sugerencias para una cocina
industrial / restaurantera
funcional y eliciente

por Arq. Oscar E. Gonzalez Ayala, MBA / Enero 2024

La cocina es el alma de todo restaurante,
aqui se conlleva la actividad mas importante
del mismo; por ende, su eficiencia, calidad y
distribucion puede ser un diferenciador en el
éxito del negocio.

Al comenzar con la planeacion de una
cocina, uno de los objetivos mas importantes
es buscar funcionalidad y el maximo
aprovechamiento del espacio.

Desde un inicio, la comunicacion constante
con el cliente, el chef a cargo y el proyectista
son sumamente importantes, ya que dejar
claras las necesidades, funciones, tipo de
actividad (giro) y “target audience”, del
espacio ayuda a optimizar su planeacion.

Asi mismo, en la industria gastronémica, la
tecnologia juega un papel cada vez mas
relevante en el diseflo y operacion de la
cocina. La implementacion de sistemas
innovadores y equipos con tecnologia
integrada, contribuyen significativamente a
mejorar la eficiencia operativa. No solo
agilizan los procesos internos, sino que
también permiten una mejor adaptacion a
las demandas del mercado y facilitan la toma
de decisiones informadas.

Contratar a una empresa dedicada a la
gestion del proyecto de cocina significa
que el disenador se lleva como
responsabilidad la distribucién de los
equipos y espacios, cumplimiento de las
normativas de salud e higiene escritas
bajo la ley y requisitos minimos de
dimensiones.

Este articulo tiene como intencién
brindarte una serie de 12 breves puntos
informativos (“tips”) sobre solo algunas
de las tantas cosas en las cuales te
puedes enfocar para que tu siguiente
proyecto cuente con una cocina Optima,

eficaz, segura y de calidad.
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Tip 1

Contar con una buena planeacion y un buen
“layout” es esencial para que la operacion de una

cocina sea fluida v eficaz

La zonificacion eficiente, un flujo l6gico y
lineal contribuyen a un funcionamiento sin
problemas y ayudan a optimizar la
productividad. Una cocina bien disenada se
conforma de varias areas o estaciones, a
continuacion te mencionamos las mas
comunes:

Area de Preparacion Area de Coccién
Area de Emplatado Area de Servicio

Area de Lavado

Existen varios tipos de distribuciones de
cocina, cada una con sus propias ventajas y
consideraciones. La eleccion de la
distribucion depende de factores como el
tamano del espacio, el tipo de restaurante y
el flujo de trabajo contemplado. Aqui te dejo
las distribuciones de cocinas que
frecuentemente veras en restaurantes:

Distribucion Lineal:

Todos los elementos principales de la cocina,
como electrodomésticos de cocina, areas de
preparacion y almacenamiento, se disponen
a lo largo de una sola pared.

La ventaja de esta distribucion es que es
sencilla y tiende a ser mas econémica. Es
adecuada para espacios pequefios o areas
estrechas. Ideal para restaurantes mas
pequefios con un personal de cocina
limitado.

Distribucion en L:

La distribucion de la cocina forma una
"L", con estaciones de trabajo ubicadas a
lo largo de dos paredes adyacentes.

Su ventaja es el uso eficiente de los
espacios en esquina. Comuanmente se
usa en cocinas medianas, ofreciendo
flexibilidad y un flujo de trabajo l6gico

Distribucion en “U”:

Las estaciones de trabajo se disponen a
lo largo de tres paredes, formando una
"U", esta distribucién proporciona un
amplio espacio de trabajo y
almacenamiento.

Su ventaja esta en ser eficiente cuando
trata de cocinas mas grandes con varios
miembros del personal de cocina. Ofrece
un buen equilibrio entre accesibilidad y
flujo de trabajo.

Distribucion con Isla:

Se agrega una isla central a cualquiera de
las distribuciones anteriores,
proporcionando espacio adicional de
trabajo, almacenamiento y a veces,
asientos.

