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“La zonificación eficiente junto con un flujo lógico contribuyen a un
funcionamiento armónico y optimizacion de  productividad”
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Un clavado mas a fondo sobre las
diferentes areas y layouts en las
cocinas restauranteras / industriales

comida. Si tuviste la oportunidad de

encontrarte con mi último artículo

“Sugerencias para una cocina industrial /

restaurantera funcional y eficiente”,

recordarás los consejos (“tips”) esenciales

para planear y equipar la cocina de un

restaurante; donde mencioné brevemente

que la importancia de un buen “layout” es

esencial para que la operación de una

cocina sea fluida y eficaz. 

Hoy, quisiera entrar más a detalle en este

aspecto crucial, mientras exploramos las

complejidades del diseño de una cocina

restaurantera / industrial; sin embargo,

antes de elegir cuál es el layout más óptimo

y enfocarnos en la distribución de tus

equipos, es esencial realizar una

exploración detallada a varios factores

críticos.

H ola nuevamente, proyectistas,

fabricantes de equipos

restauranteros y fanáticos de la

En primer lugar, es importante tener un

concepto claro y una visión para tu

restaurante. Define el tipo de experiencia

gastronómica que le deseas ofrecer al

cliente, ya que esta visión será un

detonante detrás del diseño de tu cocina.

Haz una investigación de mercado

exhaustiva para comprender a tus futuros

comensales, sus preferencias y las

tendencias gastronómicas del día; este

conocimiento estará alineado con el

diseño de tu cocina y con las expectativas

específicas de tus clientes.

Previo a entrar en el proceso de diseño es

importante finalizar el menú. Las

complejidades y maneras de preparar tus

platillos impactarán significativamente en

el tamaño y los requisitos de los equipos

de tu cocina. Un menú bien pensado

garantiza que tu cocina está equipada

para las tareas que se aproximan.



Dentro de esta industria existen

regulaciones locales de salud y

seguridad, es de suma importancia estar

familiarizados con ellas. Esto asegura

que el diseño de tu cocina no solo

cumpla, sino que supere estos

estándares, tomando en cuenta aspectos

como el espacio, la ventilación y los

requisitos de salubridad.

Sería maravilloso poder predecir el

futuro, sin embargo, todos sabemos que

ese no es el caso, por lo que recomiendo

planear con un poco de ambigüedad en

mente; anticipando el crecimiento

potencial de tu restaurante y

considerando cómo el diseño de la

cocina puede adaptarse a futuras

expansiones o modificaciones.

Te recomiendo ampliamente abordar

estos aspectos fundamentales a detalle

antes de sumergirte en la fase de diseño,

al hacerlo contarás con las bases para un

diseño de cocina bien informado y

efectivo, adaptándose a las necesidades

particulares de tu restaurante.

Como cualquier tipo de inversión, todo

parte de un presupuesto. Debes de

contemplar y tener un número realista

para tu proyecto de cocina, desde costos

de equipos, gastos de construcción y

posibles gastos extraordinarios (los cuales

siempre surgen). Este presupuesto será

otra de nuestras bases para la toma de

decisiones a lo largo de la fase de diseño.

El inmueble junto con el espacio

disponible para tu cocina tendrán que ser

inspeccionados detalladamente,

considerando dimensiones,

limitaciones/obstrucciones estructurales y

el diseño general del edificio. Esto nos

permitirá visualizar a fondo las opciones y

rutas a tomar para la elaboración del

diseño. La utilización eficiente del espacio

es fundamental para crear una cocina

funcional.

Es necesario realizar un análisis detallado

del flujo de trabajo de tu cocina e

identificar los pasos involucrados en la

preparación de alimentos, la cocción,

emplatado y el servicio. Tener esto claro

servirá de guía para minimizar

movimientos innecesarios y ser más

eficientes en la operación. 

La forma más inteligente de hacer esto es

involucrando al personal de cocina en el

proceso, recopila ideas de chefs, cocineros

y otro personal con el conocimiento de las

operaciones diarias. Sus aportaciones

pueden brindar perspectivas sumamente

valiosas sobre la optimización del espacio

de trabajo.
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Áreas dentro de la cocina restaurantera
En la operación de una cocina de

restaurante, cada área desempeña un rol

fundamental en el desarrollo culinario del

plato que llega a manos del cliente. Es

importante mencionar que cuando

hablamos de las siguientes áreas, sus

equipos y herramientas, es en términos

generales; sabemos que cada cocina es

distinta y sus necesidades son particulares.

