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COCINA REMOTA



1.- ÁREA DE RECEPCIÓN

2.- ÁREA DE ALMACENAMIENTO

2.1.- SECOS Y ABARROTES

2.2.- REFRIGERACIÓN DE LÁCTEOS , + 4ºC

2.3.- REFRIGERACIÓN DE VERDURAS, + 4ºC

2.4.- REFRIGERACIÓN DE CARNES, OTROS, + 4ºC

2.5.- CONGELACIÓN, -18ºC

2.6.- ARTÍCULOS DE LIMPIEZA Y QUÍMICOS

2.7.- ARTÍCULOS DE PAPELERÍA

2.8.- MENAJE

2.9.- OTROS

3.- ÁREA DE PREPARACIÓN

4.- ÁREA DE COCCIÓN

5.- ÁREA DE SERVIDO

6.- ÁREA DE LAVADO

7.- ÁREA DE TRATAMIENTO DE DESPERDICIOS

Las 7 ÁreasBásicas



1. ðÁREA DE RECEPCIÓN:

PLANO DE DISTRIBUCIÓN

Elementos necesarios que permiten recibir, pesar y controlar la calidad de los insumos ñantesò de que estos ingresen 

físicamente al área de almacenes.



Áreade Recepción: ImágenesRefenciales

Equipos a tener en cuentaen el área

Balanza de PisoParihuela de Piso
Lavamanos de 

Pedestal

Fig. 1
Fig. 2



Almacénde Secos: ImágenesReferenciales

Fig. 1 Fig. 2

Fig. 3 Fig. 4
Fig. 5

2. ðÁREA DE ALMACENAMIENTO 

2.1 ALMACÉN DE SECOS

La zona de almacenes y cámaras se encuentra ubicado fuera del área de cocina.

Tener en cuenta repisas corredizas en esta área, ahorran espacio.



Fig. 1 Fig. 2

2.2 ÁREA DE REFRIGERACIÓN  (+4°C) Y CONGELACIÓN DE CONGELADOS  (-18° C)



3. ðÁREA DE PREPARACIÓN

3.1 LAVADO DE VERDURAS

PLANO DE DISTRIBUCIÓN

En esta zona se efectuara el lavado de tubérculos, luego se tendrá máquinas de lavado de vegetales y preparación de 

verduras.



Equipos a Proponer: Imágenes

Fig. 1
Lavadora de Vegetales

MáquinaCentrífuga

Vegetales

Peladora de 

Papas

Lavadorade vegetales



3.2 PREPARACIÓN DE VEGETALES

PLANO DE DISTRIBUCIÓN

En esta área se realizara todo el proceso de picado y preparación de vegetales para enviar a la 

cocina fría y cocina caliente.



Áreade Preparación de Vegetales: ImágenesReferenciales

Fig. 2

Picadora de Vegetales - Nilma

Fig. 1

Equipos  de 

Preparación - Nilma

Equipos a proponer


