden tener una puerta de |.05
mt de ancho, y las mas Gtiles son las puertas dobles para cocinas muy grandes.
El ingreso debe ser de tal forma que minimice el peligro de hurto y facilite la
supervision y control de la misma. Es aconsejable mantener una temperatura
fresca, controlando la humedad y la condensacidn; no deben localizarse
motores, compresores u otro equipo similar en este local. S llegaran a pasar
tuberias que irradien calor, deberan ser aisladas.

El manejo de los productos secos al por mayor, suele ser a base de cajas
portatiles y las estanterias son utilizadas para productos pequefios y de
menores cantidades. Estas tendencias requieren de un espacio mas abierto.

El drea requerida para el almacenamento seco varia mucho entre los
establecimientos escolares.  La politica de abastecimiento puede ser de
grandes cantidades esporadicamente, o pequenas cantidades algunas veces a
la semana, etc. Asumiendo un suministro cada |5 dias de una conserva normal,
la tabla No. € puede usarse para determinar los requerimientos de espacio.”

Deben ser provistos locales de almacenamiento para platos extra, vasos,
cubliertos, utensilios y productos de papel. Este local puede estar incorporado
al area de almacenamiento seco o bien, en un area aparte, que suele ser mas
practico para los establecimentos escolares que sirven mas de 250 comidas.
Se caleula | pie cuadrado por cada | O comidas por dia.

Debe proveerse de un area de almacenamiento adicional separada del
almacenamiento de secos, para jabones, detergentes y otros productos de
impieza. Se calcula | pie cuadrado por cada | OO0 comidas diarias.

3 American Gas Association. Commercial Kitchens. P. | 74.
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6.2.3 Almacenamiento frio. El almacenamiento refrigerdo en la mayoria de las
cocinas escolares se usa para dos funciones distintas:

a) almacenado de productos como fueron recibidos
b) mantener ciertos productos preparados, antes de ser cocinados

El establecimento escolar mas grande (mas de 500 comidas por turno)
normalmente mantendra medios separados de refrigeracion, pero otros
establecimientos mas pequefios pueden utilizar los msmos medios para ambas
funciones, que resulta una economia en inversién pero exigira viajar distancias
mas grandes durante el proceso de produccion.

El uso de alimentos congelados estd aumentando a gran escala. Los
requisitos de espacio para el almacenamiento congelado, requieren un analisis
individual y cuidadoso para cada establecmiento escolar. Hay lugares en los
qgue el establecimento congelara alimentos para el uso del afio entero. Debido
a estas grandes variaciones que hay entre los distintos establecimentos
escolares, debera hacerse un cuidadoso andlisis para determinar el volimen de
almacenamiento congelado necesario. Esto hace imposible dar parametros
promedio para su célculo.

El volomen tipico de almentos requerido por cada comida servida, es de
.25 Ib de allmentos congelados. 30 Ib de alimentos congelados requieren |
pie clbico de espacio para almacenado. Tenendo el porcentaje de cada
comida que consiste de productos congelados y el tamafio del almacenado, se
puede determinar el volimen requerido.

Se debe considerar espacios para pasillos para congeladores tipo Walk-In;
de no usarse este tipo, se recomienda un congelador vertical.

Ejemplo para determinar el volimen necesario de congelador:

= aproximadamente el 20% de la comida, sera de productos congelados
= 1000 comidas al dia seran servidas

= abastecimiento para 3 semanas (15 dias) de productos congelados

Volimen requerido de congelador:
0.20 comida congelada x |.25 Ib/comida x 000 comidas x15 dias =
30 lb/pie cibico almacenado

= |25 pies cibicos de almacenamiento”

4 American Gas Association. Commercial Kitchens. P. | 75.
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A esto se debe agregar el espacio de circulacion el cual requere un
volimen 1gual al de almacenado. Un cuarto congelado de 250 pies cibicos
debe ser suficiente. Asumiendo una altura eficaz de |.863 mt del area del
suelo, es 1gual a 42 pies cibicos. Las dimensiones interiores, considerando
una circulacion optima y ancho de estanterias, serian de 7" x 6" (2.13 x 1.83
mt)

Los refrigeradores son medidos segin su volimen, gue es el método mas
l6gico de especificar el espacio de almacenado. Fara convertir el volimen a
area requerida para refrigeracion, se sugiere dividir entre un factor 6 para los
cuartos, y entre 5 para los de tipo reach-in. Al 1gual que el congelado, la
cantidad depende obviamente del porcentaje de cada comida que se elabora
con alimentos refrigerados y del tamafio del almacenamiento. El espacio del
almacenamiento refrigerado se Imita a aproximadamente 2 semanas. Si se
contemplan condiciones raras para el almacenamiento refrigerado, el area
requerida se determinara al igual que el almacenamiento congelado.

Para la mayoria de las nstalaciones, la tabla No. 6 puede usarse para
determinar el adrea requerida para el almacenamiento refrigerado.  Para
determinar el volimen, se multiplica las figuras del cuarto frio por G, y las de
refrigerador por 5. En general, debe considerarse un cuarto frio refrigerador
sl el drea requerida excede los 20 pies cibicos.

6.2.4 Centro de preparacidon y coccidén.  Esta adrea es el corazon de |la
cocina. Ademas es la de mas alto costo por su equipamiento. El area de
preparacion y coccion debe estar adyacente al area de almacenamiento y a la
presentacion final. La cocina rectangular suele ser la mas apropiada, con una
proporcion de 3 a 2, si excede la proporcion de 2 a |, se necesitaria espacio
adicional y por consiguiente, se hacen mas recorridos.

Los centros de trabajo para las diferentes areas deben ser estudiadas con
cuidado para asequrar que la secuencia de la preparacion de los alimentos sea
la correcta entre las diferentes areas de preparacion.

Las cabinas de transito, tanto frias como calientes, son de gran ayuda ya
que minimizan la distancia recorrida, si son situadas entre el area de coccion y
de presentacién final.

En las grandes cocinas usualmente se requiere de areas separadas para la

preparacion de los almentos; en cocinas pequenas se suelen combinar éstas
areas.
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En los establecmentos escolares mas grandes, se utiiza mucho el
equipo mowvil (con rodos) o montado en mesas portatiles, contribuyendo a
sacarle mas provecho al equipo lo gque produce una reduccion del costo total.

Con la tendencia al uso de almentos precocidos, se produce un ahorro
significativo tanto en equipo como en espacio. El area requerida para la
preparacion y coccion de un establecimento escolar promedio, con servicio de
una comida fuerte al dia, puede ser estimada en la tabla No. G.°

6.2.5 Area de producto final y despacho. El nimero de alumnos determinara el
tamafio del area de despacho; para el servicio de tipo mostrador, se calcula
qgue se abastece entre |0 y |2 alumnos por minuto; para el servicio en la
mesa, el mostrador requiere de mesas frias y calientes y éste servira entre |3
a 1& alumnos por minuto. En general, el mostrador requerird de |2 pies
cuadrados de area. Estos mostradores suelen ser cortos, hasta de 3.05 mt
de largo, para establecimientos escolares pequefios, donde el menl es fijo.
Los mostradores para establecimientos escolares grandes son mas largos, los
cuales tienen varias opciones de meni. A pesar de ser muy dificil determinar el
espacio necesario para el mostrador de servicio, se calcula que 2/3 de un pie
cuadrado por alumno suele ser suficiente.

6.2.6 Area de lavado. El drea de lavado debe estar localizada de manera que
los estudiantes pasen dejando las bandejas antes de salir del comedor.  Sin
embargo esto no debe crear conflictos de circulacion con los alumnos que
Ingresan al comedor.

La vajilla debe ser lavada cerca del drea de presentacion final y despacho, o
en su caso, cerca del mostrador de servicio. Preferiblemente, estara en un
cuarto separado, bien ventilado y con aislamiento aciUstico. En esta area se
almacena la vajlla Impia.

Aungue las cocinas muy pequefias pueden usar un lavadero triple, la
tendencia del lavado va hacia la maquina lavaplatos, ya que reduce los costos
de trabajo con la reduccion de la mano de obra humana.

La tabla No. 6 puede ser usada para estimar el drea requerida para el
lavado de vajilla a maquina.®

5 American Gas Association. Commercial Kitchens. P. 175 - 176.
€ American Gas Association. Commercial Kitchens. P. 179y 182,
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GRAFICA No. | |
REQUERIMIENTOS DE ESPACIO PARA EL COMEDOR

5000 /

4000

3000 dex\)((\o/

. 0‘09
2000 =5 = —
/ de U’“ﬂ/
/ 20 m’\ﬂ‘“os
1000 ,///
/
0 100 200 300 400 500
No. de comidas servidas/hora
Fuente: American Gas Association. Commercial Kitchens. Paq. 178.
TABLA No. 6
AREA REQUERIDA EN mt2 PARA COCINAS DE ESTABLECIMIENTOS ESCOLARES
AREA No. DE COMIDAS SERVIDAS POR. DIA
200 400 600 600 1 000

Recepaén' 2.3-4.2 3.7-5.6 5.1-7.0 6.4-7.9 7.4-9.3
Almacén Seco? 14.0-23.2 23.2-32.5 32.5-41.8 41.8-51.1 51.1-60.4
Almacén Frio® 2.3-3.2 2.3-3.2 3.7-5.1 5.1-6.5 c.5-6.4
Prep.y Cocciéon*  37.1-46.5 65.0-83.6 102.2-120.86 130.0-1586.0 158.0-195.0
Lavado 4.6-7.0 7.4-11.6 I1.1-16.2 14.0-21.0 |16.7-23.2
Desechos 3.2-4.6 5.6-7.0 8.4-10.2 10.7-12.5 13.0-15.3
[nst. Personal 4.2-5.6 5.6-7.0 6.5-7.9 7.9-9.3 9.3-10.7
Area Total 67.6-94.3 112.9-150.5 169.5-209.0 215.5-266.2 262.0-322.4
mt2/estudiante 0.3-0.5 0.3-0.4 0.3-0.4 0.3-0.4 0.2-0.3

Fuente: American Gas Association. Commercial Kitchens. Pag. 172.

'No incluye el drea de descarga en el exterior del lugar.

25Se asume un suministro promedio de cada 3 semanas.

3Puede usarse un refrigerador de 60 pies® en lugar del cuarto frio.

“4Incluye todas las 4reas de preparacién, coccién y lavado de baterfa de cocina.
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7. PROPUESTA PARA EL JARDIN INFANTIL
MARIA TERESA DE MARTINEZ SOBRAL

7.1 ANTECEDENTES

Ubicado en la 12. calle, lote No. 25 Santa lLuisa, zona & de la ciudad
capital, El Jardin Infantil Marfa Teresa de Martinez Sobral fue fundado en Enero
de 1963, fecha desde la cual ha venido brindando sus servicios a nifios, nifias
y a sus familias como proyeccion a la comunidad.

Inicié sus actividades bajo la administracion de Las Hermanas de La Caridad
de San Vicente de FPall, quenes brindaban Unicamente cuidado diario,
alimentacion y educacion de la fe. Posteriormente, la administracion del Jardin
dio un gran cambio, pues fue atendido por personas laicas: maestras de
educacion parvularia para impartirles clases a los nifios y nifias ademas de los
servicios de alimentacion, psicologia y trabajo social.