Área de Recepcion
La organización y la limpieza son

fundamentales en esta área de recepción

para mantener los estándares de seguridad

alimentaria y prevenir la contaminación.

El personal debe adherirse a protocolos de

almacenamiento adecuados, como

mantener controles de temperatura

apropiados para productos perecederos y

separar ingredientes crudos de alimentos

listos para consumir. 

Estantes adecuados, contenedores de

almacenamiento y unidades de

refrigeración ayudan a optimizar la

utilización del espacio. En general, un área

de recepción bien gestionada es vital para

el funcionamiento sin problemas de la

cadena de suministro de un restaurante y

contribuye a su éxito general.

Normalmente ubicada en la parte trasera

de la cocina y con puerta de acceso, esta  

área de recepción es un espacio operativo

crucial donde se reciben e inspeccionan

los productos antes de ser distribuidos a

sus respectivas áreas. Este punto de

contacto para las entregas de proveedores,

asegurando que el restaurante reciba los

ingredientes, equipos y otros suministros

necesarios de manera adecuada. La gestión

eficiente del área de recepción es esencial

para mantener la precisión del inventario,

controlar los costos y garantizar la calidad

y frescura de los ingredientes.

En el área de recepción, el personal es

responsable de verificar la precisión de las

entregas al comparar los artículos con

órdenes de compra y facturas.

Inspeccionan la calidad y condición de los

productos, asegurando que cumplan con

los estándares del restaurante. Además,

confirman la cantidad de artículos

recibidos y registran cualquier diferencia o

daño para seguimiento con los

proveedores. La documentación adecuada

de los productos recibidos es fundamental

para un buen control de inventario y los

temas contables.
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Área de Preparacion

Unos buenos estantes y bien diseñados

contribuyen a un sistema de

almacenamiento organizado y accesible,

permitiendo al personal de cocina

localizar rápidamente los elementos

necesarios. Etiquetar claramente los

recipientes de almacenamiento junto con

revisiones regulares de inventario, ayudan

a mantener un flujo de trabajo eficiente,

reducir desperdicios y garantizar que el

área de preparación del restaurante esté

bien abastecida con los ingredientes

necesarios. 

Es importante no olvidar un constante

mantenimiento en los equipos de

refrigeración ya que es crucial para evitar

fallas y mantener temperaturas óptimas

para la seguridad de los alimentos y por

ende de los comensales.

Este espacio está dedicado a la

organización, lavado y como su nombre lo

indica, preparación de ingredientes.

Teniendo a la disposición sinks para lavar

el producto, mesas de trabajo y utilizando

herramientas como tablas de cortar,

cuchillos y procesadores de alimentos.

Aquí los cocineros trabajan la base para

las etapas de cocción posteriores, haciendo

hincapié en la precisión y eficiencia.

Considerados como parte del área de

preparación, los refrigeradores y los

cuartos fríos son componentes esenciales

en una cocina, proporcionando el espacio

necesario para almacenar productos como

verduras, carnes, lácteos y salsas

preparadas, manteniendo la frescura y

calidad de los ingredientes. 

La organización adecuada dentro de estos

equipos es crucial, secciones designadas

para diferentes categorías de alimentos

ayudan a prevenir la contaminación

cruzada y garantizar una mayor eficiencia

durante los periodos de mayor actividad.

Además, es fundamental contar con

espacio de almacenamiento en seco para

alimentos enlatados, ingredientes secos y

suministros de empaque. 
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Comúnmente en el epicentro de una

cocina de restaurante se encuentra el área

de cocción, donde la magia culinaria cobra

vida. Aquí es donde los ingredientes

crudos se convierten en obras maestras

gastronómicas que deleitan los paladares

de los comensales. Esta pequeña

descripción del área tiene como intención

mencionar los equipos más comunes, las

estaciones especializadas y las

herramientas esenciales que hacen posible

la experiencia culinaria. 