Esto afiade versatilidad y un punto focal
a la cocina. Ideal para conceptos de
cocina abierta o espacios mas grandes.
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Distribucién en Galeria (o Pasillo):

Las estaciones de trabajo se disponen a lo
largo de dos paredes paralelas, creando un
espacio tipo pasillo entre ellas.

Tener esta distribucion es eficiente para
espacios mas pequefos, permitiendo un flujo
de trabajo lineal. Adecuado para cocinas con
personal limitado.

Distribucién por Zonas:

La cocina se divide en zonas especializadas
para tareas especificas, como preparacion,
coccion y limpieza.

Su mayor ventaja la vemos en el poder
maximizar la eficiencia al organizar la cocina
segun la funcion. Cada zona esta disefiada
para una tarea especifica, reduciendo el
cruce de trafico.

Distribucion en Linea de Ensamblaje:
Inspirada en las lineas de produccion, esta
distribucion es adecuada para operaciones
de alto volumen. Cada estacion se
especializa en una tarea especifica y la
comida se mueve a lo largo de la linea
desde la preparacion hasta el servicio.
Tiende a ser muy eficiente en restaurantes
de comida rapida o establecimientos con
un alto volumen de platos similares.

Como podemos ver, cada una de estas
distribuciones cuenta con sus ventajas y
desventajas; es importante que revises el
espacio, tu flujo estimado de comensales y
tu mend, ya que basado en esto puedes
considerar la mejor distribucion para tu

restaurante.
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Tip 2:

Aprovecha los espacios en tu cocina

Maximizar el espacio de la cocina en el
disefio de restaurantes requiere una
planificacion bien hecha y un enfoque en la
eficiencia.

Al optimizar el flujo de trabajo, utilizar el
espacio vertical, priorizar el equipo
esencial e incorporar soluciones de
almacenamiento inteligentes, puedes crear
una cocina que mejore la productividad y la
funcionalidad.

El mantenimiento regular y el compromiso
con la organizacion son elementos clave
para mantener una cocina eficiente a largo
plazo.

Las siguientes son solo algunas maneras de
maximizar el area privilegiada del chef.
Utiliza el espacio vertical:

Aprovecha el espacio vertical con estantes,
repisas y soluciones de almacenamiento.
Estantes montados en la pared, estantes,
almacenamiento colgantes y repisas a
muro, pueden ayudar a liberar valioso
espacio.

Prioriza el equipo esencial:

Identifica el equipo esencial segin el mena
y asigna espacio de primera calidad para
articulos de uso frecuente. No es correcto
saturar la cocina con equipos innecesarios
o raramente utilizados, solo lo esencial
para las necesidades especificas.

Utiliza muebles multifuncionales:

Opta por incorporar mesas de trabajo con
almacenamiento incorporado o superficies
de preparacion con refrigeracion integrada.
Los beneficios de los muebles que cumplen
mas de una funcioén. Pueden ahorrar
espacio y simplificar las operaciones.
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1ip 3:

Selecciona correctamente el equipo de tu cocina,
esto tiene un alto impacto en tus resultados

gastronomicos

Es importante seleccionar el equipo de tal
manera que cumpla con las necesidades de
tu restaurante.

Todo restaurante tiene diferentes
necesidades, es esencial entender cOmo es
que se preparan los platillos a ofrecerse, ya
que de esto depende el equipo que se
requiere en cocina.

Una vez teniendo definido esto podemos
tomar en cuenta lo siguiente:

Invierte en equipo de calidad,
especialmente el equipo que tendra mayor
uso. Al comprar equipos de calidad haras
que tu inversion dure mas tiempo y resista
la carga de trabajo de una cocina con
movimiento constante.

Procura comprar o disefar equipos faciles
de limpiar y de dar mantenimiento, esto
incrementa la higiene, ahorra tiempo y
dinero.

Compra equipos que cumplan con las
regulaciones locales de salud, higiene y
seguridad.

