PROJECTS
bl iy

Consultoria Disefio Procura

www.flcdp.com



http://www.flcdp.com/

COCINA"REMOTA




Las 7AreasBasicas

1.- AREA DE RECEPCION

2.- AREA DE ALMACENAMIENTO
2.1.- SECOSY ABARROTES
2.2.- REFRIGERACION DE LACTEOS, + 4°C
2.3.- REFRIGERACION DE VERDURAS, + 4°C
2.4.- REFRIGERACION DE CARNES, OTROS, + 4°C
2.5.- CONGELACION, -18°C
2.6.-ARTICULOS DE LIMPIEZAY QUIMICOS
2.7.-ARTICULOS DE PAPELERIA
2.8.- MENAJE
2.9.-OTROS

3.- AREA DE PREPARACION

4.- AREA DE COCCION

5.- AREA DE SERVIDO

6.- AREA DE LAVADO

7.- AREA DE TRATAMIENTO DE DESPERDICIOS




1. 8 AREA DE RECEPCION:

El ement os necesarios que permiten recibir, pesar y <coO
fisicamente al area de almacenes.
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AreadeRecepcidiimageneRefenciales
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2. 8 AREA DE ALMACENAMIENTO

2.1 ALMACEN DE SECOS ] _
Almacéde SecosimageneReferenciales
La zona de almacenes y camaras se encuentra ubicado fuera del area de cocina.

Fig. 1 Fig. 2




2.2 AREA DE REFRIGERACIOR) (*4ZONGELACION DE CONGELATS

Fig. 1 Fig. 2




3. 8 AREA DE PREPARACION
3.1 LAVADO DE VERDURAS

En esta zona se efectuara el lavado de tubérculos, luego se tendra maquinas de lavado de vegetales y preparacion de
verduras.

PLANO DE DISTRIBUCION




Lavadorde vegetales

Papas Maquin&entrifuga
Vegetales




3.2 PREPARACION DE VEGETALES

En esta area se realizara todo el proceso de picado y preparacion de vegetales para enviar a la

cocina fria y cocina caliente.
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Areade Preparacion de VegethtesgeneReferenciales

Fig. 1 Fig. 2

Equipos proponer

Equipos de

PreparaciérNilma Picadora de Vegetalbiima