Área de Coccion

A pesar de contar con todos los equipos

mencionados en una misma área, es

posible dividirlos por estaciones, cada una

con su propia función.

Estación de Parrilla: En la estación de

parrilla, los chefs cocinan

meticulosamente proteínas como carne,

pollo, mariscos y vegetales sobre una

parrilla o en una plancha. Esta área

requiere precisión para lograr el nivel

deseado de cocción y sabor.

Estación de Salteado: La estación de

salteado es donde se utilizan técnicas de

cocción rápida para preparar alimentos

que requieren altas temperaturas y

tiempos de cocción rápidos. Los chefs

trabajan con sartenes y cacerolas para

cocinar ingredientes a la perfección

mientras mantienen sus sabores y texturas

naturales.

Estación de Fritura: En la estación de

fritura, los chefs utilizan freidoras para

cocinar alimentos empanizados; por

mencionar algunos como las papas fritas,

tiras de pollo y verduras tempura. Esta

área requiere un control cuidadoso de la

temperatura del aceite para asegurar que

los alimentos se frían hasta obtener una

perfección crujiente y dorada.

El corazón del área de cocción debe contar

con una serie de equipos esenciales que

facilitan la preparación de los alimentos

con precisión y eficacia. Los más comunes

son estufas, fogones, hornos, freidoras,

salamandras, parrillas y campanas de

extracción. 

Dependiendo del giro podrás encontrarte

con otros equipos necesarios, como el

“wok” en la cocina asiática o un equipo de

“trompo” para shawarma en el caso de la

cocina mediterránea. Todos

desempeñando un papel importante en el

proceso de cocción, asegurando resultados

consistentes y deliciosos.
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Estación de Pastas: Los restaurantes

italianos normalmente tienen una estación

de pastas, donde los chefs preparan platos

según el pedido. Esta área puede incluir

equipos más especializados como un

cocedor de pastas y estaciones para salsas

para terminar los platos junto con sus

guarniciones.

Estaciones Especializadas: Dependiendo de

la cocina y las ofertas de menú del

restaurante, puede haber estaciones

especializadas adicionales como el wok

previamente mencionado o un horno de

pizza de leña. Estas estaciones atienden a

estilos culinarios específicos y requieren

habilidades especializadas.

Además del equipo principal, una variedad

de herramientas complementarias ayuda a

los chefs en su labor diaria. Desde

cuchillos afilados hasta espátulas

versátiles y pinzas hábiles, estas

herramientas son imprescindibles para

llevar a cabo tareas específicas con

destreza y precisión.

En el corazón de la cocina de un

restaurante, la creatividad y la habilidad se

fusionan para crear experiencias

gastronómicas memorables. Con

estaciones especializadas, equipo común y

herramientas del oficio, el área de cocción

se convierte en el alma del restaurante,

donde la pasión por la cocina se traduce

en platos exquisitos que exaltan los

sentidos de los comensales.

El área de emplatado dentro de una cocina

de restaurante es crucial ya que aquí es

donde las creaciones culinarias del chef se

finalizan meticulosamente antes de llegar

al comensal. Este espacio está diseñado

para asegurar que cada plato no solo esté

impecablemente presentado, sino que

también mantenga su temperatura y perfil

de sabor óptimo hasta que llegue a su

destino.

En general, tener iluminación adecuada no

solo resalta los colores vibrantes de los

ingredientes frescos, sino que también

permite a los chefs detectar cualquier

imperfección antes de que se presenten los

platos a los comensales, manteniendo los

más altos estándares de calidad y

presentación. 

Área de Emplatado
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Es importante contar con una variedad de

herramientas y utensilios para el

emplatado. Las pinzas, espátulas y broches

de punta fina se utilizan para colocar

delicadamente guarniciones y adornos con

precisión. Las botellas exprimibles llenas

de salsas y aceites permiten un chorreo

controlado, agregando tanto sabor como

estética a la presentación final.

Esta área está estratégicamente ubicada

cerca de los flujos de meseros, donde se

inspeccionan los pedidos antes de ser

enviados al comedor. Esta proximidad

facilita una comunicación fluida entre los

chefs responsables de preparar los platos,

el supervisor del proceso de emplatado y el

mesero, asegurando que cada plato se

ensamble y salga con precisión y

eficiencia.