De ser posible, realiza pruebas o haz una
investigacion de un equipo antes de su
compra. Esto te permite verificar que su
funcionamiento y rendimiento sea el que
buscas.

Busca equipos que se puedan personalizar
a tus necesidades. Los equipos a la medida
tienden a ser mas costosos, sin embargo, el
beneficio que te da es una cocina con una

mayor eficiencia y aprovechamiento en sus

espacios.
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Tip 4:

Turecibo de luz agradecera la eliciencia energetica

de tus equipos

Mas alla de las certificaciones, es
importante examinar la eficiencia
energética proporcionada por los
fabricantes, favoreciendo equipos con altos
ahorros de energia.

Busca caracteristicas como iluminacion
LED, motores de velocidad variable y
controles programables que mejoren la
eficiencia, adaptandose a las necesidades
operativas y minimizando el consumo de
energia innecesario durante los periodos de
inactividad.

Tip 5:

Evalaa la calidad del aislamiento de las
unidades de refrigeracion, ya que un
aislamiento bien disefiado ayuda a
mantener temperaturas consistentes,
reduciendo la carga de trabajo de los
compresores y por ende, disminuyendo el
consumo de energia. Ademas, considera la
eficiencia del agua para equipos que la
utilizan, como lavavajillas o vaporeras.

Al evaluar estos aspectos, puedes tomar
decisiones informadas que se alineen tanto
con la sostenibilidad ambiental como con
el ahorro a largo plazo.

Cual es el tipo de acero inoxidable mas indicado
para la fabricacion de tus equipos?

El acero inoxidable es un material cuyas
propiedades y componentes que lo forman,
lo hacen ideal para areas que exigen de
extrema higiene y limpieza; por lo tanto, es
comun ver acero inoxidable no solo en
restaurantes, también lo vemos en la
industria médica, quimica, farmacéutica,
arquitectOnica, entre otras.

Cada vez existen mas aleaciones (tipos) de
acero inoxidable, en su forma mas
tradicional podemos ver que este material
esta compuesto de Cromo (minimo 10.5%),
Niquel, Acero, Carbono, Magnesio y Silicio.

Se utilizan otros componentes en
cantidades minimas para su misma
formacion, sin embargo la alteracion de
cantidades en estos elementos previamente
mencionados, son los que crean las
diferentes aleaciones de inoxidable.

A lo largo del tiempo nuestras necesidades
e innovacion han creado los diferentes
tipos de acero inoxidable que el dia de hoy
existen en el mercado, cada uno con su
objetivo bien marcado.

cocinas
promotinox

TODO EN ACERO INOXIDABLE



A continuacion te platicamos un poco mas
sobre los tipos de inoxidables que dia con
dia ves en la industria restaurantera:

Los aceros mas recomendados para el
equipamiento de una cocina industrial son
el Tipo 304 y el Tipo 316. Esto se debe a la
alta resistencia a la corrosion, lo cual

significa que el material puede soportar el
dano o deterioro causado por reacciones

Asimismo, el acero Tipo 430 es

quimicas, como la oxidacién en metales,

exposicion a entornos corrosivos como la comdnmente utilizado cuando se busca

humedad, acidos u otros productos reducir costos, al contener mas carbdn, este

quimicos. Te recomiendo ampliamente tipo de acero tiende a ser atn menos

utilizar estos dos tipos de acero en sinks, corrosivo que el 201y mas economico.

tarjas de lavado y otros equipos que suelen Cuando el cliente busca minimizar al

estar en contacto constantemente con agua ~ aX1mo sus gastos, utilizar el acero

o liquidos inoxidable Tipo 430 como en repisas y

gabinetes, suele ser una opcion “viable”.

