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PRESENTACION DE LA OBRA

Nuestra dedicacion laboral al sector de restauracion ha estado jalonada de numerosas visitas a todo tipo de co-
cinas y de un intenso contacto con los diferentes profesionales que, de un modo u otro, tienen relacion con este
apasionante mundo. De esta trayectoria destacamos el interés que en todo momento estas personas nos han mani-
festado en recibir informacion practica acerca de cdmo disefiar y gestionar higiénicamente sus cocinas.

A nadie escapa que esta atencion por el ambito de la higiene se ha visto acrecentada en los Gltimos afios, pro-
bablemente debido a la cada vez mayor repercusion social e informativa, propia de una sociedad desarrollada, de
los sucesos relacionados con quiebras en la seguridad de los alimentos, a la fuerte pujanza con que han irrumpido
en este sector diversos tipos de certificaciones —Normas ISO 9001:2015 y 22000:2018, Normas UNE de la serie
167.000 o Normas Q entre otras—y, por ultimo, a la necesidad que tienen las empresas de adaptarse a la nueva
orientacion, denominada autocontrol, dada por la legislacion a los requisitos a cumplir en la materia.

Si bien este interés resulta en principio evidentemente positivo, su satisfaccion precisa de una disponibilidad y
comunicacion de informacion que sea compatible con el cotidiano quehacer culinario y susceptible de una aplica-
cion factible al estar adaptada a la realidad de las cocinas y que, al mismo tiempo, sea completa, al afectar a todos
aquellos instrumentos necesarios para implementar una adecuada higiene. Estas premisas evitaran las frecuentes
incertidumbres, confusiones, incredulidades y desconfianzas que se generan en las personas interesadas cuando
realizan la aproximacion a la higiene alimentaria a través de propuestas de penosa o dificil ejecucion —indepen-
dientemente de cual sea su eventual grado de pulcritud conceptual— por ser complejas, inconcretas, burocraticas,
gravosas o incompatibles con su habitual trabajo; o a través de proposiciones parciales que no cuenten con todos
los instrumentos precisos para dar una respuesta integra a las diferentes cuestiones que se suscitan cuando se
intenta lograr una brillante gestion de la higiene. En estas circunstancias, con total certeza, el entusiasmo inicial
decaera y quedara lamentablemente lastrado o cercenado.

Por otra parte, durante nuestra trayectoria profesional, jamas nos hemos encontrado con un texto sobre higiene
alimentaria aplicada al sector de la restauracion que consideraramos totalmente adecuado. Un texto cuya lectura
nos hubiera reportado confianza a la hora de iniciarnos en este apasionante sector, escrito de un modo sencillo
pero sin caer en la simplicidad —basta recordar las guias “tipo comic” publicadas frecuentemente para abordar
la materia—, con criterios practicos que no olviden las bases tedricas que les dan sustento, pero al mismo tiempo
alejados del abuso que supone reiterar los manidos y a veces algo abstractos desarrollos tedricos a los que ha
estado sometida esta materia durante los ultimos afios.

La necesidad de vencer todos estos obstaculos, para liberar de prejuicios y aportar valor a algo tan fundamen-
tal como es el disefo y gestion higiénicos de las cocinas, nos alent6 a dar a conocer al piblico, de forma estruc-
turada y ordenada, nuestros planteamientos y conocimientos a este respecto. Esta inquietud y el enorme esfuerzo
que ha supuesto la redaccion de esta obra se han focalizado en intentar lograr satisfacer esta necesidad y quedan
materializados mediante la edicion de este libro.

En su confeccion se han rehuido los posicionamientos teoricos, distantes y asépticos basados simplemente
en la reformulacion academicista de saberes incluidos en las referencias bibliograficas existentes en la materia,
apostando, por el contrario, por un enfoque practico que busca de forma renuente la simplificacion de la higiene
y su conciliacion con la labor restauradora. Para lograrlo —aun siendo conscientes de la mayor susceptibilidad
a la controversia que acarrea—, los contenidos expuestos se han enriquecido, por considerarlo de mayor interés,
con la recomendacion de criterios y pautas derivados de nuestras vivencias: desde las reuniones celebradas con
proyectistas con el objeto de colaborar en el disefio de cocinas, hasta las interesantes conversaciones mantenidas
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con cocineros acerca de sus condiciones de trabajo, pasando por el fruto de las numerosas horas de auditoria
realizadas sobre los procesos y actividades propios de una cocina o el provechoso intercambio de opiniones con
instaladores del sector o con otros técnicos sanitarios. No nos corresponde a los autores juzgar si lo hemos logra-
do o no pero, al menos, esperamos habernos aproximado a ello.