El área de emplatado representa la

culminación de la creatividad culinaria y la

experiencia técnica, donde cada detalle se

revisa cuidadosamente para elevar la

experiencia gastronómica de los clientes.

En ocasiones podemos notar que las áreas

de emplatado y de servicio están una al

lado de la otra; o bien suelen a ser una

misma. Uno de los componentes clave de

un área bien equipada son las luces

infrarrojas. Estas luces cumplen un doble

propósito: proporcionar iluminación

adicional para mejorar la visibilidad de los

platos y emitir calor para ayudar a

mantener la comida emplatada caliente.

Aquí encontrarás herramientas esenciales

como rieles de tickets y sistemas de

seguimiento de pedidos para facilitar las

operaciones sin problemas. Los rieles de

tickets muestran los pedidos y  que se

envíen en la secuencia correcta. 

En resumen, el área de servicio no solo es

la última parada en el viaje de un plato

desde la cocina hasta la mesa, sino

también un centro de mando vital donde

se inspecciona la precisión, la

comunicación y la atención al detalle para

garantizar una experiencia gastronómica

excepcional para los comensales.

Área de Servicio
Estratégicamente situada entre la cocina y

el comedor, el área de servicio (también

conocida como “área de expedición” o

“pase”) está a cargo de una persona que

coordina el flujo de alimentos hasta llegar

a la mesa.
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El área de lavado, comúnmente conocida

como estación de lavado es donde se lleva

a cabo la tarea esencial de limpiar y

desinfectar platos, utensilios y equipos de

cocina. Esta área debe estar diseñada de tal

manera que garantice limpieza, un flujo de

trabajo eficiente y cumplimiento con las

regulaciones sanitarias.

Aquí podrás encontrar lavavajillas

industriales, estas máquinas están

diseñadas específicamente para manejar el

alto volumen de platos que se genera

típicamente en un entorno restaurantero.

Expulsando potentes chorros de agua

caliente, combinados con detergentes y

desinfectantes de grado comercial, limpian

y desinfectan completamente los platos en

poco tiempo.

Además, el área de lavado está equipada

con tarjas para el lavado manual y el

enjuague de platos, utensilios y equipos

que no pueden limpiarse en el lavavajillas.

Estos lavamanos suelen estar divididos en

compartimentos para lavar, enjuagar y

desinfectar, siguiendo una disposición de

la tarja de tres compartimentos para

garantizar una correcta desinfección.

Área de Lavado

El área de lavado incluye equipos

esenciales como estantes para platos,

carritos de transporte y estanterías para

organizar y transportar platos limpios y

sucios. Los estantes para platos se utilizan

para sostener los platos y utensilios

durante los ciclos de lavado y secado,

mientras que los carros de transporte

facilitan la eliminación eficiente de platos

sucios de las áreas de comedor al área de

lavado. Las estanterías proporcionan

espacio de almacenamiento para platos

limpios y suministros, manteniendo el

área de lavado organizada y libre de

desorden.

El mantenimiento regular de equipos de

lavado, como la limpieza de filtros y el

reemplazo de piezas desgastadas, es

esencial para mantener el funcionamiento

fluido del área de lavado y alargar la vida

útil de los equipos. En general, un área de

lavado bien diseñada y mantenida

adecuadamente es crucial para mantener

los estándares de higiene y garantizar el

funcionamiento adecuado de una cocina

de restaurante.
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Los layouts más comunes en la cocina
Existen varios tipos de distribuciones de

cocina, cada una con sus propias ventajas

y consideraciones. La elección de la

distribución depende de factores como el

tamaño del espacio, el tipo de restaurante

y el flujo de trabajo contemplado. Desde la

distribución lineal hasta los diseños en

forma de L, U o islas, cada uno juega un

papel fundamental en la optimización de

la productividad, la calidad del servicio,

flujo de trabajo y comunicación entre el

personal. 

Es clave comprender las características y

beneficios de cada diseño para adaptar la

configuración de la cocina a las

necesidades específicas de tu restaurante y

maximizar el rendimiento operativo. 