Otro tipo de acero “aceptable” es el Tipo

201 el cual ofrece un equilibrio entre Lo que no te recomiendo es que se utilice el

resistencia a la corrosion, conformabilidad 450 para equipos que estan en contacto

y costo, este también puede ser utilizado en constante con el agua, como sinks y tarjas

sinks y tarjas pero es menos resistente a la de lavado, ya que veras sefiales de

corrosion; por ende, el equipo puede corrosion bastante rapido.
deteriorarse o mostrar sefias de oxido mas
rapido. Aunque ambos aceros 201y 430 los estoy
considerando como “aceptables” es
importante entender que su vida util sera
de menor tiempo que la de un equipo
fabricado en Tipo 504 o Tipo 316, en esos

casos, vale la pena que el cliente valore si

prefiere calidad y larga vida o precio y
mayor corrosion.

Existen muchos tipos de acero que por sus
propiedades y falta de corrosion e higiene
NO recomendamos para el uso de cocinas
industriales, sin meternos mucho a detalle
algunos de ellos incluyen: acero Tipo 410,
galvanizado y en general aceros con alto

2 contenido de carbon.
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1ip 6:

Que grosores (calibres) de acero conviene utilizar
en la fabricacion de los equipos de cocina?

El acero viene en diferentes presentaciones
como la lamina, placa, tubo redondo, tubo
cuadrado, angulo, solera y mas, estos
componentes y la combinacion entre ellos
son utilizados para la fabricacion de
equipos de cocina. En el mundo del acero
existe algo que se llama calibre, lo cual
viene siendo el grosor del material, entre
mas grueso el material mas fuerte y
resistente es, también mas pesado.

Los calibres son catalogados a nivel
mundial por un nimero, ese numero
representa un grosor en milimetros y
pulgadas; por ejemplo, un acero calibre 18
tiene como grosor de 1.270 milimetros o
0.050 pulgadas. Curiosamente entre mas
chico sea el nimero (calibre) mas grueso el
material, un calibre 12 es mas grueso que
un calibre 22. Los rangos mas comunes
utilizados en la fabricacion de equipos de
cocina son del 24 al 10.

Cuando hablo de equipos, estoy excluyendo
hornos, freidoras, salamandras,
refrigeradores y otros que cominmente no
son “fabricacion especial”. Con la finalidad
de alcanzar el nivel mas 6ptimo de cada
equipo, es importante saber que calibre se
esta utilizando, de no ser asi, puede no
cumplir con su objetivo. Como ejemplo, si
se utiliza un calibre muy delgado (calibre
22) para la cubierta de una mesa que esta
constantemente siendo golpeada (como la
mesa de una panaderia), esa superficie va
tender a abollarse y con el tiempo
quebrarse.

Cada equipo restaurantero tiene una
funcion diferente, por lo que recomendar un
solo calibre no es correcto. A continuacion
te presento un listado nombrando algunos
equipos que cominmente son mandados a
fabricar, cada uno con su respectivo calibre
recomendado. Ojo esto puede variar
dependiendo de cada proyecto ya que las
necesidades son distintas, sin embargo, sirve
como una referencia general.

» Mesas de trabajo: cubierta calibre 18,
entrepano (en caso de llevarlo) calibre
20

« Campanas de extraccion: calibres 20y
22

« Sinks y tarjas de lavado: calibre 18 o0 16

« Equipo para bar: calibre 18

« Equipos de coccidn: calibre 18 o 16

« Grosor de placa en plancha: 3/16” 0 1/4”

« Forros a muro: calibre 22 0 20

« Gabinetes (en general): cubiertas calibre

18 y cuerpo calibre 20

STAINLESS STEEL GAUGE CHART

GAUGE NUMBER |  INCHES MM
8 0.17187 4.365
9 0.15625 3.968
10 0.14062 3.571
11 0.125 3.175
12 0.10937 2.778
14 0.07812 1.984
16 0.0625 1.587
18 0.05 127
20 0.03125 0.9525
22 0.025 0.7937
24 0.01875 0.635
26 0.01562 0.476
28 0.0125 0.396

fuente: Metal Supermarkets
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lip 7:

La fabricacion de un equipo con soldadura ofrece
mavor durabilidad que un equipo remachado

Cuando se trata de equipos de cocina es

comun ver en el mercado dos tipos de
ensamblaje o fabricacion, una es a base de
soldaduray la otra a base de remaches.
Cuando un equipo estd hecho con
soldadura significa que con la ayuda de gas
y un arco eléctrico, se funde un alambre
junto con el acero inoxidable, uniendo una
pieza con la otra y creando una conexion
solida y duradera.