El Jardin atiende a 160 nifios de 2 a 7 afios brindandoles instruccion
parvularia completa, formacion religiosa catdlica, ademas de cuidados por las
tardes con un horario de 8:00 am a 5:30 pm, en donde se les sirve a los
nifios desayuno, almuerzo y refaccion vespertina.

El Jardin cuenta con el siguiente personal:

= grupo coordinador, formado por 5 sefioras voluntarias de La Asociacion
de Sefioras de La Caridad de San Vicente de Pall

= | directora

*= | secretania

= 3 maestras de educacion pre-primaria

* 4 nifieras

= | cocinera

auxihar de cocina

persona de servicio

psicdloga

trabajadora social

El brindar estos servicios les es posible por el apoyo econdmico, moral y
dinamico de ASCASVIP (Asociacion de Senoras de la Caridad de San Vicente
de FPall) quien a través de su desinteresada labor se preocupa por cubrir las
necesidades siendo el sector donde se encuentra el Jardin Maria Teresa de
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Martinez Sobral un area urbana marginal donde el 80% de las familias son de
€5casos recursos, hogares desintegrados y disfuncionales. ASCASVIP cubre
un presupuesto mensuval aproximado de Q 37,000.00 quetzales y buscan
agenciarse de fondos a través de donativos, actividades especiales de
recaudacion, rifas, ventas, baratillos y del apoyo de personas altruistas.

En vista de la actual situvacidn, aumento de la poblacion, demanda de
mejores serviclos, mejoramiento y acomodamiento de lo ya existente, para un
mejor logro de sus objetivos en todos los aspectos, se encontré en la
blsqueda de una RE-ORGANIZACION DE AMBIENTES, ya que actualmente se
cuenta con un area fisica de terreno de 774 mt2, construido en su totalidad en
un nivel, lo gque hace el espacio muy reducido vy forzar el uso de una sola aula
para diferentes actividades, como por E). que los nifios realizan su siesta y
hacen sus tiempos de alimentacion en un aula gque pasa a ser un salén de usos
militples.

El proposito de este Jardin Infantil es contar con nuevas areas y remodelar
las ya existentes, dentro de las cuales el enfoque principal de este trabajo de
investigacion es la ampliacion y remodelacion de la cocina con cada una de sus
areas.

7.2 COCINA ACTUAL

El servicio funciona como una cocina centralizada, dentro de la cual se
preparan todos los alimentos, tanto de nifios como del personal docente.

Las instalaciones existentes carecen de una oficina de recepcion de
alimentos y atencidon a proveedores, el refrigerador es muy pequefio, la bodega
de secos esta situada fuera del area de la cocina (no se relacionan), el espacio
en si de la cocina es muy reducido, no tienen la ventilacion adecuvada ni la
extraccién de olores, las mesas de trabajo son de concreto, no tienen salida
de emergencia, el suministro de gas esta en el area de lavanderia, que es de
alto nesgo en caso de una emergencia, el equipo en general no es el adecuado
ya que la mayoria son aparatos de uso doméstico y no industrial. (Fotos No. |-
©)

Segin lo descrito anteriormente, con este trabajo de investigacion, se
analzé gue esta cocina no cuenta con el espacio necesario, ni el eqguipo
adecuvado para servir al nimero de alumnos y personal docente que actualmente
se tiene.
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FOTO No. |

Vista interior de la cocina del
Jardin Infantil, refrigerador,
gabinetes y closet de vajilla

FOTO No.2

Otra vista interior de la cocina, al
fondo el lavadero de 1 fosa y la
mesa hervidora de 4 fogones

FOTO No. 3
Detalle de la mesa hervidora de 4
fogones
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FOTO No. 4
Detalle de la mesa de trabajo
fundida y ollas

FOTO No. 5

Vista del interior del comedor del
personal docente, situado en un
pasillo adyacente a la cocina

FOTO No. 6

Area de lavado de vajilla y baterfa
de cocina, situado en un patio
adyacente a la cocina; las gradas

llevan a la guardiania
@1 15




En las diferentes reuniones, con el personal del Jardin Infantil y el grupo de
sefioras coordinadoras, se hizo la propuesta de una remodelacion general del
establecimiento que incluye la construccidn de un segundo nivel completo,
modificaciones en el primer nivel ya existente y dentro de este, la remodelacion
de la cocina y el adecuamiento de su comedor para que su funcionamiento sea
eficiente. A continvacién se presentan las plantas del establecimiento tanto
actual, como la propuesta de su remodelacion, los cuadros de memoria
descriptiva, haciéndo énfasis en el tema de ésta tesis, la cocina.

7.3 ENTREVISTA A: Rosalina Garcia (cocinera)

7.3.1 Funcionamento y organizacién de la cocina. El personal a cargo de la
cocina consta de una cocinera y una auxihar. Las compras se realizan por
ambas. El sistema utiizado es de compras diarias en el mercado y por medio
de donaciones de diferentes productos que consiguen cada semana.

Para poder realizar esta actividad se elaboran los menis de toda una
semana, los cuales deberan ser aprobados por la direccién del Jardin y al final
de la semana, se entrega junto con una planilla de gastos a la Asociacion de
Sefioras de la Caridad de San Vicente de FPaul, institucion que apoya a dicho
Jardin.

Como se ha mencionado, la cocina sirve aproximadamente a |1 6O nifios vy a
|5 adultos del personal docente y administrativo. Los tiempos de comida
servidos son:

= desayuno,
= almuerzo, y

= refaccion vespertina

En turnos de:

5:00 am desayuno a todos los nifios

= | 1:30 am almuerzo a nifios de 2 y 3 afios”

= 12:00 pm almuerzo a nifios de 4 a 7/ afios (kinder y preparatoria)*
= 3:00 pm refaccion vespertina a todos los nifios

*Nota: 80 nifios por turno
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Consumos diarios (segin menl del dia):

» |3 libras fideos

* |0 libras arroz

= 10 libras frijol

* | O libras maiz

= | V2 arroba papa

= 40 libras carne o pollo (I vez a la semana)

Para la elaboracion de los menis, en su mayoria, la carne y el pollo son
sustituidos por Protemas, el cual se adquiere en costales y es utilizado en
pepian, ceviche, salpicon. Las carnes se consumen | vez por semana, por su
alto costo. Otro producto utilizado es la incaparina, los granos y la harina. La
comida se pasa servida a cada nifio.

7.3.2 Ejemplos de menls.

Desayunos:
I') leche con cocoa, pan con frijoles volteados y queso

2) pan con huevo revuelto, frijoles colados con crema, platanos
3) incaparina con pan tostado, frijoles colados
4) panqueques

Almuerzos:

I') berro guisado con menudos de pollo, arroz con verduras, platano cocido o
frito, tortillas y fresco (del agua de platano o frutas naturales)

2) sopa de papa y zanahoria, enchiladas (de Protemas), fresco

3) carne guisada (| vez a la semana) con papa y zanahoria, arroz, tortillas,
fresco

4) pollo frito o caldo de pollo con arroz (I vez a la semana) o verduras,
tortillas, fresco

Refacciones vespertinas:

I') naranja con pepitoria

2) Incaparina

3) pastel (esporadicamente)

4) pan de manteca (2 veces a la semana)
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7.4 MEMORIA DESCRIPTIVA DE LA COCINA ACTUAL

SUPERFICIE MATERIALES OBSERVACIONES
PISO Cemento liquido. 0.20 mt x 0.20 mt
PAREDES Block visto pintado de celeste y gris
TECHO Cielo suspendido de fibra 0.60 mt x .20 mt
VENTANAS Marcos de aluminio mil finish
PUERTAS Madera con ventana de sedaso Abatible
MOBILIARIO
Lamparas Bombilla de luz incandescente En plafonera
Mesas de trabajo Fundida y gavetero de aglomerado. Ver foto No. | Y 4
Lavadero Acero inoxidable De | fosa
Pila Situada en drea de lavanderia De 2 fosas y | tanque de agua
Ver foto No. &
Refrigerador Acero noxidable, standard De 2 puertas horizontales
Ver fotos No. | y 2
Mesa hervidora Industrial 4 hornillas, ver foto No. 3
Estufa Standard 4 hornillas con horno
Lavado vajllla y bate- Lavadero y pila Ver foto No. 6
ria
ACCESORIOS |
Licuadora standard
Ollas Metélicas De gran capacidad (25 Its)
Ver deralle en foto No. 4
Vajlla Plastica
OTRAS AREAS
Desechos Cuarto especial Situado en el patio

Bodega de secos

Cuarto especial

Situado fuera de la cocina
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7.5 MEMORIA DESCRIFPTIVA DE LA COCINA REMODELADA

SUPERFICIE MATERIALES OBSERVACIONES
PISO Ceramico antideslizante 0.30 mt x 0.30 mt
PAREDES Revestimiento liso color balnco
Azulejo blanco 0.20 mt x 0.20 mt, altura de .60 mt
TECHO Revestimiento liso color balnco.
VENTANAS Marcos de aluminio color café y vidrio
PUERTAS De metal con ventana de vidrio de seguirdad De pivote
MOBILIARIO
Lamparas De nedn encajueladas 0.60 mt x .20 mt
Mesas de trabajo Acero inoxidable
Lavamanos Acero inoxidable Con secador de manos y dispensador de
jabon aéreos
Refrigerador Acero noxidable De 2 puertas
Freidora Acero inoxidable Multiusos junior con capacidad de 25 Ibs
Estufa Tipo industrial Actual, de 4 hornillas (ver foto No. 3)
Marmita (olla de gran ca- |Acero inoxidable 40 galones
pacidad)
Sartén Basculante Acero inoxidable 30 galones
Lavado vajllla Acero noxidable y maquina lavaplatos Lavatrastos de 2 fosas y méquina
Lavado bateria Acero noxidable Lavadero doble con trampa de grasa
Mesa de Presentacion Acero noxidable Recipientes de bafio maria, cafetera, dis-
Final y Despacho pensador de bebidas, de vajilla, cubiertos
y comestibles secos
ACCESORIOS
Licuadora Industrial Capacidad de | galén.
Pelador Acero noxidable. Capacidad de 8 a 10 kgs para 50 a 200
comidas.
Procesador Industrial Trituradora de 3 Its combinada con corta-
dora de verduras
Vajilla Melamina (plastico especial)
Desechos Plastico. Portatil de rodos con tapadera
OTRAS AREAS

Bodega de secos

Estanterias con enrejllado metalico

Control/Recepcion

Escritorio metélico con silla.

{121




COLINDANCIA

A
s
SALON USOS
COMEDOR MOLTIPLES
BIBLIOTECA
GENERAL
s L[]
g =
|
PATIO — CALLE
a | L[]
INGRESO
s .
AULA psicoLoci | S
FERM
S INGRESO
COLINDANCIA
PLANO REMODELADOQO DE CONJUNTO ESCALA: 1/200

AREA TRABAJADA

“ 1122




E\ e gy P — S | e e ey ey | T =
|Dmimiimig LI | |
Im niln Qj INEAS
0 N m :
|
|
|
iy inle mim/mEe '
0 R RS R
1 1] N |
T TLHLRL L H_FLI T :
/ F”
GOMEDOR ':nes,‘
> aluln
p g o Al
I N
"% .,
A | S || counpancia
BIBLIOTECA
| BadeHa
e | ;
u i \CUL
TEdEss
BODEGA | fa3te:
GENERAL .
WDE 1
||_ /' .
|| SALIDA DE
L~ EMERGENCIA
SALON USOS
MOLTIPLES
¥ LI
CALLE
ot +o
PLANTA BAJA ESCALA: 1/100

(s




AULA

| —

S.S

o~ PATIO™N* DUCTO: DE

T X CAMPANA

AULA =

B,

GUARDIANIA

BODEGA™qy < | LAVANDERWA, .