Distribución Lineal

Cada estación de trabajo tiene una función

específica, con tareas divididas y

elaboradas de manera sistemática,

minimizando los cuellos de botella y los

retrasos.

El proceso sigue una secuencia clara, la

preparación de alimentos, la cocción, el

ensamblaje, el emplatado y el servicio, esta

especialización permite una mayor

eficiencia y velocidad en la realización de

tareas. El flujo de trabajo secuencial

(simulando una línea de ensamblaje)

garantiza que los pedidos se ejecuten con

precisión y consistencia.

El poder contar con un movimiento

eficiente es una característica clave de esta

distribución. Utilizando eficientemente el

espacio disponible en la pared y

manteniendo el centro de la cocina

relativamente abierto para el movimiento

y la circulación, el personal de cocina

puede moverse a lo largo de la línea -

La distribución lineal de una cocina,

también conocida como línea de

ensamblaje, es un diseño popular en las

cocinas de restaurantes, especialmente

cuando hablamos de comida rápida o

cuando la producción es de volúmenes

grandes. 

Se caracteriza por contar con un diseño

lineal de estaciones de trabajo y equipos,

donde la preparación de alimentos avanza

paulatinamente de una estación a otra.

Comúnmente podemos ver el

equipamiento de esta cocina contra una

pared o a lo largo del espacio. Este diseño

ayuda a maximizar la eficiencia al reducir

el movimiento innecesario. 
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 de producción de manera lineal, reduciendo

la congestión y mejorando la eficiencia,

especialmente durante las horas pico de

servicio.

La comunicación y coordinación entre el

personal de cocina se mejora con el diseño

lineal. Los chefs pueden comunicarse

fácilmente entre sí y coordinar sus tareas.

Las tareas de limpieza y mantenimiento se

simplifican en una distribución lineal, esto

se debe a un mejor acceso a cada área,

facilitando la limpieza del mismo y

contribuyendo a un ambiente de cocina

higiénico.

En resumen, el diseño lineal de una cocina o

de flujo en línea de ensamblaje se

caracteriza por su eficiencia, organización y

flujo de trabajo optimizado. Esta distribución

comúnmente la podemos ver en cocinas de

restaurantes con alto volumen de

producción, donde la velocidad y la

consistencia son fundamentales,

permitiendo una operación eficiente y sin

problemas.

Distribución  en Isla
Como su nombre lo indica, la distribución

de cocina en isla presenta un área de

trabajo central o "isla" en el medio del

espacio. Esta área independiente actúa

como el centro de comando, permitiendo al

chef supervisar las actividades de la cocina

y comunicarse efectivamente con el equipo.

Como su nombre lo indica, la distribución

de cocina en isla presenta un área de

trabajo central o "isla" en el medio del

espacio. Esta área independiente actúa

como el centro de comando, permitiendo

al chef supervisar las actividades de la

cocina y comunicarse efectivamente con el

equipo.

Con este tipo de diseño de cocina de

restaurante, los chefs y la comida pasan a

primer plano, convirtiéndose en las

estrellas del espectáculo, en este lugar es

donde sucede toda la acción, así mismo,

esta distribución promueve un entorno de

cocina dinámico e interactivo, fomentando

una sensación de emoción y conexión

entre chefs y comensales. Un diseño

arquitectónico abierto proporciona

visibilidad del proceso de cocción,

mejorando el ambiente y el compromiso

gastronómico.



Todo el equipo de cocción, como las estufas,

hornos, parrillas y freidoras, se encuentran

ubicados centralmente dentro de esta zona,

mientras que otras estaciones como las áreas

de preparación y servicio, se encuentran a lo

largo del perímetro del espacio.

Este diseño se puede adaptar y ajustar a

varias formas y tamaños de cocina, sin

embargo, es especialmente funcional en

cocinas cuadradas y de mayor dimensión.

Su diseño de flujo circular permite que los

chefs y el personal de cocina se muevan

libremente sin ser obstruidos, mejorando la

eficiencia y minimizando el riesgo de

choques. 