La fabricacion remachada une dos laminas
mediante el uso de clavos metalicos
llamados remaches. Se perforan agujeros
en ambas laminas, se insertan los
remaches y unos seguros, creando una
conexion permanente.

La fabricacion remachada suele ser menos
resistente que la soldadura porque esta
Gltima crea una conexion continua y
fundida, fusionando los componentes
utilizados. En cambio, los remaches
generan puntos de conexion discretos,
dejando espacios entre ellos. Estos espacios
pueden aumentar la concentracion de
tensiones y disminuir la resistencia en
comparacion con la union uniforme
lograda con la soldadura.

En conclusion, es importante sefialar que
tanto los equipos de restaurante soldados
como los remaches tienen sus méritos.
Aunque un conjunto remachado bien
elaborado puede ser de primera calidad, la
realidad es que una pieza fuertemente
soldada tiende a ofrecer una mayor
durabilidad. La eleccion entre ambos
métodos a menudo depende de requisitos y
preferencias especificas, reconociendo que
cada método puede dar como resultado
equipos de alta calidad adaptados a
diferentes necesidades.
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Tip 8:

Asigna un espacio para el lavado y secado de platos

Un area de lavado de platos eficiente en la
cocina de un restaurante es fundamental
para mantener operaciones fluidas y
garantizar la limpieza. Aqui tienes algunos
consejos para optimizar la eficiencia de tu
area de lavado de platos:

Separacion de Tareas:

Divide las tareas de manera eficiente entre
el personal de lavado de platos. Ten a un
miembro del equipo enfocado en pre-
enjuagar y juntar los platos, mientras otros
operan el lavavajillas y se encargan del
secado y almacenamiento.

Preclasificacion y Raspado de plato:

De ser posible, capacita al personal para
preclasificar los platos dependiendo su
forma y rasparlos antes de que lleguen al
area de lavado. Esto ayuda a evitar
obstrucciones y mejora la eficiencia del
proceso de limpieza.

Uso de Lavavajillas Comerciales:
Invierte en lavavajillas comercial de
calidad. Estas maquinas estan disefiadas
para un uso rudo e intensivo y pueden
manejar grandes volamenes de platos de
manera rapida y eficiente.

Sistema de Secado Eficiente:

Implementa un sistema de secado eficiente,
ya sea un enjuague final a alta temperatura
o un area dedicada de secado. Los platos
secados correctamente reducen el riesgo de
bacterias y mejoran la limpieza general.

Uso de Detergentes Ecologicos:

Elige detergentes para lavar ecologicos y
efectivos. Busca opciones que sean
efectivas contra la grasa y los residuos de
alimentos, pero que también sean
respetuosas con el medio ambiente.

Estanterias y Almacenamiento
Optimizados:

Cuenta con estanterias/anaqueles y
almacenamiento bien organizados para
platos, utensilios y cristaleria limpios. Esto
facilita una rapida recuperacion cuando sea
necesario y promueve un flujo de
operaciones sin contratiempos.

Gestion de Residuos:

Establece un sistema para separar los
desechos de alimentos y materiales no
reciclables en el area de lavado de platos.
Esto asegura un espacio de trabajo limpio y
organizado.
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1ip 9:

Invierte en un sistema de ventilacion /| extraccion

eficiente

El tener un buen sistema de ventilacion /
extraccion (en veces conocido solamente
como “sistema de ventilacion”) es
importante ya que le ofrece a tu cocina
multiples beneficios; mantiene una cocina
segura, saludable y eficiente. Estos sistemas
aseguran el cumplimiento de regulaciones,
protegen el bienestar del personal de
cocina y mejoran la experiencia general
tanto para los empleados como de los
comensales.