PLANTA ALTA

ESCALA: 1/100

C

L {124




00lL/1

'VIvOSs3

.V-¥ NOIDO3S

|
]

h—

— sé

b

0 1




00l/L :V1vOS3 10~0 NQIDO3S

(s

L

' 1126

00L/L *V1vOSs3 18-9 NOIOO3S

o

=

—
——
——

|

|

= o O )

E N




opeaeT A UQIONpOId Sp Sealy Sef ap BISIA

AONRKMAINI VAILOAJS eI

@127



de Trabajo y Despacho

PER@PECTIVA INTERIOR
as Areas
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CONCLUSIONES

Es reconocida la necesidad de una literatura de referencia sobre los
elementos empleados en los establecimientos destinados al servicio de
comida. El profesional necesita a menudo asesoramiento sobre la
interpretacion practica de los requisitos que se exigen éen los proyectos.

El disefio de los elementos del servicio de alimentacidn, se refiere al
almacenado de las provisiones, a su preparacion y coccion, a la
distribucion y servicio de las comidas.

La cocina esta sujeta a miltiples influencias: por parte del consumidor,
del disefio de los servicios, las variaciones en las costumbres y la
compra de los almentos precocidos y congelados, procesos
actuvalmente muy empleados en el mercado, para el ahorro de tiempo vy
espacio, asi como la ayuda a disminuir la mano de obra por la escaséz de
personal experto y ahorro en el presupuesto.

La cocina es un area mportante de cualquer establecimento que tenga
gran volumen de permanencia de personas que necesitan el servicio de
alimentos, por lo que se le debe prestar especial atencion puesto que es
el area de la que depende el buen servicio de dicho establecimiento.

La superficie gue se requiere para una cocina moderna bien planificada,
esta en relacidn con el nimero de comidas servidas cada dia durante las
horas pico.

El principal factor que ha de ser tomado en cuenta al disefiar cada area
de la cocina (dreas de preparacion, areas de produccion, areas de
producto final, adreas de lavado y éareas de almacenamiento) es la
dimensién que esta en funcién del nimero de comidas servidas
diariamente.

Los materiales que se usan en los establecimientos de comida tienen que
ser fuertes, Inatacables por la corrosién, resistentes a los efectos
dafinos del calor, de los golpes y de las rascaduras y deben ser faciles
de limpiar. Los materiales mas comines son el acero y la chapa de hierro
protegidos de la oxidacion como el acero inoxidable.

Con el equipo se pretende conseguir diversos objetivos entre los cuales
estan producir comidas en cantidad suficiente, facilitar la preparacion y
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coccion en un tiempo razonable, reducir el costo de produccidn al agilizar
el trabajo y asegurar buena calidad de los almentos.

La eleccion de posibles alternativas para el equipo puede hallarse
restringida por la forma y dimensiones del local, pero en la mayoria de
los casos, son posibles dos tipos de agrupacion:

I') el equipo de coccion dispuesto en el perimetro de las paredes y las
mesas de trabajo al centro

2) el equipo de coccidn dispuesto en i1slas al centro del local y las mesas
de trabajo adosadas a las paredes
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RECOMENDACIONES

Previo a la planificaciéon de una cocina de cualquier establecimento con
servicio de alimentos, es esencial conocer la demanda para tal actividad.
Tal Informacion se obtiene al llevar a cabo un estudio de mercado o una
Investigacion para averiguar de los posibles consumidores y se debe
tener en cuenta factores como:

- Las dimensiones y caracteristicas de la zona que sera atendida

- El nbmero de platos a servir y caracteristicas sociales del consumidor

- Los tipos de comida que con mas probabilidad van a ser solicitados y
frecuencia de esa demanda

La construccidon de una cocina industrial es de costos muy elevados, por
lo gue se recomienda tener conocimientos basicos sobre el disefio,
planificaciéon, seleccion del equipo, nstalaciones necesarias, etc. segin
el tipo de establecmiento, tipo de comida y sector social al que va
dirgido.

En toda cocina industrial, es recomendable buena lluminaciéon para poder
trabajar con rapidez y precision; las paredes deben estar revestidas de
azulejo de al menos 1.60 mt de alto con las esquinas y rincones
redondeados para facilitar la lmpieza; los pisos tienen que ser
impermeables y con pendiente para favorecer el drenaje de salpicaduras
y derrames del agua de la Impieza; los materiales deben ser duraderos y
asentados en una base impermeable y fljarse con sisas resistentes a los
acidos para evitar su dislocacion.

Es importante mantener todas las areas de la cocina limpias, libres de
Insectos y roedores; ademas, la necesidad de buena ventilacion e
Inexistencia de humedad.

En cualquier area de la cocina, la distribucion del equipo tiene que seguir
la secuencia de operaciones a fin de que haya un curso defindo de
trabajo; y se recomienda la instalacion de campanas extractoras situadas
sobre los aparatos de coccion a fin de eliminar el exceso de vapor, calor
y humo dentro de la cocina.

Se debe tener en cuenta que es necesario seguir ciertas reglas de
seguridad e higiene para evitar los accidentes de cocina, como
Incendios, explosiones, quemaduras, cortaduras, choques eléctricos,
golpes y quebraduras, entre otros.
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ANEXO No. |

VISITA A “GRAND TIKAL FUTURA HOTEL”
Entrevistados: José Antornio Méndez, Administrador del hotel
Bernabe Mashan, Chef de banguetes
llan Weill, Chef pastelero y
Juan Carlos Rodas, Chef del restavrante del hotel

COCINA DE BANQUETES (3er. nivel del edificio)

Cuenta con varias areas, como:

I. drea de vegetales: con lavado, preparacion, cuarto frio de vegetales y
frutas

2. area de carniceria: con cuarto frio donde almacenan el alimento IImpio
y preparado, y cuarto congelado

3. drea de produccidn: donde se encuentra una extensa variedad de
equipo Industrial para la cocciéon de los alimentos

4. drea de montaje: con cuarto frio para vegetales, frutas y lacteos, con
mesas de trabajo para montar o servir los platos

5. drea de lavado de bateria de cocina

6. area de lavado de vajlla: con maquina industrial que lava todo
respecto a vajlla por medio de canastas

7. bodega de secos: granos, pastas, vinos para cocinar, repuestos de
vajllla, etc.

Cuartos frios. Esta cocina cuenta con un cuarto frio para almacenar
salsas, sopas, consomés, vegetales, carnes, aves, ya listas para el montaje del
platillo.

Hay cuartos frios refrigerados y congelados; se debe tratar los
problemas de olores, todo debe estar tapado, para que no haya combinacion
de olores. La Impieza de éstos se hace 2 veces al mes, tiene drenajes para
lavarlos total y profundamente, se saca todo y se lavan con manguera; esto es
un trabajo nocturno ya que en esas horas no hay presion de servicio. Ciertas
areas tienen su cuarto frio y otras los comparten.

Area de coccién o produccion. Se preparan fondos, salsas, sopas; hay
una alfombra de hule que permite:
I. que en términos generales, sea mas higiénica la cocina, para cuando se
derrame grasa se vaya directamente al fondo
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2.y gue sea mas comodo para quien trabaja por muchas horas en el mismo
lugar, ya que evita el cansancio de las piernas de estas personas

Todos los dias se hace mpieza de las areas de trabajo, aunque hay areas
que se ven mas cansadas que sucias, ya que se ha tenmdo producciones
pesadas y se tienen algunos problemas de mantenimiento, el cual se le dara al
edificio poco a poco. En términos generales, con todo que es una cocina que
maneja volimenes grandes, se ve mas o menos limpia.

Se encuentra el drea de producciéon con freidoras, estufas con horno
abajo, plancha con salamandra o gratinador encima, parrilla, hornos de
conveccion, marmitas, que se usan para hacer sopas de grandes eventos como
bodas, sartén basculante para freir pollo, carne o granos, como el frijol.

Se tiene un drea para servir a eventos pequefios y otra para eventos
grandes, que tiene carros calientes para preparar y mantener, con un promedio
de 30 minutos antes del evento, la comida; ahi se guarda el plato montado,
cocinado a medias, por e¢jemplo, cuando es carne roja, en término medio, y asi
se termina de cocer, si se€ monta con mas de 30 minutos de anticipacion,
puede llegar a cocerse demasiado. Ahi se montan hastal,200 platos; en un
evento de mas de 1,200 personas, en lo que sacan los 1,200 platos, se va
montando el nimero que haga falta.

Una de las reglas importantes es tener espacio “aparentemente de mas”
pero cuando se tiene movimento, como por ejemplo un evento de 1,500
personas, se tiene un promedio de |00 meseros circulando por esta area,
entonces se necesita ese espacio para ordenar a los meseros sin que
interfieran en el area de produccion.

Para los eventos, es mas elegante el plato servido, en Guatemala
comercialmente se explota mucho el concepto de buffet, porque es cémodo
para el hotel y estéticamente llamativo, pero realmente es mas coémodo para el
cliente ser servido en la mesa, en vez de levantarse a hacer cola; en este pais
les gusta tener bodas elegantes con buffet, que es muy cémodo para la
empresa, pero no es elegante en términos de etiqueta.

Area de lavado de vajilla. Se tiene una maquina lava-platos que lava a alta
temperatura, para desinfectar, y lava casi cualquier cosa, ya que se puede
adaptar con base en las canastillas que las hay para platos, vasos, charolas,
cubiertos; en si lo que se hace es dividir en tipos de utensilios y vajlla.
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Bodegas. Se tiene una bodega de equipo, como repuestos de vajlla y
de cuberteria, asi como abarrotes, entre otros. El resto de alimentos y
abarrotes se encuentran en la bodega general situada en el sétano del edificio
y desde alli reparten los alimentos pedidos por cada cocina. Esta cocina es la
de banquetes o catering, aparte esta la cocina del restaurante del hotel, pero
la panaderia sirve a todas las areas.

AREA DE RECEPCION Y BODEGAS GENERALES (Sétano del edificio)

Los alimentos llegan a las cocinas desde el sétano que es donde se tiene
ubicada la recepcion de los alimentos y mercaderia, ahi se limpian las verduras y
las carnes para evitar contaminaciones, se cuenta con una bodega general de
secos, cuartos frios para las carnes y la bodega de bebidas.

El proveedor entra al sétano del edificio, lleva el producto a la bodega,
la bodega le despacha a la cocina que hizo el pedido (lo que se le llama
“directos” que son los productos no almacenables como la fruta, verdura,
lacteos, y se ordenan); cuando un chef hace un pedido de lo que necesita, se
sube por el montacargas a la cocina. La mayor parte de los vegetales ya van
pelados y lavados. Hay cuartos frios de carnes, con su respectiva area de
congelado y refrigerado. Se despacha por unidad, siendo a veces por peso o
unidad en si.

