Tema 1. Departamento-area de cocina: instalaciones
y zonas que lo componen. Funciones. Equipos y/o
maquinaria de uso habitual en el area de cocina.
Ubicacion. Nuevas tendencias.

Introduccion

La cocina es el corazédn productivo de todo establecimiento de restauracion: en ella se
reciben, almacenan y transforman las materias primas hasta convertirse en elaboraciones
listas para el consumo. El departamento-drea de cocina se define como el conjunto de
locales, instalaciones, equipos y personal organizados para el aprovisionamiento, la
preelaboracion, la coccion, la conservacion y la distribucion de las elaboraciones
culinarias, y su correcto disefio condiciona de manera directa la seguridad alimentaria, la
productividad del trabajo, la calidad de la oferta gastronémica y la rentabilidad del
negocio. Un drea de cocina bien concebida evita contaminaciones cruzadas, reduce
desplazamientos innecesarios y permite que cada elaboracion se ejecute en las
condiciones higiénicas y técnicas idéneas.

Este tema desarrolla, en primer lugar, las instalaciones y zonas que componen el
departamento-darea de cocina, ordenadas segln el principio de marcha adelante; se
exponen después sus funciones; se describen a continuacion los equipos y la maquinaria
de uso habitual, clasificados por su naturaleza; se analizan los criterios de ubicacion del
area y de sus equipos; y se cierra con las nuevas tendencias que estan transformando los
espacios de produccion culinaria, todo ello dentro del marco de la Formacion Profesional
de la familia de Hosteleria y Turismo (Ley Orgdnica 3/2022, LOMFP).

1. Departamento-area de cocina: instalaciones y zonas que lo componen

El disefio de una cocina profesional se rige por un principio rector de caracter higiénico-
sanitario y organizativo. Segdn el principio de marcha adelante, los géneros deben
avanzar siempre desde las zonas sucias hacia las zonas limpias —de la recepcién al
almacenamiento, de este a la preelaboracion, la coccion y el servicio— sin retrocesos ni
cruces entre los circuitos de alimentos crudos y elaborados, ni entre géneros,
desperdicios y personal. Este principio, junto con la separacién de circuitos limpio y sucio,
materializa las exigencias del Reglamento (CE) n.° 852/2004, relativo a la higiene de los
productos alimenticios, cuyo anexo Il establece los requisitos generales de los locales
donde se manipulan alimentos.

Conforme a esta légica, el departamento-area de cocina se estructura en zonas
diferenciadas. La zona de recepcion de mercancias dispone de acceso independiente
para proveedores, bdscula y espacio para el control cuantitativo y cualitativo de los
géneros y el desembalaje, evitando que los envases de transporte penetren en las zonas
limpias. La zona de almacenamiento comprende el economato para productos no
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perecederos —local fresco, seco y ventilado, con los géneros aislados del suelo y de las
paredes—, la bodega, y las camaras frigorificas: cadmaras de refrigeracion diferenciadas
por familias de productos —para evitar transferencias de olores y contaminaciones
cruzadas, con temperaturas orientativas en torno a 0-3 °C para carnes, 0-2 °C para
pescados conservados sobre hielo, 6-8 °C para frutas y hortalizas y 0-4 °C para lacteos,
ovoproductos y elaboraciones—, camaras de congelacion a -18 °C o menos, y, en
instalaciones de gran volumen, antecdmara que amortigua los saltos térmicos y muelle
refrigerado de recepcion. Todas las cdmaras deben disponer de termdémetro de lectura
exterior y registro de temperaturas integrado en el sistema de autocontrol.

El cuarto frio constituye la zona de preelaboracion y de elaboraciones que se consumen o
conservan en frio: limpieza y racionado de carnes y pescados, preparacion de hortalizas,
elaboracion de ensaladas, fiambres, patés y salsas frias. Debe estar climatizado a
temperatura sensiblemente inferior a la del resto de la cocina para no romper la cadena
de frio durante la manipulacién. La cocina caliente es la zona de coccién, organizada en
torno al bloque de coccidén —central o adosado— y bajo campana de extraccion dotada de
filtros de retencién de grasas de facil desmontaje; en ella se sitaan las partidas cléasicas de
salsas y entremetier, cada una con sus fuegos, mesas de apoyo y timbres de servicio. El

obrador de pasteleria, cuando existe, se independiza por sus condiciones especificas de

temperatura y por la incompatibilidad de sus masas con los olores y grasas de la cocina
caliente. Completan el conjunto la zona de lavado, diferenciando el office o lavado de
vajilla y cristaleria del plonge o lavado de bateria; la zona de pase o entrega, con mesa
caliente e infrarrojos, que articula la comunicacién con el comedor a través de puertas de
vaivén diferenciadas para entrada y salida; el local de residuos, a ser posible refrigerado y
con acceso independiente al circuito de evacuacioén; y los anexos de personal —vestuarios
y aseos, por los que la brigada accede ya uniformada a las zonas de trabajo— y de gestion,
como el despacho del jefe de cocina.

Recepcion > Almacén > bt?:cl:\'a(;n > Cocciéon > > Servicio

s
ZONA SUCIA ZONA LIMPIA

La marcha adelante: los géneros avanzan siempre de las zonas sucias a las limpias, sin retrocesos ni cruces
entre circuitos de crudos y elaborados.

Definidas las zonas, procede fijar su tamaro. El dimensionado del érea y la proporciéon
entre ellas se establecen en funcién del tipo de establecimiento, de la oferta gastronémica,
del sistema de produccién elegido y del nimero mdaximo de servicios previstos. Los
manuales de disefo de cocinas relacionan la superficie total con la capacidad del
comedor y recomiendan prever superficies de almacenamiento acordes con el ritmo de
aprovisionamiento y espacio de reserva para el crecimiento futuro, evitando tanto el
sobredimensionado, que encarece la inversibn y el mantenimiento, como el
infradimensionado, que genera cuellos de botella, cruces de circuitos y riesgos higiénicos.

Sobre esta base, las instalaciones deben reunir condiciones constructivas conformes al
Reglamento (CE) n.° 852/2004 y al Real Decreto 486/1997 sobre lugares de trabajo: suelos
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2. Funciones del departamento-area de cocina
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3. Equipos y/o maquinaria de uso habitual en el area de cocina

—— W — o —— e g———— W — e W
| p——— W ——— . ——

e —— W —

4 | Tema 1. Departamento-area de cocina.




Tema 1. Departamento-area de cocina. | 5




4. Ubicacion del area de cocinay de sus equipos
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5. Nuevas tendencias en el area de cocina
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6. Dimension curricular y didactica
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7. Conclusion
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