Estos sistemas ayudan a mantener una
buena calidad del aire interior al eliminar
contaminantes como olores de cocina,
humo y particulas de grasa, creando un

ambiente mas agradable y seguro.

Una ventilaciéon adecuada es esencial para
la salud y seguridad del personal de cocina.
Los procesos de coccion liberan varios
contaminantes, incluyendo monoéxido de
carbono y otros gases dafinos. Un sistema
efectivo asegura la eliminacion rapida de
estos contaminantes, reduciendo el riesgo
de problemas respiratorios y otros
problemas de salud entre el personal de
cocina.

Muchas regulaciones de salud y seguridad
requieren que los restaurantes cuenten con
sistemas adecuados, asegurando que la
cocina funcione de manera segura y
sanitaria, evitando posibles multas y
sanciones.

Este sistema de ventilacion es esencial en la
prevencion de incendios ya que ayuda a
eliminar el aire cargado de grasa,
reduciendo el riesgo de acumulacion de
grasa en superficies y conductos, los cuales
presentan un peligro importante de
incendio en una cocina.

Asi mismo, es importante recalcar que los
equipos de cocina generan calor, vapor y
subproductos, los cuales deben ser
ventilados de manera efectiva para evitar
dafos a los mismos. Una ventilacion
adecuada ayuda a mantener condiciones de
trabajo 6ptimas para los equipos de cocina,
prolongando su vida Gtil y reduciendo los
costos de mantenimiento.
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Al contar con un sistema de ventilacion de
calidad te aseguras de que este ayudara a
controlar los olores de la cocina, evitando
que se propaguen a las areas de comedor y
otras partes del establecimiento,
contribuyendo a una experiencia de comida
mas agradable para los clientes.

Tip 10:

El aire limpio, la ausencia de olores
desagradables y un ambiente comodo
aportan a la satisfaccion del cliente y
pueden tener un impacto positivo en la
reputacion de tu restaurante.

Dale mantenimiento constante a tus equipos.... y a

toda la cocina

Al implementar protocolos y crear una
cultura de limpieza y mantenimiento,
puedes asegurarte de que la cocina de tu
restaurante permanezca funcional, segura y
operativa durante un periodo prolongado.
El mantenimiento regular no solo alarga la
vida atil del equipo, sino que también
contribuye al éxito general de tu
establecimiento. Aqui hay algunos
protocolos y practicas para ayudarte a
mantener la cocina de tu restaurante en
Optimas condiciones:

Programa de Limpieza Regular:

Desarrollar un programa detallado de
limpieza, abarcando tareas diarias,
semanales y mensuales. Asegurarse de que
todas las superficies, equipos y utensilios se
limpien a fondo para evitar la acumulacion
de grasa, suciedad y bacterias.

Mantenimiento de Equipos:

Seguir las indicaciones del fabricante para
el mantenimiento y servicio de equipos de
cocina. Inspeccionar y limpiar
regularmente hornos, estufas, freidoras,
refrigeradores y otros electrodomésticos.

Limpieza Profunda:

Realizar sesiones de limpieza profunda
trimestrales o semestrales, centrandose en
areas y equipos de dificil acceso. Incluir
tareas como desengrasar campanas
extractoras, limpiar conductos y
descalcificar equipos.

Gestion Adecuada de Residuos:

Establecer un sistema de eliminacion de
residuos que separe los materiales
reciclables de los residuos regulares.
Desechar grasas y aceites adecuadamente
para evitar obstrucciones en la fontaneria y
los sistemas de drenaje.