AREA DE PANADERJA Y PASTELERIA (2do. nivel del edificio)

En esta drea se trabaja la panaderia y pasteleria para la cocina de
banguetes, y la del restaurante “La Molienda” del hotel;, se elaboran diferentes
tipos de panes, pasteles y chocolates. El chef a cargo es el francés llan Welll.

Cuenta con | horno donde entra una estanteria mévil para 20 bandejas,
batidora, mezcladora, refrigeradores, camara de fermentacién, oficina del chef,
estanterias para productos como harina, azicar; tiene un area especifica para
trabajar el chocolate, la cual tiene un horno microondas, un derretidor de
chocolate y una mesa de trabajo con plancha de marmol.

COCINA RESTAURANTE DE HOTEL (4to. nivel del edificio)

Aqul se trabajan pedidos a la carta, aproximadamente 200 platos, aunque
su capacidad es hasta para 400; esta cocina también le sirve comida al bar,
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por medio de un pequeiio montacargas que baja hacia el bar y da servicio a la
piscina para aproximadamente 40-50 platos. De lunes a viernes se sirve buffet
ejecutivo y a la carta, sdbados y domingos Unicamente, a la carta. El chef a
cargo es el guatemalteco Juan Carlos Rodas.

En la estacion de servicio del restaurante y/o ante-comedor se encuentra
la caja, en donde se ingresan los pedidos a la carta, los cuales son impresos y
recibidos en el interior de la cocina. Hay una pequefa venta de pasteles al
Ingreso del restavrante; se tiene una excelente calidad de pasteleria, tanto asi
qgue la gente llega exclusivamente a comprar los postres para llevar.

La cocina del restaurante tiene 4 areas principales:

. Area de carnes, que se hacen a la plancha o parrilla

. Area de pastas y salsas

. Area de postres y ensaladas, con equipo refrigerador por debajo de las
mesas de trabajo

4. Area de montaje del plato (producto final y despacho)

W —

Esta cocina se encuentra equipada con refrigeradores y congeladores
para pastas, salsas, carnes, frutas y postres; marmitas para salsas, plancha y
parrilla para las carnes; maquina de hielo, hornos de conveccidon y microondas
de 1,200 watts, para emergencias. En el area de comedor hay un area de
pizzeria.

Los acabados que se tienen en las superficies son pintura de aceite, luz
neon y se tiene el sistema contra incendios de spriklers que se activan cuando
la temperatura sobre pasa los 100 °C. La vajlla se lava en el drea de
banquetes, siendo trasladada en carros por personal de la cocina, pero se
tiene una maguina lava-vasos.

ADMINISTRACION DE LA COCINA

Maneja volimenes de compras, de produccidon, materia prima, volumen
de dinero, tiene que tener su propia area para trabajar y organizarse; el chef
ejecutivo es uno solo, es el gque esta a cargo de toda la cocina, el tiene un
asistente de pasteleria, que es el chef pastelero, un asistente en recepcion y
impieza, otro asistente en restauvrante, y éstos tienen ayudantes. El chef
gjecutivo debera tener grandes conocimientos de administracion, por los
tiempos, movimientos dentro de la cocina, calculos de horas extras, la cantidad
de dinero del costo, de lo que se produce.
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EQUIPO EN GENERAL

Hay equipo muy caro que puede durar hasta 20 afos, hay equipo no tan
caro que cada afio hay que cambiar, depende mucho de la marca.

El equipo de esta cocina se comprd con un proveedor masivo en Estados
Unidos, por cuestiones de costos; en Guatemala hay varios representantes de
las marcas que resultan ser muy buenos para reposicion del producto pero para
el montaje original de la cocina, se trabajd con el proveedor masivo;
proveedores nacionales son Safiano de Guatemala, Ricza, entre otros. Pero
hay especialidades entre ellos, cada tipo de equpo tiene diferentes
fabricantes, para hornos hay una marca, para lavaplatos otra, etc.

Depende de las necesidades de cada establecimento, se decide por un
determinado equipo y marca.

INSTALACIONES DE GAS Y SISTEMAS CONTRA INCENDIOS

Las instalaciones de gas, son tuberfas internas y el cilindro esta afuera
del edificio a la intemperie; las campanas de extraccion suben todos los niveles
hasta el Ultimo del edificio; hay extraccion de are caliente, por medio de
extractores.

Siempre debe haber botiguin de primeros auxilios asi como instalaciones
contra incendios; se tienen extintores de ABC para poder extinguir fuegos
causados por corto circuito y se tiene el sistema contra incendios de spriklers
que se activan cuando la temperatura sobre pasa los 100 °C; este funciona
cuando la llama ya llegd al techo entonces el sprinkler se activa, Unicamente
cuando es realmente necesario y no por cualquier cambio de temperatura en el
ambiente.

A continvacién se presentan fotografias de las instalaciones de las
diferentes cocinas del Grand Tikal Futura Hotel (Fotos No. I—15).
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FOTO No. |

Vista panordmica de la cocina
para banquetes, al fondo se
encuentra la méaquina lava-vajillas;
la cocina estd situada en el 3er.
nivel del edificio

¥

: L

FOTO No. 2

Area de lavado de vajilla de la
cocina para banquetes; detalle de
la maquina

FOTO No. 3
Detalle del funcionamiento de la
maquina lava-vajillas
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FOTO No. 4
Area de preparacién de carnes, en
la cocina para banquetes

FOTO No. 5

Area de produccién de la cocina
para banquetes, vista de estufas,
planchas, salamandra y
estanterfas

FOTO No. 6

Detalle del area de produccién,
vista de plancha y salamandra
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FOTO No. 7

Otra vista del area de produccién,
vista de marmitas y al fondo,
cuartos frios

FOTO No. &

Area general de preparacién de
vegetales, tanto para la cocina de
banquetes como para la del
restaurante del hotel; esta situada
en el sétano del edificio

FOTO No. 9

Area de produccién de la cocina
del restaurante “La Molienda” del
hotel

C;PIBQ



FOTO No. 10

Area de preparacién de la cocina
del restaurante, vista de la
rebanadora y mesas de trabajo

FOTO No. |1
Detalle de la mesa caliente,
producto final y despacho

FOTO No. 12
Detalle de la mesa fria para la
preparacién de ensaladas
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FOTO No. 13

Ante-comedor del restaurante (los
pedidos a la carta son ingresados
a la computadora y recibidos en el
interior de la cocina)

FOTO No. 14

Area de panaderfa y reposterfa de
la cocina para banquetes y de la
cocina del restaurante del hotel;
vista de la mezcladora, mesas de
trabajo y estanterias

FOTO No. 15

Detalle de la panaderia, vista de la
maquina amasadora y mesas de
trabajo con estanterias
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ANEXO No. 2

VISITA A CAFE “EL ANFORA”
Entrevistado: Luis Fedro Imery, Administrador del Caté

Se empezd por el area de lavado de vajlla, donde también se encuentran
2 refrigeradores, | maquina de hielo y el adrea de producto final y despacho,
que no es lo optimo, ya que el area de lavado debe estar totalmente aislada,
pero en este caso, se encuentra asi por falta de espacio.

Para el lavado de vajlla, se tiene un area para la recepcion de los platos
suclos, un lavadero de 2 fosas, -en la |era. fosa se desaguan los platos, con
un jabdn anti-bacteral que ayuda a remover el exceso de grasa, y la 2da. sirve
para un enjuague previo a ser lavados en la maguina lavaplatos. La maquina
lavaplatos lava a una temperatura de 80 °C para desinfectar la vajlla y su
capacidad es de 20 platos; tiene varios tipos de bandejas, para los diferentes
tipos y tamafios de vajllla y cuberteria; los platos salen totalmente secos, listos
para volver a usarse.

El agua de Guatemala es muy sucia por lo que a la maquina de hielo se le
instald | filtro de agua compuesto por 3 pasos: el |ero. quita los sedimentos
de tierra, el 2do. remueve residuos mas pequefios y el 3ero. es una lampara
ultravioleta que elimina bacternas en el agua.

Detras de ésta area, se encuentra el area de produccion, equipada de
acuerdo al tipo de comida y tipo de establecimento, el cual sirve comidas no
muy elaboradas porque su servicio es de tipo rapido; se trabaja con alimentos
precocidos, hechos por ellos mismos en una planta de produccion situada en la
zona | de esta cwdad, donde lavan, precosen, congelan y empacan por tamafio
de porcion, con el fin de agilizar el proceso de los alimentos.

De un lado se tiene el area de lavado de bateria de cocina y del otro, el
equipo de coccion, el cual esta distribuido en linea asi: | estufa de 4 fogones,
(para preparar pastas, sopas), | freidora de 2 fosas —de 3 galones c/u- (para
papas fritas) y | plancha utilizada para los sandwiches. El equipo se escogid
de marca italana, por su versatiidad: es muy eficiente y de menores
dimensiones, comparado con los equipos americanos, que son mucho mas
grandes. Es en su totalidad de acero inoxidable, lo que permite hacer un
trabajo muy higiénico, es de facll impieza y no es téxico como otros metales —
por E). el aluminio, que tiene un desgaste y desprende sustancias toxicas-.
Sobre la linea del equipo de coccidén se encuentra una campana de extraccion
de olores y vapores, la cual es nacional, con un ducto hacia el exterior.
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A un lado del equipo y perpendicular a éste, se encuentra una mesa fria
de preparacion, donde se mantienen vegetales, embutidos y quarniciones para
la preparacion del producto final; debajo de esta mesa se encuentran 2
refrigeradores de acero moxidable. Sobre la mesa, se encuentran 2 hornos
tostadores puestos en estanterias, que sirven para tostar pan, y se halla |
horno de microondas. Perpendicularmente a ésta mesa fria, se halla la mesa
caliente, que funciona como bafio maria —tiene un gran quemador por debajo de
la gaveta qgue mantiene agua caliente-, sirve para mantener caliente los
alimentos terminados, previos a ser servidos. Ambas mesas son nacionales,
de acero inoxidable. En Guatemala existen empresas que fabrican equipo
industrial, la mas conocida es “PRODINOX”, también esta “IMEPRO”, las cuales
trabajan muy bien el acero noxidable.

Todo el equipo funciona a gas propano; por espacio y demanda, el
equipo les permite trabajar bien, cuentan con 4 ayudantes de cocina; en las
horas pico se sirven aproximadamente 70 platos del “mend del dia” y 20 son
pedidos a la carta (datos promedio). El meni del dia tiene la ventaja de poder
servir rapidamente, ya que son platos totalmente preparados, listos para ser
servidos; éstos son preparados en la planta de produccion y llevados al Café a
medio dia y conservados en la mesa caliente.

También se sirven desayunos, y en las tardes refacciones que incluyen
bebidas calientes, bebidas frias, sandwiches y los pasteles —que son hechos
también en la planta de produccion-, siendo el almuerzo el mayor movimiento de
la cocina. El mend estd compuesto de ensaladas, sopas, pastas, sandwiches
de pan de rodaja y los llamados “mediterraneos™ servidos en pan baguette,
especiales —platos pequefios para refaccion-, empanadas, postres y bebidas
calientes vy frias.

