DISENO DE COCINAS

ESPECIALIDAD DEL CHEF
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RECOMENDACIONES

REQUISITOS GENERALES

-Evitar discontinuidades apreciables.
-Ligera pendiente (2%), hacia los desagiies
para permitir la evacuacion de liquidos
hacia los sumideros.

-Superficies de fécil limpiezay desinfeccion.
-Materiales impermeables, no absorbentes, an roductos

de limpieza, lavables, no TXicos.
-Posibilidad de evacuacién de liquidos hacia sumideros provi

impidan su retroceso Y la entrada de insectos ¥ roedores.
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-Superficies lisas hasta una alf

PAREDES téxicas, fdciles de limpiar Y desinfectar.
-Deben reducir la condensacién, la formacién de moho, la suciedad y el desprendimiento -Lisos, impermeables Y lavables
de particulas.
VENTANAS Y .Provistos de pantallas contra insectos desmontables para la limpieza. .Dotadas de rejillas de malla.
HUECOS .Cierre de ventas con falleba cuando pudiera producirse contaminacion. .Bordes infernos inclinados para evitar su
PRACTIC ABLES uso como estanterias. Sin alféizares.
entes. .Puertas de vaivén con profectores de

-Féciles de limpiar'y desinfectar, superficies lisas y no absorb
metal para los pies.

.Evitar la madera.
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-Protegidos, sin alterar los colores del
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manual.
.Dotados de jabdn liquido, cepillo de ufias,

toallas de un solo uso Y papelera.
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uibles.

.Medios adecuados Y suficientes de ventilacién m
.Evitar corrientes de aire mecdnicas desde zonas conta
-Los filtros del sistema de ventilacion serdn lavables o sustit

ente, bien sifuados pard la limpieza de manos, con agua corriente
caliente y fria, material de limpiezay secado higiénico.
de agua potable caliente,

-Para el lavado de alimentos tendrdn un suministro suficiente
fria o ambas, desinfectados, limpios ¥ separado de los destinadas a lavarse las manos.

sistema no

VENTILACION

.Con ndmero sufici

LAVABOS

. Aislados del resto de dependencias.
.Suficiente ventilacién natural o mecdnica.

acién eficaz.
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én de alimentos.
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INODOROS

EVACUACION
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RESIDUALES

DESPERDICIOS
ALIMENTICIOS

.Construidas par
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Zona contaminada @ otra limpia, en

-Disefiados para q
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.Contenedores de cierre herméfico.
. Aislados del resto de dependencias situa-

dos en zona lo mds alejada de los alimentos.

.Refirarse con la mayor rapidez posible.
. Almacenamiento Y 2liminacién higiénica sin perjudic
.Contenedores provistos de cierre, en buen estado, de fdcil limpieza y

.Deberd haber con un suministro de agua potable.
-El agua no potable circulard por una canalizacion independiente, sefializada y sin
i6n de agua potable.

ar al medio ambiente.
desinfeccion.

SUMINISTRO conexién con la red de distribucion
DE AGUA -El hielo en contacto con alimentos deberd hacerse con agua potable.
limpia para productos de pesca enteros, moluscos bivalvos,

-Se puede utilizar agua

equinodermos, los tunicados Y dos marinos Vivos.