Control de plagas:

Implementar un programa de control de
plagas para prevenir infestaciones. Sella
cualquier hueco o grieta en paredes, suelos
y alrededor de tuberias por donde puedan
entrar plagas.
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Practicas de Seguridad Alimentaria:
Capacitar al personal de cocina sobre el
manejo adecuado de alimentos,
almacenamiento y control de temperatura.
Supervisar y registrar regularmente las
temperaturas de refrigeradores y
congeladores. Implementar el sistema de
primero en entrar, primero en salir (FIFO
por sus siglas en inglés “First in, First Out”)
para garantizar frescura y prevenir el
deterioro de alimentos.

Capacitacion del Personal:

Capacitar al personal de cocina sobre la
importancia de la limpieza, higiene y
protocolos de seguridad. Realizar cursos de
actualizacion periodicos sobre el manejo
adecuado de equipos y productos quimicos.

Tip 11:

Ventilacion y Calidad del Aire:

Limpiar y mantener los sistemas de
ventilacion para prevenir la acumulacion
de grasa y mejorar la calidad del aire.
Garantizar una ventilacion adecuada para
eliminar el calor y los olores de la cocina.

Mantenimiento del Suelo:

Utilizar suelos antideslizantes para
prevenir accidentes. Limpiar e inspeccionar
regularmente los suelos en busca de grietas
o dafos, reparandolos de inmediato.

Implementar medidas de seguridad en tu cocina

Implementar medidas de seguridad en la
cocina de un restaurante es crucial por
varias razones.

En primer lugar, garantiza la seguridad
tanto del personal de cocina como de los
clientes al minimizar el riesgo de
accidentes, como quemaduras, cortes o
resbalones. Ademas, un entorno de cocina
seguro contribuye a la reputacion general
del restaurante, ya que es mas probable que
los clientes confien en establecimientos
que priorizan la seguridad y la limpieza.

Invertir en medidas de seguridad no solo
protege a las personas, sino que también

Es importante proporcionar una
capacitacion para todo el personal de
cocina sobre procedimientos de seguridad,
uso adecuado del equipo y protocolos de
emergencia.

Exigele a los empleados el uso de equipo
adecuado, como zapatos antideslizantes,
guantes resistentes a cortes y delantales,
estos minimizan el riesgo de lesiones.

Realiza la instalacion y pruebas constantes
de sistemas de incendios, detectores de
humo y extintores, asi como simulacros
para asegurar que el personal esté
familiarizado con los procedimientos de

resguarda la integridad y el éxito del evacuacion.
restaurante. A continuacion te paso
algunos puntos que debes tomar en cuenta.

cocinas
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Ten a la mano estaciones de primeros
auxilios junto con sus suministros
necesarios. Asegurate de que el personal
conozca la ubicacion de los botiquines y
esté capacitado en procedimientos basicos
de primeros auxilios.

Contempla una instalacién de suelos
antideslizantes (o en su defecto el uso de
tapetes) para prevenir resbalones y caidas.
Es importante comunicarle al equipo el
mantenimiento de los pisos limpios y
secos, abordando rapidamente cualquier
derrame.

Capacita al personal sobre el uso correcto
de equipos y utensilios de cocina para
prevenir accidentes. Es importante
fomentar las indicaciones del fabricante
para el mantenimiento y uso.

Tener claramente marcadas las salidas de
emergencia y planes de evacuacion.

Asegurarse de que todo el personal esté

familiarizado con las rutas de evacuacion y
los puntos de encuentro.

Implementar practicas seguras de
almacenamiento para objetos afilados
como cuchillos. Utilizar tiras magnéticas o
bloques para asegurar los cuchillos cuando
no estén en uso.

cocinas
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Tip 12

Integracion de la Tecnologia en tu cocina
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La integracion de tecnologia en una cocina
de restaurante puede ofrecer maltiples
beneficios, especialmente en mejorar la
eficiencia y optimizar las operaciones. Aqui
te dejo algunos puntos clave a considerar al
enfatizar la importancia de la tecnologia en
el disefio de la cocina de un restaurante.