Aspectos a considerar en el disefio de una cocina son: la forma de
impieza de la msma y para facilitar esta dificll e importante tarea se aconseja
tener las paredes totalmente cubiertas de azulejo; el piso, dentro de lo
posible, debe ser antideslizante, duradero como por E). de granito, en el caso
de esta cocina, se tiene piso ceramico, que también es muy facll de lmpiar;
tiene una ligera pendiente hacia una reposadera. Todo el equipo esta levantado
del suelo por unas patas, de manera gue se pueda limpiar el area en su
totalidad. Durante el dia, s mantienen sobre el piso, alfombras de hule en
toda el area de circulacion de personal dentro de la cocina, que son removidas
al final del dia para hacer la impieza; éstas evitan que el personal se resbale en
caso de que se derrame algin liguido como agua o aceite y al msmo tiempo
ayudan a que estos liquidos no se empocen sino que, por los agujeros que
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tienen y con la pendiente del piso, circulen hacia la reposadera mientras se
pueda limpiar.

Sobre el drea de lavado de bateria, se encuentra un dispensador de
Jabdén antibacterial para la desinfeccion e higiene de manos, que es un factor
muy importante en la manipulacion correcta de los alimentos.

Como anteriormente se menciond, esta cocina tiene un tamafio muy
reducido, por lo que el abastecimento de productos es a diario; tiene un total
de 3 refrigeradores verticales con wvitrina, repartidos -2 en el drea de lavado
de vajllla y | en el drea de produccion-, que se encuentra en un pasillo, junto al
cual hay unas repisas metélicas donde se mantiene una pequefia cantidad de
abarrotes, ya que no hay bodega de secos.

Este pasillo lleva a un patio trasero donde se encuentra el depdsito de
basura, el cillindro industrial de gas de 100 galones, que es re-abastecido |
vez al mes aprox., y 2 cilindros de 100 libras cada uno, para casos de
emergencia. Por medidas de seguridad, se tiene los cilindros de gas en este
patio exterior, también tienen llaves de sequridad y requieren de un regulador
de presion, ya que cuando los cilindros estan muy llenos sacan el gas con
mayor presion y esto puede dafiar las tuberias. Esto es revisado cada &
meses. Aqui también se sitia la bomba hidroneumatica de agua.

En el area de comedor, -con capacidad para 46 personas-, se encuentra
el area de bar, que es un mostrador donde se mantienen las bebidas necesarias
para el dia, una maquina de capuchino, | refresquera —de 3 compartimentos,
para mantener frias las bebidas y exhbirlas- que funciona a medio dia,
refrigeradores para pasteles, | congelador para helados y el area de caja. En
esta area también se despachan pedidos para llevar, aunque son muy pocos,
hay un drea para mantener contenedores de diferentes tamafios para este tipo
de pedidos.

Con respecto a instalaciones especiales, se tiene una trampa de grasa en
el area de lavado de vajlla, alli se depositan los residuos después del lavado
de la cocina y es donde se acumula toda la grasa; a la par hay un drenaje que
es donde se acumula el agua sin la grasa. Esto funciona de la siguiente manera:
los fluidos llegan a la trampa de grasa, donde la grasa flota y el agua queda
por debajo de ésta y pasa hacia el drenaje para luego salir a la calle; el
tratamiento que se les da es por medio de bacterias (microorganismos), no
dafinas al ser humano, que se almentan de grasa, la cual se aguada para luego
ser desechada por el drenaje; éstas se aplican con medida (seqin el tamaiio de
la trampa) diariamente; esto ayuda a mantener las tuberias impias, y a evitar el
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mal olor. No se limpian, las bacterias son las encargadas de mantenerlas en
buen estado. Esta trampa es chequeada por la empresa que vende las
bacterias, cada 3 meses. El tamafio de las trampas de grasa es en base al
tamafio de la cocina.

Se debe prestar especial atencion a las instalaciones de drenajes: que
estén bien hechas, que no tengan ningin tipo de obstruccion o filtraciones,
para evitar futuros problemas. Con respecto al abastecmiento de agua, se
tiene una cisterna —no se sabe la capacidad- con una bomba hidroneumatica y
se da a basto para el funcionamento adecuado del establecimiento; a esto se
le instald un filtro de agua para filtrarla antes de ingresar al depdsito de agua y
asi darle mas tiempo de vida a los filtros que se tienen en el interior de la
cocina.

Para esta cocina, las instalaciones eléctricas incluyen | 10, y 220 voltios
para los hornos tostadores y la maquina lavaplatos; en la planta de produccion
se tienen instalaciones de hasta 330 voltios para equipo especial como |
amasadora de pan, | formadora de pan, el horno de pan y | horno de cocina.
Se tienen 2 cajas de flipones, una para el drea de comedor y otra para la
cocina; se tienen tomacorrientes en todas las paredes para tener un mejor
funcionamiento en las horas pico; la distribucién de electricidad debe ser en
base al equipo que se tenga; se debe saber cual es el consumo de éenergia
para formar las lineas vy circuitos, de manera que éstos soporten la demanda
que se les da.

También se debe tomar en cuenta la ventilacion dentro de la cocina de
manera que no se encierre el calor y tampoco tener una circulacion de are muy
fuerte que no permita el funcionamiento del equipo. Otro factor importante, es
mantener un buen control de plagas; entre mas hermética y cerrada sea la
cocina, s€ tiene menor riesgo de adquirir alguna plaga.

Dentro de los sistemas de sequridad se tienen: para incendios,
extintores; el personal del Café ha recibido platicas y entrenamiento para que
€n caso de una emergencia sepan como usarlos y responder ante un incendio.
Como se menciond con anterioridad, la instalacion de gas es chequeada cada &
meses asi como el equipo en general.

Se tiene planificado el traslado de Café “El Anfora” a un inmueble situado
frente al establecimento actual, para Septiembre del afio en curso. Este sera
el doble en tamafio y se tiene planificado ampliar el mend actual. A continuacién
se presentan fotografias de las instalaciones de la cocina del Café El Anfora
(Fotos No. 16-29).
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FOTO No. |6

Bomba hidroneumatica ubicada en
el exterior de un patio, a la par del
cilindro de gas

FOTO No. 17

Cilindro de gas propano, capacidad
100 galones, situado en el exterior

FOTO No. |16

| Area de almacenamiento seco y

| refrigerado, al fondo puerta hacia
patio exterior
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FOTO No. 19

Area de lavado de vajilla, con
lavadero de 2 fosas y maquina
lava-platos

FOTO No. 20

Detalle de la maquina lava-platos
en el drea de lavado de vajilla

FOTO No. 2 |
Area de lavado de bateria de
cocina con lavadero de 2 fosas
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FOTO No. 22

FOTO No. 23
Area de produccién, vista de
plancha, freidora y campana
de extraccién

Area de produccién, vista de
estufa y mesa lateral de trabajo

FOTO No. 24
Area  para  preparacién  de
séandwiches, mesa fria y debajo
refrigeradores; en la estanteria se
encuentran horno microondas y 2
hornos tostadores
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FOTO No. 25

Area de mesa caliente para
producto final y manutencién de
alimentos preparados

FOTO No. 26
Detalle de &rea de producto final
y guardado de vajilla

FOTO No. 27
Area de despacho y ante-comedor
(guardado de cuberteria y enseres)
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FOTO No. 26

Otra é4rea de almacenamiento
refrigerado, situada dentro del area
de lavado de vajillas y a la par del
ante-comedor y despacho

FOTO No. 29

Area de caja y bar (preparacién de
bebidas y despacho de postres),
situada dentro del éarea de
comedor
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ANEXO No. 3

VISITA AL “HOSPITAL GENERAL SAN JUAN DE DIOS”
Entrevistados: Licenciada Mercedes Molina, Jete de Froduccion de alimentacion
en turno de la tarde, del Hospital General San Juan de Dios
Ingeniero Arturo Féerez, Encargado de la remodelacion de la cocina

En la actualidad, la cocina del Hospital General San Juan de Dios, se
encuentra en remodelacidn, y una de las areas, es la oficina del personal
encargado de la cocina. Se hizo un recorrido con la licenciada Molina,
siguiendo el orden del proceso que llevan los almentos y el trabajo del
personal. Adjunto a esta entrevista se presenta el plano de la cocina y
fotografias para un mayor entendimento de la misma.

Se tiene un ingreso para el personal, sequido de los servicios sanitarios,
| para hombres y otro para mujeres.

Dentro de la cocina, el area de produccién se subdivide en las siquientes
areas: area para cereales, la panaderia, las marmitas, las cuales se subdividen
asi: unas para hacer bebidas calientes como té, café; otras son exclusivamente
para €l uso de pachas, donde se hacen las férmulas para los recién nacidos y
otras donde se cocinan alimentos como frijol, platano, verduras, etc.

También hay un adrea para “férmulas especiales™, que son un complemento
nutricional, para los pacientes que tienen dificultad para masticar los alimentos,
o pacientes que tienen intolerancia a la lactosa, etc., es aqui donde se
preparan liquidos como atoles, incaparina, férmulas como “Enterex” para
diabéticos (suplemento nutricional), etc. Hay formulas estandar y hay férmulas
qgue calculan las nutricionistas —de las cuales hay estudiantes practicantes y hay
2 nutricionistas de cabecera para lo que es salud, y en pediatria hay otra
nutricionista, qgue también maneja la seccion de intensivo y pacientes
parenterales, que son almentados por via intravenosa- ellas estan en las
diferentes areas de servicios como medicina, cirugla, pediatria, y segin los
célculos de las nutricionistas se hacen pedidos para los “ponches” que se les
da a estos pacientes.

Frente a ésta area se encuentra el drea de “teflén” o frituras, donde se
cocinan huevos, platanos, entre otros y se utilza mas que todo en
preparaciones de cena.

En otra drea se preparan las “dietas especiales” como la dieta blanda —
es la gue no lleva condimentos para que no sea irritante, pero su consistencia
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no cambia (por Ej. pollo sin sal, ni frito), y la dieta svave —es en la que la
consistencia cambia, o sea el alimento es triturado-.

Se tiene el area donde se manejan los instructivos, qgue son las dietas
sOlidas que se preparan por paciente, cuantas porciones de carne, de
cereales, vegetales, etc. se van a consumir; la persona encargada de ésta area
hace un calculo general de cuantos pacientes van a comer huevo en el desayuno
por ejemplo; en ésta drea se manejan alimentos mas calculados.

La cocina cuenta con hornos que actualmente no funcionan. Sobre el
equipo de coccion hay campanas de extraccion de vapores, las cuales tampoco
funcionan, por lo que toda la cocina y especialmente esa area es muy caliente;
hay marmitas que tienen fuga y muchas otras cosas a las que no se les ha dado
el mantenmiento adecuado y necesario, por lo que se encuentran deterioradas.

Se consultd si habia planes de remodelacion en general de la cocina, y se
comentd que es muy dificil por cuestiones de presupuesto y por el proximo
cambio de periodo de gobierno, ya que lo que se hace durante un periodo de
gobierno, y al cambiar a otro, el nuevo periodo no le da el mismo seguimiento
del anterior.