La limpieza se vuelve más sencilla ya que el

diseño tipo isla cuenta con un amplio

espacio en el piso que rodea la estación de

trabajo central, brindando un mayor

alcance a toda la superficie. Esta

configuración facilita el acceso a todas las

áreas de la cocina, lo que hace más fácil

mantener los estándares de limpieza e

higiene.

Por otro lado, existen ciertas desventajas al

contar con una distribución como esta. Sin

un flujo de trabajo lineal paso a paso, el

diseño de la isla requiere que el personal

de cocina se comunique y coordine más

entre las diferentes estaciones. Esto puede

provocar cuellos de botella o retrasos en la

preparación de alimentos, especialmente

durante las horas pico.

El diseño de la isla puede no ser adecuado

para espacios de cocina pequeños, ya que

tiende a ocupar una cantidad significativa

de área en el piso. Las limitaciones de

espacio podrían restringir la

implementación de este diseño, lo que

requiere configuraciones alternativas para

optimizar la eficiencia y la funcionalidad.
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Una distribución por zona se organiza en

diferentes zonas o secciones, cada una

dedicada a una tarea específica o tipo de

preparación de alimentos. Este tipo de

diseño está pensado en maximizar la

eficiencia agrupando tareas similares y

reduciendo el movimiento requerido para

que el personal de cocina desempeñe sus

labores. 

La cocina se divide en varias zonas según el

flujo de preparación de alimentos. Las

zonas comunes incluyen: Área de

Preparación, Área de Cocción, Repostería,

Almacenamiento y Área de Lavado.

Distribución  en zona

Las cocinas que cuentan con esta

distribución permiten el enfoque dentro de

cada zona, al tener a los chefs encargados

de sus respectivas áreas y especialidades, se

logra una mayor calidad y consistencia en

la preparación de los platillos.

Aunque cada zona sirve a un propósito

específico, esta distribución también debe

diseñarse con flexibilidad para adaptarse a

cambios en los elementos del menú o las

necesidades de producción. Los equipos

modulares y las soluciones de

almacenamiento ajustables pueden ayudar

a adaptarse a las variaciones en el flujo de

trabajo.
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La distribución en forma de "U" es una

disposición común en el diseño de cocinas

de restaurantes, caracterizada por su

semejanza a la letra "U". En este diseño, las

estaciones de cocina se distribuyen a lo

largo de tres paredes, creando un espacio

amplio central y un flujo de trabajo

continuo para la preparación de alimentos,

la cocción y el servicio.

Este diseño ofrece varias ventajas, en

primer lugar, promueve un flujo de trabajo

eficiente ya que les permite a los cocineros

moverse fácilmente entre las diferentes

estaciones. Esto minimiza los pasos

innecesarios y optimiza el tiempo necesario

para completar las tareas, mejorando la

productividad general. Al distribuir el

equipo de cocina y las estaciones, el diseño

permite que los chefs trabajan

cómodamente sin sentirse apretados o

restringidos.

Distribución  en “U”
Cada brazo de la "U" puede ser configurado

para funciones distintas, como la

preparación de alimentos, la cocción y el

emplatado. Esta organización ayuda a

optimizar el flujo de trabajo de la cocina y

garantiza que cada tarea se realice de

manera eficiente. Así mismo, este diseño

abierto facilita la comunicación y

colaboración entre el personal de cocina, lo

que conduce a operaciones más fluidas y a

un mejor trabajo en equipo. El espacio

central permite que los gerentes de cocina

o chefs principales tengan una vista clara

de todo el espacio de trabajo.

Esta distribución cuenta con muchas

ventajas, sin embargo, es importante

recalcar que no puede ser utilizada en

cualquier espacio ya que requiere ciertas

dimensiones para poder acomodar la

configuración de los equipos y de sus tres

paredes de manera efectiva. En cocinas más

pequeñas, este diseño puede sentirse

apretado y limitar la capacidad de moverse

con libertad.

En conclusión, el diseño en forma de "U" es

valorado por su eficiencia,

aprovechamiento óptimo del espacio y

capacidad para facilitar la comunicación y

colaboración en las cocinas de restaurantes.