Automatizacion:

La tecnologia puede automatizar tareas
repetitivas, como el procesamiento de
pedidos, la gestion del inventario y la
facturacion. Esto reduce los errores
manuales y permite al personal
concentrarse en aspectos mas criticos de la
preparacion de alimentos.

Sistemas de Comunicacion Digital:
Implementar herramientas de
comunicacion digital, como los sistemas de
visualizacion de cocina (KDS por su siglas
en inglés), ayuda a mejorar la
comunicacion entre cocina y meseros. Esto
asegura que los pedidos se entreguen con
precision, orden y puntualidad a los
clientes.

Integracion con Puntos de Venta:

Integrar sistemas de punto de venta (POS
por sus siglas en inglés) con software de
gestion de inventario ayuda a mantener un
seguimiento en tiempo real de los niveles
de existencias. Esto reduce las posibilidades
de quedarse sin ingredientes esenciales y
minimiza las mermas de alimentos.

Monitoreo de Temperatura:

Implementar tecnologia para el monitoreo
en tiempo real de las temperaturas de
almacenamiento de alimentos. Esto ayuda
a asegurar el cumplimiento de las
regulaciones de seguridad alimentaria, las
alertas automaticas pueden notificar al
personal de cualquier cambio en los rangos
de temperatura adecuados.

Menas y Pantallas Digitales:

Los mendas y pantallas digitales pueden
mejorar la experiencia global de tu cliente.
Permiten actualizaciones faciles,
personalizacion e incorporacion de
elementos multimedia para mostrar los

platillos del mend.
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Conclusion

El éxito de una cocina de restaurante
depende de una buena planificacion y la
implementacion de diversos factores, cada
uno de los cuales desempefia un papel
crucial en la creacion de un espacio
culinario eficiente y favorable.

Los 12 consejos que les proporcione ofrecen
una pequefa introduccion a algunas
consideraciones clave, desde el disefio
inicial de la cocina hasta la integracion de
tecnologia para las operaciones diarias.

La importancia de un disefio de cocina bien
elaborado no se puede subestimar, ya que
sirve como la base para operaciones fluidas
y un flujo de trabajo eficiente. Hacer uso de
todos los espacios disponibles, tanto
horizontales como verticales, es esencial
para un almacenamiento eficiente y una
optimizacion general del espacio.

Seleccionar cuidadosamente el equipo de
cocina, optar por la eficiencia energéticay
comprender las complejidades de la
fabricacion de acero inoxidable, son
aspectos vitales que afectan directamente
la funcionalidad y la longevidad del alma
de tu restaurante.

Decisiones como la inversion en equipos
soldados en lugar de remachados pueden
mejorar significativamente la durabilidad,
asegurando que su cocina funcione a su
maximo rendimiento durante muchos afios
a futuro, consideralo una inversion, no un
gasto.

Una estacion de lavado bien pensada, un
sistema de ventilacion eficiente,
compromiso con la limpieza y el
mantenimiento regular son decisiones
integrales para una cocina exitosa,
promoviendo la higiene, la seguridad y la
durabilidad general de tu espacio culinario.
Ademas, la incorporacion de medidas de
seguridad y el aprovechamiento de la
tecnologia contribuyen atn mas a un
entorno de cocina moderno, seguro y
eficiente.

Si bien estos consejos proporcionan una
comprension fundamental, es importante
reconocer que cada uno de estos “tips”
podria explorarse a mayor profundidad.

Espero que este articulo le sea ttil a todos
los que llegasen a leerlo,
independientemente del tipo, tamafio o
presupuesto de cocina, puedes tomar
decisiones que haran que tu inversion sea
eficaz, funcional y rentable.

La intencion es continuar brindandote
informacion sobre temas puntuales y
relevantes en el espacio de cocina, los
cuales creo yo que son indispensables para
el éxito de la cocina de tu restaurante.

Arq. Oscar E. Gonzalez Ayala, MBA.
Gerente Operativo de Promotinox, S.A. de C.V.
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