En cuanto al personal que atiende la cocina, el nimero de personal del
hospital y el nimero de pacientes, no se tiene un dato exacto. Se sabe que
para cada servicio de comida hay dos camareras que son las que llevan la
comida en unas bandejas de metal y ellas tienen datos estadisticos de los
tipos de dietas que se sirven por cama y por servicio. Hay unas cocinetas en
cada servicio, que sirven para lavar y servir los almentos que son
transportados en “carros termos”, alli ellas encuentran las bandejas limpias,
estacionan el “carro termo”, sirven los alimentos y los distribuyen. Hay dos
turnos: el de la manana y el de la tarde, en el de la tarde son recogidos los
azafates del almuerzo, se lavan, hacen sus atribuciones, que depende de qué
serviclo €s, ya que puede que les toque ayudar en dietas especiales, o hacer
limpieza, o hacer la bebida, o pelar vegetales, etc.

En el area de almacenamento, se encuentra una bodega de secos, 2
cuartos frios, de los cuales solo uno funciona y un cuarto congelado; en el
cuarto frio se almacenan los vegetales, las frutas, los huevos y en el congelado,
se almacena todo tipo de carnes.

Se manejan pedidos. Se planifican los menis y en base a estos se hacen
los pedidos de los alimentos que van firmados y sellados por la jefe de
produccidn. Cada semana, vsualmente el dia lunes, se hace un inventario de los
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productos —abarrotes, que incluyen frijol, arroz, harina, incaparina, etc.-
existentes.  Los vegetales y frutas se compran en el mercado una vez por
semana, usualmente el dia mércoles -muy temprano en la mafiana- y al medio dia
son recibidos en el area de descarga de las bodegas, siendo estos recibidos
por la jefe de produccion, ya que deben ser pesados y cuantificados para
controlar que cuadren segin los pedidos.

También se hacen pedidos de panaderia, la cual tiene una encargada; la
panaderia cuenta con 2 panaderos quienes elaboran todos los tipos de pan
para el hospital.

Esta cocina, se rige bajo el HACCP, que es un programa que contiene €l
proceso de los almentos para controlar su higiene y evitar contaminaciones
(VER ANEXO No. 4).

Los refrescos, o bebidas frias, se hacen en ollas grandes y son servidos
mas qgue todo para el almuerzo.

Los tiempos de comida servidos son: desayuno, almuerzo y cena;
anteriormente se daban refacciones pero fueron elminadas por falta de
presupuesto.

La cantidad de platos servidos, se clasifica asi:
= Dieta general -son pacientes con dieta libre- 500 platos
* Dietas especiales —blandas, suvaves, etc.- |70 platos, este dato es
relativo, ya que segin la época del afio, aumenta o disminuye el nimero de
pacientes
= Personal que labora en el hospital —se tiene comedor- no se tiene el dato

A continuacion se presentan el plano y fotografias de las instalaciones de
la cocina del Hospital General San Juan de Dios (Fotos No. 30-50).
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FOTO No. 30

Vista panordmica de la cocina del
Hospital General San Juan de
Dios

FOTO No. 31
Vista panordmica del éarea de
produccién

FOTO No. 32
Vista del area de cafeteria para el
personal del hospital
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FOTO No. 33

Area de produccién, vista de
marmitas

FOTO No. 34

Detalle de las marmitas

FOTO No. 35

Detalle de una de las campanas
de extraccién
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FOTO No. 36

Area de dietas especiales, dentro
del &rea de produccién

FOTO No. 37

Detalle del é&rea de dietas
especiales

FOTO No. 36

Otra vista del &drea de dietas
especiales, vista de los hornos
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FOTO No. 39

Area de produccién, vista del
4rea de coccidn de carnes

FOTO No. 40

Area de produccién, para las
dietas liquidas

FOTO No. 41

Area de trabajo para las dietas
liquidas
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FOTO No. 42

Estacién de los carritos térmicos

FOTO No. 43

Detalle de carrito térmico
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FOTO No. 44

Area en remodelacién, donde
estardn ubicadas nuevas oficinas
para las nutricionistas  del

hospital
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FOTO No. 45

Cuarto frio, almacenamiento de
vegetales, frutas, etc.

FOTO No. 46

Bodega de secos, almacena-
miento de abarrotes
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FOTO No. 47
Otra vista de la bodega
de secos
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FOTO No. 48
Area de panaderfa, vista de
conjunto

FOTO No. 49
Detalle de panaderfa, vista de
mezcladoras y mesas de trabajo

FOTO No. 50

Otra vista de panaderifa, hornos
al fondo, estanteria mévil,
bascula y mesas de trabajo
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ANEXO No. 4

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y DE PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL (HACCP) Y DIRECTRICES PARA SU APLICACION

En la primera seccion de este documento se establecen los principios del
Sistema de Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP)
adoptados por la Comision del Codex Alimentarivs (CCA). En la segunda
seccion se ofrecen orientaciones generales para la aplicacion del sistema, a la
vez que se reconoce que los detalles para la aplicacion pueden variar segin las
circunstancias de la industria alimentaria.

El sistema de HACCP, que tiene fundamentos cientificos y caracter
sistematico, permite identificar peligros especificos y medidas para su control
con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. Es un instrumento para
evalvar los peligros y establecer sistemas de control que se centran en la
prevencion en lugar de basarse principalmente en el ensayo del producto final.
Todo sistema de HACCP es susceptible de cambios que pueden dervar de los
avances en el disefio del equipo, los procedimientos de elaboracion o el sector
tecnologico.

El sistema de HACCF puede aplicarse a lo largo de toda la cadena
alimentaria, desde el productor primario hasta el consumidor final, y su
aplicacion debera basarse en pruebas cientificas de peligros para la salud
humana, ademas de mejorar la inocuidad de los alimentos, la aplicacion del
sistema de HACCP puede ofrecer otras ventajas significativas, facilitar asimismo
la inspeccion por parte de las avtoridades de reglamentacidon, y promover el
comercio internacional al aumentar la confianza en la inocuidad de los alimentos.

Para que la aplicacion del sistema de HACCF dé buenos resultados, es
necesario que tanto la direccion como el personal se comprometan y participen
plenamente. También se requiere un enfoque multidisciplinario en el cual se
debera incluir, cuando proceda, a expertos agronomos, veterinarios, personal
de produccidn, microbidlogos, especialistas en medicina y salud piblica,
tecndlogos de los almentos, expertos en salud ambiental, quimicos e
Ingenieros, segun el estudio de que se trate. La aplicacion del sistema de
HACCP es compatible con la aplicacién de sistemas de gestion de calidad,
como la serie 1ISO 9000, y es el método utilizado de preferencia para controlar
la Inocuidad de los alimentos en el marco de tales sistemas.’

" www.rlc.fao.org/prior/comagric/codex/pdf/sistema
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DEFINICIONES

Andlisis de peligros. Proceso de recopilacion y evaluacién de informacién
sobre los peligros y las condiciones que los originan para decidir cudles son
importantes con la inocuidad de los allmentos y por tanto, planteados en el
plan del sistema de HACCP.

Controlado. Condicion obtenida por cumplimento de los procedimentos
y de los criterios marcados.

Controlar. Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y
mantener el cumplimento de los criterios establecidos en el plan de HACCP.

Desviacion. Situacion existente cuando un limite critico es incumplido.

Diagrama de flujo. Representacion sistematica de la secuencia de fases u
operaciones llevadas a cabo en la produccion o elaboracion de un determinado
producto alimenticio.

Fase. Cualguier punto, procedimiento, operacion o etapa de la cadena
alimentaria, incluidas las materias primas, desde la produccion primaria hasta el
consumo final.

Limite critico. Criterio que diferencia la aceptabilidad o naceptabilidad
del proceso en una determinada fase.

Medida correctiva. Accion que hay que realizar cuando los resultados de
la vigilancia en los PCC indican pérdida en el control del proceso.

Medida de control. Cualquier medida y actividad que puede realizarse
para prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para
reducirlo a un nivel aceptable.

Peligro. Agente biolégico, quimico o fisico presente en el almento, o
bien la condicién en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso
para la salud.

Plan de HACCP. Documento preparado de conformidad con los principios
del sistema de HACCP, de tal forma gue su cumplimiento asegura el control de
los peligros qgue resultan significativos para la inocuidad de los alimentos en el
segmento de la cadena alimentaria considerado.

Punto critico de control (PCC). Fase en la que puede aplicarse un control
y qgue es esencial para prevenir o elmmar un peligro relacionado con la
Inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.
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Sistema de HACCP. Sistema que permite identificar, evaluar y controlar
peligros significativos para la inocuidad de los alimentos.

Transparente. Caracteristica de un proceso cuya justificacion, légica de
desarrollo, limitaciones, supuestos, juicios de valor, decisiones, IImitaciones, e
incertidumbres de la determinacion alcanzada estan explicitamente expresadas,
documentadas y accesibles para su revision.

Validacién. Constatacion de que los elementos del plan de HACCP son
efectivos.

Verificacion. Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras
evaluaciones, ademas de la vigllancia, para constatar el cumplimento del plan de
HACCP.

Vigllar. Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o
mediciones de los parametros de control para evaluar si un PCC esta bajo
control.?

PRINCIPIOS DEL SISTEMA DE HACCP

El Sistema de HACCF consiste en los 7 principios siguientes:

Principio | . Realizar un analisis de peligros.

Principio 2. Determinar los puntos criticos de control (PCC).

Principio 3. Establecer un limite o limites criticos.

Principio 4. Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.
Principio 5. Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la
vigllancia indica que un determinado PCC no esta controlado.

Principio 6. Establecer procedimentos de comprobacion para confirmar que el
Sistema de HACCF funciona eficazmente.

Principio 7. Establecer un sistema de documentacidon sobre todos los
procedimientos y los registros apropiados para estos principios y su
aplicacion.

DIRECTRICES PARA LA APLICACION DEL SISTEMA DE HACCP

Antes de aplicar el sistema de HACCF a cualquier sector de la cadena
alimentaria, el sector debera estar funcionando de acuerdo con los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos del Codex, los Codigos de Practicas
del Codex pertinentes y la legislacion correspondiente en materia de inocuidad

2 www.rlc.fao.org/prior/comagric/codex/pdf/sistema
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de los alimentos. El empefio por parte de la direccidn es necesario para la
aplicacion de un sistema de HACCF eficaz. Cuando se identifiquen y analicen los
peligros y se efectien las operaciones consecuentes para elaborar y aplicar
sistemas de HACCP, deberan tenerse en cuenta las repercusiones de las
materias primas, los ingredientes, las practicas de fabricacion de alimentos, la
funcion de los procesos de fabricacion en el control de los pelgros, el
probable uso final del producto, las categorias de consumidores afectadas y
las pruebas epidemiolégicas relativas a la inocuidad de los alimentos.

La finalidad del sistema de HACCFP es lograr que el control se centre en
los PCC. En el caso de que se identifique un peligro que debe controlarse pero
no se encuentre ningin PCC, debera considerarse la posibilidad de formular de
nuevo la operacion.

El sistema de HACCP debera aplicarse por separado a cada operacion
concreta. Puede darse el caso de que los PCC identificados en un determinado
ejemplo en algin cédigo de practicas de higiene del Codex no sean los Unicos
identificados para una aplicacién concreta, o que sean de naturaleza diferente.

Cuando se introduzca alguna modificacién en el producto, el proceso o
en cualquier fase, sera necesario examinar la aplicacion del sistema de HACCF y
realizar los cambios oportunos.