Proporciona un espacio de trabajo práctico

y funcional que respalda la ejecución de

tareas culinarias, lo que contribuye al éxito

de las operaciones del restaurante. Sin

embargo, es necesario considerar

cuidadosamente las limitaciones de espacio

para asegurar que el diseño sea adecuado

para las necesidades específicas del

restaurante.
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El diseño en forma de "L" es una

configuración de diseño en cocinas de

restaurantes, caracterizado por su forma

que se asemeja a la letra "L". Al contar con

esta distribución, las estaciones y equipos

de cocina se colocan a lo largo de dos

paredes perpendiculares, creando un

espacio para la preparación de alimentos,

la cocción y el servicio. 

Este diseño ofrece varias ventajas en el

diseño de cocinas de restaurantes. En

primer lugar, promueve un flujo de trabajo

eficiente ya que los chefs pueden moverse

entre las diferentes estaciones con

facilidad. Al minimizar los pasos

innecesarios y optimizar el flujo de

actividades de cocina, la forma en "L"

mejora la eficiencia general. 

Así mismo, el diseño proporciona un

espacio de trabajo funcional mientras deja

el área central abierta para el movimiento.

Contar con un área central abierta facilita

la comunicación y colaboración entre el

personal de cocina.

La flexibilidad del diseño se puede adaptar

para satisfacer las necesidades específicas y

las limitaciones de espacio de diferentes

restaurantes. Ya sea para acomodar

diversas configuraciones de cocina,

ubicaciones de equipos o disposiciones de

flujo de trabajo, el diseño en forma de "L"

ofrece versatilidad en el diseño.

Distribución  en “L”

En resumen, la distribución en forma de "L"

es valorada por su eficiencia,

aprovechamiento del espacio y capacidad

para facilitar la comunicación y

colaboración en las cocinas de restaurantes.

Proporciona un espacio de trabajo práctico

y funcional que respalda la ejecución sin

problemas de tareas culinarias, lo que

contribuye al éxito de las operaciones del

restaurante. 

Sin embargo, al igual que con cualquier

diseño de cocina, es necesario considerar

cuidadosamente las limitaciones de espacio

y los requisitos de flujo de trabajo para

asegurar que el diseño en forma de "L" sea

adecuado para las necesidades específicas

del restaurante.

14

D
W

FR
ID
G
E

P
A
N
TR
Y

COOKINGPLATING

P
R
E
P



En conclusión, aunque la delimitación de

diversas áreas dentro de una cocina de

restaurante, como la recepción,

preparación, cocción, emplatado, servicio y

lavado, proporciona un marco teórico para

un flujo de trabajo eficiente, Es importante

comentar que estas distribuciones, aunque

son las más conocidas, efectivas y

frecuentemente utilizadas, no abarcan

todos los posibles escenarios y necesidades

que se llegan a presentar en la industria. Es

común que la distribución de una cocina

sea personalizada y diferente a las que se

han platicado anteriormente, más bien,

cada cocina es como un traje a medida,

diseñada específicamente para adaptarse a

las necesidades, limitaciones y preferencias

particulares.

Los diferentes diseños de distribución de

cocinas, desde la línea de ensamblaje hasta

la isla, la zona, en forma de "U" y en forma

de "L", comprueban aún más la flexibilidad

y adaptabilidad requeridas en el diseño

restaurantero. Estos diseños ofrecen

ventajas y desventajas distintas, funcionan

como plantillas, sujetas a modificación y

personalización. En la práctica, chefs,

restauranteros y proyectistas a menudo

combinan elementos de diferentes diseños

o incluso crean configuraciones

completamente nuevas para optimizar la

utilización del espacio y agilizar las

operaciones.

Conclusión

Arq. Oscar E. Gonzalez Ayala, MBA.

Gerente Operativo de Promotinox, S.A. de C.V.
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El éxito de una cocina de restaurante no

depende únicamente de adherirse a estas

distribuciones y normas escritas, sino de la

creatividad de sus proyectistas y

operadores. Se trata de encontrar un

equilibrio entre eficiencia, creatividad,

funcionalidad y estética.

Por último, el proceso del diseño de cocina

“perfecto” refleja las innovaciones de la

gastronomía, un proceso en constante

evolución marcado por la experimentación

y la adaptación continua. La disposición

para pensar de manera innovadora y

desafiar límites es lo que realmente

distingue a los diseños excepcionales. 