Es importante qgue el sistema de HACCF se aplique de modo flexble,
teniendo en cuenta el caracter y la amplitud de la operacion.

APLICACION

La aplicacion de los principios del sistema de HACCF consta de las
siguientes operaciones, que se identifican en la secuencia légica para la
aplicacion del sistema de HACCF (Diagrama |).

I . Formacién de un equipo de HACCP. La empresa alimentaria debera asequrar
gue se disponga de conocimientos y competencia especificos para los
productos que permitan formular un plan de HACCP eficaz. Para lograrlo, lo
ideal es crear un equipo multidisciplinario. Cuando no se disponga de servicios
de este tipo in situ, debera recabarse asesoramiento técnico de otras fuentes
e identificarse el ambito de aplicacion del plan del Sistema de HACCF. Dicho
ambito de aplicacion determinard qué segmento de la cadena alimentaria esta
Involucrado y qué categorias generales de peligros han de abordarse (por
ejemplo, ndicard o1 se abarca toda clase de peligros o solamente ciertas
clases).
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2. Descripcién del producto. Debera formularse una descripcion completa del
producto que incluya informacion pertinente sobre su inocuidad, por ejemplo:
composicion, estructura fisica/gquimica (includos pH, etc.), tratamientos
estaticos para la destruccion de los microbios (tales como los tratamentos
térmicos, de congelacion, salmuera, ahumado, etc.), envasado, durabilidad,
condiciones de almacenamiento y sistema de distribucion.

3. Determinacién del uso al que ha de destinarse. El uso al que ha de
destinarse debera basarse en los usos previstos del producto por parte del
usuario o consumidor final. En determinados casos, como en la alimentacion en
instituciones, habra que tener en cuenta si se trata de grupos vulnerables de la
poblacion.

4. Elaboracién de un diagrama de flujo. El diagrama de flujo debera ser
elaborado por el equipo de HACCF y cubrir todas las fases de la operacion.
Cuando el sistema de HACCF se aplique a una determinada operacion, deberan
tenerse en cuenta las fases anteriores y posteriores a dicha operacion.

5. Confirmacién n situ_del diagrama de fluyjo. El equipo de HACCF debera
cotejar el diagrama de flujo con la operacién de elaboracién en todas sus
etapas y momentos, y enmendarlo cuando proceda.

6. Enumeracidn de todos los posibles riesqos relacionados con cada fase,
ejecucion de un andlisis de peligros, y estudio de las medidas para controlar
los_peligros identificados. (VEASE EL PRINCIPIO 1). El equipo de HACCP
debera enumerar todos los peligros que puede razonablemente preverse que
se produciran en cada fase, desde la produccidn primaria, la elaboracion, la
fabricacion y la distribucion hasta el punto de consumo.

Luego, el equipo de HACCP debera llevar a cabo un andlisis de peligros
para identificar, en relaciéon con el plan de HACCP, cuéles son los peligros cuya
elimnacién o reduccion a niveles aceptables resulta indispensable, por su
naturaleza, para producir un alimento inocuo.

Al realizar un analisis de peligros, deberan incluirse, siempre que sea
posible, los siguientes factores:

*La probabilidad de que surjan peligros y la gravedad de sus efectos
perjudiciales para la salud,

= La evalvacion cualitativa y/o cuantitativa de la presencia de peligros,

* La supervivencia o proliferacion de los microorganismos involucrados,

= Lla produccidn o persistencia de toxinas, sustancias guimicas o agentes
fisicos en los alimentos, y

= Las condiciones gue pueden originar lo anterior.
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El equipo tendra entonces que determinar qué medidas de control, si las
hay, pueden aplicarse en relacion con cada peligro.

Puede que sea necesario aplicar mas de una medida para controlar un
peligro o peligros especificos, y que con una determinada medida se pueda
controlar mas de un peligro.

7. Determinacién de los puntos criticos de control (PCC). (VEASE EL
PRINCIPIO 2). (2). Es posible que haya mas de un PCC al que se aplican
medidas de control para hacer frente a un peligro especifico. La determinacion
de un PCC en el sistema de HACCF se puede facilitar con la aplicacion de un
arbol de decisiones, como por ejemplo el Diagrama 2, en el gue se indique un
enfoque de razonamiento l6gico. El arbol de decisiones debera aplicarse de
manera flexible, considerando si la operacidn se refiere a la produccidn, el
sacrificio, la elaboracion, el almacenamiento, la distribucién u otro fin, y debera
utilizarse con caracter orientativo en la determinacion de los PCC. Este ¢jemplo
de arbol de decisiones puede no ser aplicable a todas las situaciones, por lo
cual podran utilizarse otros enfoques. Se recomienda que se imparta
capacitacion en la aplicacion del arbol de decisiones.

S se identifica un peligro en una fase en la que el control es necesario
para mantener la inocuidad, y no existe ninguna medida de control que pueda
adoptarse en esa fase o en cualquier otra, el producto o el proceso deberan
modificarse en esa fase, o en cualquier fase anterior o posterior, para incluir
una medida de control.

8. Establecimiento de limtes criticos para cada PCC. (VEASE EL PRINCIPIO
3). Para cada punto critico de control, deberan especificarse y validarse, s €s
posible, limites criticos. En determinados casos, para una determinada fase, se
elaborara mas de un limte critico. Entre los criterios aplicados suelen figurar las
mediciones de temperatura, tiempo, nivel de humedad, pH y cloro disponible,
asi como parametros sensoriales como el aspecto y la textura.

9. Establecimiento de un sistema de vigllancia para cada PCC. (VEASE EL
PRINCIPIO 4). La vigllancia es la medicion v observacion programadas de un
PCC en relacion con sus limtes criticos. Mediante los procedimientos de
vigllancia debera poderse detectar una pérdida de control en el PCC. Ademas,
lo 1deal es qgue la vigllancia proporcione esta informacién a tiempo como para
hacer correcciones que permitan asequrar el control del proceso para impedir
qgue se infrinjan los limites criticos. Cuando sea posible, los procesos deberan
correqgirse cuando los resultados de la viglancia indiquen una tendencia a la
pérdida de control en un PCC, y las correcciones deberan efectuarse antes de
que ocurra una desviacion. Los datos obtenidos gracias a la vigllancia deberan
ser evaluados por una persona designada que tenga los conocimientos vy la
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competencia necesarios para aplicar medidas correctivas, cuando proceda. Si
la vigllancia no es continua, su grado o frecuencia deberan ser suficientes como
para garantizar que el PCC esté controlado. La mayoria de los procedimentos
de viglancia de los PCC deberan efectuarse con rapidez porque se referiran a
procesos continuos y no habra tiempo para ensayos analiticos prolongados.
Con frecuencia se prefieren las mediciones fisicas y quimicas a los ensayos
microbioldgicos porque pueden realizarse rapidamente y a menudo indican el
control microbiolégico del producto. Todos los registros y documentos
relacionados con la vigllancia de los PCC deberan ser firmados por la persona o
personas que efectian la vigilancia, junto con el funcionario o funcionarios de la
empresa encargados de la revision.

| O. Establecimiento de medidas correctivas. (VEASE EL PRINCIPIO 5). Con el
fin de hacer frente a las desviaciones que puedan producirse, deberan

formularse medidas correctivas especificas para cada PCC del sistema de
HACCP.

Estas medidas deberan asegurar que el PCC vuelva a estar controlado.
Las medidas adoptadas deberan inclur también un sistema adecuvado de
elimnacion  del producto afectado. Los procedmientos relativos a las
desviaciones y la elimnacién de los productos deberan documentarse en los
registros de HACCP.

I'I. Establecmiento de procedimientos de comprobacién. VEASE EL
PRINCIPIO €). Deberan establecerse procedimientos de comprobacion. FPara
determinar si el sistema de HACCF funciona eficazmente, podran utilizarse
métodos, procedimientos y ensayos de comprobacion y verificacion, incluidos
el muestreo aleatorio y el analisis. La frecuencia de las comprobaciones debera
ser suficiente para confirmar que el sistema de HACCP esta funcionando
eficazmente. Entre las actividades de comprobacion pueden citarse, a titulo de
ejemplo, las siguientes:

= examen del sistema de HACCFP y de sus registros,
= examen de las desviaciones y los sistemas de elimnacion del producto, y
= confirmacién de que los PCC se mantienen bajo control

Cuando sea posible, las actividades de validacion deberan incluir medidas
gue confirmen la eficacia de todos los elementos del plan de HACCP.

| 2. Establecimiento de un sistema de documentacién y registro. (VEASE EL
PRINCIPIO 7). Para aplicar un sistema de HACCF es fundamental contar con un
sistema de registro eficaz y preciso. Deberan  documentarse los
procedimientos del sistema de HACCF, y el sistema de documentacion y

C\:j\lé8



registro debera ajustarse a la naturaleza y magnitud de la operacion en
cuestion. Los ejemplos de documentacion son:

= £l analisis de peligros,

* La determinacidon de los PCC, y

= La determinacidn de los limites criticos

Como ejemplos de registros se pueden mencionar:

= Las actividades de vigilancia de los PCC,

= Las desviaciones y las medidas correctivas correspondientes, y

* Las modificaciones introducidas en el sistema de HACCP
Se adjunta un ejemplo de hoja de trabajo del sistema de HACCFP como
Diagrama 3.

CAPACITACION

La capacitacion del personal de la industna, el gobierno y los medios
académicos en los principios y las aplicaciones del sistema de HACCFP vy la
mayor conciencia de los consumidores constituyen elementos esenciales para
una aplicacién eficaz del mismo. Para contribuir al desarrollo de una capacitacion
especifica en apoyo de un plan de HACCF, deberan formularse instrucciones y
procedimientos de trabajo que definan las tareas del personal operativo que se
destacara en cada punto critico de control.

La cooperacion entre productor primario, industria, grupos comerciales,
organizaciones de consumidores y autoridades competentes es de maxima
importancia. Deberan ofrecerse oportunidades para la capacitacion conjunta del
personal de la industria y los organismos de control, con el fin de fomentar y
mantener un diadlogo permanente y de crear un clima de comprension para la
aplicaciéon practica del sistema de HACCP.?

° www.rlc.fao.org/prior/comagric/codex/pdf/sistema
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DIAGRAMA |

SECUENCIA LOGICA PARA LA APLICACION DEL SISTEMA DE HACCP

Formacién de un equipo de HACCP

!

Descripcién del producto

!

Determinacion de la aplicacion del sistema

|

Elaboracién de un diagrama de flujo

}

Verificacion in situ del diagrama de flujo

!

Enumeracion de todos los riesgos posibles
Ejecucién de un andlisis de riesgos
Determinacion de las medidas de control

!

Determinacion de los PCC

Ver diagrama 2

|

Establecimiento de limites criticos para cada PCC

!

Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC

|

Establecimiento de medidas rectificadoras para las posibles desviaciones

!

Establecimiento de procedimientos de verificacién

!

Establecimiento de un sistema de registro y documentacion

e b b b b e e’ o b b

Fuente: www.rlc.fao.org/prior/comagric/codex/pdf/sistema



DIAGRAMA 2
EJEMPLO DE UNA SECUENCIA DE DESCICIONES PARA IDENTIFICAR LOS PCC
(responder a las preguntas por orden sucesivo)

[ (Existen medidas preventivas de control? ]
Si No Modificar la fase, proceso o
‘L producto

Se necesita control en esta fase por ‘
razones de inocuidad? —  Si

|

No —=| noesunPCC —=,| Parar (*)

v

(Ha sido la fase especificamente concebida para eliminar o reducir a un nivel
P2 aceptable la posible presencia de un peligro?** Si

!

No

v

;Podria producirse una contaminacion con peligros identificados superior a los
niveles aceptables, o podrian estos aumentar a niveles inaceptables?**

l l

Si No | noesunPCC -, Parar (*)
P4 ;Se eliminaran los peligros identificados o se reducira su posible presencia a un

nivel aceptable en una fase posterior?**

| ! |

Si No — PUNTO CRITICO DE CONTROL

|

No es un PCC —,| Parar (*)

Fuente: 1bid.



EJEMPLO DE HOJA DE TRABAJO DEL SISTEMA DE HACCP

DIAGRAMA 3

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1.
2, DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO
INDICAR
Fase | Peligro(s) | Medida(s) PCC Limite(s) | Procedimiento(s) | Medida(s) Registros
preventiva(s) critico(s) | de vigilancia rectificadora(s)

VERIFICACION

Fuente: bid.
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ANEXO No. 5

FOOD EQUIPMENT

\HOBART,

EQUIPO PARA PREPARACION DE ALIMENTOS -

RANGO DE AMPERIOS

1 FASE 3 FASES
EQUIFO MOBELO s 115V 200V 230V 200V 230V 460V
4812 o 7.9 — 3.9 1.9 1.7 9
PBicadsias 4822 1% 12.6 — 6.3 3.2 3.0 1.5
4732A 3 —_ 19.5 18.0 8.6 8.1 4.0
4146 5 —_ — — 20.6 19.5 9.8
Cortadoras/Mezcladoras HCM-450 5 — — — 235 20.0 10.0
Cortadoras de Alimentos e 4 S — = = — —
84186 1 13.0 — 6.5 3.8 — 1.8
FP-41 % 510.4 — — — — —
HCM-61 1% 515.4 — — — — —
HCM-62 2 — — — 351 351 —
Procesadores de Alimentos i % o5 — — — — —
FP-150 s °4.8 — — — — —
FP-300 1 £10.0 — — — — —
FP-350 1 £10.0 — — — — —
FP-400 2 — — — 875 7.5 —
N-50 e 2.9 — 1.4 — — —
A-120 s 7.0 — — — — —
A-200/A-200F e 8.2 — 4.2 — — —
D-300 % 11.6 6.3 5.8 2.5 2.0 1.0
Mezcladoras D-340 1% 512.4 8.0 26.2 3.8 234 17
H-600 2 19.0 10.9 9.5 67.4 57.4 3.7
P-660 2% — 120.0 217.0 38.6 38.6 —
L-800 2 — 12.7 11.0 87.4 67.4 3.7
M-802 3 — — — 10.8 10.5 5.25
V-1401 5 — — — 14.4 13.6 6.8
4246-S 5/1 — 326.0 326.0 '16.0 215.0 75
4246-HD 7.5/1 — — — 130.0 230.0 715.0
Moledores MG-1532 51 — 826.0 826.0 — — —
MG-1532 7.5/1 — — — 130.0 230.0 715.0
MG-2032 7.5/1 — — — 130.0 230.0 715.0
6115 ) 7.2 — 3.6 — — —
6430 % 13.0 °6.5 °6.5 63.2 63.2 1.6
Peladores
6460 1 16.6 £8.3 £8.3 £3.8 £3.8 1.9
6460M 1 16.6 — — 33.8 33.8 1.9

NOTA: "=208 Volt 2=240 Volt 3=208-240 Volt *=220 Volt *=120 Volt °=200-230 Volt 7= 480 Volt

701 S Ridge Avenue, Troy, OH 45374 « 937-332-3000  1-888-4HOBART
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EQUIPO PARA PREPARACION DE ALIMENTOS -

RANGO DE AMPERIOS

\HOBART’

FOOD EQUIPMENT

1 PHASE 3 PHASE
EALIFO MOBELO HaF' 115V 200V 230V 200V 230V 460V
Sierras 6801, 6614 3 — 316.5 316.5 9.3 68.2 4.1
610 % 52.0 —_ — —_ — —_
Edge™ s 53.5 — — — — =
2612 % 55.0 — 225 — — —
2712 % 56.0 — 23.0 — — —
2812 % 55.0 — — — — —
Rebanadoras el L 8.0 — — — — —
2812PS % 55.0 — — — — —
2912PS % 56.0 — — — — —
2912B % 56.0 — — — — —
2612PHS Y 55.0 —_ 22,5 —_ — —_
2712PHS Y% 56.0 — 23.0 — — —
Ablandador 403 % 8.1 — — — — —

NOTA: '=208 Volt 2=240 VoIt ®*=208-240 Volt *=220 Volt ®=120 Volt ®=200-230 Volt 7= 480 Volt

F8022 (REV. 3/03)

701 S Ridge Avenue, Troy, OH 45374 « 937-332-3000 « 1-888-4HOBART
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\ HOBART’

FOOD EQUIPMENT

EQUIPO DE COCCION -
RANGO DE AMPERIOS

1 FASE 3 FASES
EQUIPO MODELO KW 208V 240V 480V 208V 240V 480V
Asadores HCB48 6.0 29.0 25.0 88.0 12.0 11.0 6.0
HCB43,46 12.0 58.0 50.0 25.0 37.0 32.0 23.0
HCB42 18.7 90.0 78.0 39.0 54.0 47.0 27.0
HCB440 30.7 148.0 128.0 - 90.0 78.0 37.0
HCB45,47 24.0 115.0 100.0 - 74.0 65.0 32.0
HCB421 19.0 91.0 79.0 40.0 65.0 53.0 138.2
HCB441 31.0 149.0 129.0 - 87.0 75.0 43.0
Hornos de Conveccién | HEC20 55 26.0 23.0 - 23.0 20.0 -
Eléctricos HEC202 110 | 540 | 46.0 = 336 | 29.1 =
DEC501,504 125 60.0 52.0 - 35.0 33.0 15.0
HEC501(D)(X) 12,5 60.0 52.0 - 35.0 33.0 15.0
HEC504(D)(X) 125 60.0 52.0 - 35.0 33.0 15.0
DEC502 25.0 120.0 104.0 - 70.0 66.0 30.0
HEC502(D)(X) 25.0 1200 | 104.0 - 70.0 66.0 30.0
HEC20D 5.5 26.5 23.0 - 23.0 20.0 -
HEC202D 11.0 54.0 46.0 - 33.6 29.1 -
Mesas Calientes CW-3 3.0 15.2 - - - - -
PW3 1.4 15y - = - - -
Freidoras HCK40 12.0 58.0 50.0 25.0 34.0 29.0 15.0
HF(D)(C)40 14.0 - - - 39.0 34.0 17.0
HF(D)(C)50 16.0 = - = 44.0 38.0 19.0
HF(D)(C)225 16.0 — - = 44.0 38.0 19.0
HF(D)(C)85 24.0 - - - 67.0 58.0 29.0
CG20 8.0 38.5 33.3 16.7 385 28.9 14.4
CG41 21.6 103.9 90.0 45.0 68.7 59.5 29.8
CG50 27.0 77.9 67.5 - 45.0 39.0 19.5
27.0 51.9 45.0 - 45.0 39.0 19.5
CG55 12.0 57.7 50.0 25.0 33.4 28.9 14.4
CG58 16.2 77.9 67.5 33.8 45.0 39.0 19.5
CG59 32.4 77.9 67.5 33.8 45.0 39.0 19.5
Tostadores 120V 208V 240V
ET13 1.4 11.7 6.7 5.8 - - -
ET27 2.8 23.3 135 11.7 - - -

701 S Ridge Avenue, Troy, OH 45374 « 937-332-3000 » 1-800-333-7447
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EQUIPO DE COCCION -
RANGO DE AMPERIOS

\HOBART’

FOOD EQUIPMENT

1 PHASE 3 PHASE
EQUIPO MODELO KW 208V 240V 480V 208V 240V 480V
Estufas HCR44-50 5.0 24.0 21.0 10.5 - - -
HCR45-51 4.0 19.0 17.0 8.5 17.0 14.0 7.2
HCR40 217 104.0 90.0 45.0 70.0 60.0 30.0
HCR46 15.0 72.0 63.0 32.0 42.0 37.0 18.0
HCR41 20.7 99.0 86.0 43.0 65.0 57.0 28.0
HCR47 14.0 68.0 59.0 29.0 42.0 36.0 18.0
HCR42 217 104.0 90.0 45.0 70.0 60.0 30.0
HCR48 15.0 72.0 63.0 32.0 42.0 37.0 18.0
HCR43 18.7 90.0 78.0 39.0 61.0 53.0 27.0
HCR49 12.0 58.0 50.0 25.0 34.0 29.0 15.0
HCR56 20.7 99.0 86.0 43.0 65.0 57.0 28.0
HCR58 20.7 99.0 86.0 45.0 70.0 51.0 30.0
HCR401 22.0 106.0 92.0 - 66.0 57.0 29.0
HCR411 21.0 101.0 87.0 - 62.0 54.0 27.0
HCR421 22.0 106.0 92.0 - 66.0 57.0 29.0
HCR431 19.0 91.0 79.0 - 58.0 50.0 25.0
HCR441 21.0 101.0 87.0 - 62.0 54.0 27.0
HCR561 21.0 101.0 87.0 - 62.0 54.0 27.0
Hornos Rotatorios HRO55 - 15.6 14.6 - - - -
HRWE0 - 21.0 21.0 - 15.0 15.0 -
HR5 - 26.2 26.0 - 15.7 15.3 -
HW5 - 11.1 13.0 - 11.1 13.0 -
HR7 - 42.4 43.9 - 24.7 25.8 -
HW7 - 12.9 14.8 - 9.6 9.0 -

Nota: Las especificaciones del equipo descritas anteriormente

y pueden variar entre las distintas marcas de equipo de cocina.

son para los equipos marca Hobart,

701 S Ridge Avenue, Troy, OH 45374 « 937-332-3000 » 1-800-333-7447

F-39942 (REV. 6/01)
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CAFE “EL ANFORA”
Entrevistado: Luis Pedro Imery, Administrador del Café

“GRAND TIKAL FUTURA HOTEL”

Entrevistados: José Antonio Méndez, Administrador del hotel
Bernabé Mashan, Chef de banquetes

llan Welll, Chef pastelero y

Juan Carlos Rodas, Chef del restaurante del hotel

“HOSFITAL GENERAL SAN JUAN DE DIOS™

Entrevistados: Licenciada Mercedes Molina, Jefe de Produccidon de
alimentacion, turno de la tarde, del Hospital General San Juan de Dios
Ingeniero Arturo Pérez, Encargado de la remodelacion de la cocina

“JARDIN INFANTIL MARIA TERESA DE MARTINEZ SOBRAL”
Entrevistados: Jessica Morataya, Directora

Miriam de Corddn, Presidenta de ASCASVIP

Rosalina Garcia, Cocinera

‘RICZA”
Entrevistado: Jessie Zabala

INTERNET
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