Esta oferta de ayuda responde, por tanto, al pago de una deuda a este grupo humano por habernos ilustrado a
través de sus experiencias. Este bagaje ha sido utilizado como soporte para la elaboracion de este manual por lo
que, en muestra de gratitud, también dedicamos a todas estas personas el presente trabajo.

En definitiva, esta obra nace con una vocacion de ayuda para ese amplio conjunto de entusiastas empresarios
restauradores y cocineros que, con su esfuerzo y creatividad gastronémica, contribuyen a hacernos la vida mas
agradable, y para todas aquellas otras personas que de alguna manera participan o colaboran en esta tarea.

Deseamos poder satisfacer sus expectativas y confiamos en que la informacion aportada les sea de utilidad.

Los autores



PRESENTACION DE LA
TERCERA EDICION

Hace mas de una década se publicaba la primera edicion de esta obra. Tras una segunda que data del afio 2009 y
varias reimpresiones se ha considerado conveniente revisarla profundamente. El resultado, estimado lector, esta
en tus manos en forma de nueva edicion. Has de saber que se ha mantenido la misma la perspectiva y enfoque
practicos y divulgativos contemplados en la primera. Sin embargo, la informacion aportada en anteriores edicio-
nes se ha enriquecido con nuevos contenidos, se ha complementado con los avances acontecidos en los tltimos
afios y se ha adaptado a los cambios legislativos ocurridos en la materia.

Para ello se ha revisado y cambiado la anterior estructura de capitulos, procediendo respecto de la segunda
edicion a incorporar uno nuevo dedicado a la linea fria por las expectativas de desarrollo que suscita y la especifi-
cidad de sus procesos de elaboracion, mientras que el dedicado al disefio de establecimientos se ha desdoblado en
dos. El resto de capitulos también se han modificado, incrementado sensiblemente sus contenidos. Asimismo, se
han incluido aquellas sugerencias encaminadas a perfeccionar o complementar la obra que amablemente nos han
hecho llegar los lectores tanto espafioles como latinoamericanos, como ha sido ampliar la informacion relativa a
los peligros microbioldgicos.

La parte grafica también se ha aumentado sustantivamente con la inclusiéon de un elevado numero de nuevos
planos, dibujos y fotografias, lo cual ha supuesto casi triplicar el nimero de ilustraciones que aparecian en la
primera edicion y superar ampliamente el millar. Por otra parte, también se han mejorado una buena parte de las
presentes en anteriores ediciones.

Cada capitulo esta precedido de una anécdota, comentario o reflexion personal, cita o referencia historica,
artistica o social con un intencionado doble objetivo. Por una parte se pretende aproximar los contenidos técnicos
desde una perspectiva emocional que complemente a la técnica y académica usualmente mas rigida y aspera. Por
otra, se persigue que la lectura de cada una de las entradas ayude a entender mejor, si se permite expresarlo asi,
“el alma de las cocinas” que conforman el sector de la restauracion. Se entiende que solo desde la consideracion
de esta doble perspectiva, tanto técnica como social y humana, resulta posible comprender la realidad y acometer
la mejora de un sector tan complejo como el que nos ocupa.

No podemos dejar de aprovechar esta presentacion para agradecer a las numerosas personas pertenecientes a
instituciones o asociaciones tanto académicas, profesionales o empresariales que nos han mostrado su respeto por
nuestro bagaje profesional y nos han prestado su apoyo, de un modo u otro, para llevar a buen puerto esta nueva
edicion, y a todos aquellos lectores que tras la lectura de las anteriores ediciones han contactado con nosotros para
compartir sus experiencias acerca de esta apasionante materia. Resultaria imposible realizar el agradecimiento
mediante cita nominal sin caer en la injusticia del olvido.

Esperamos que esta tercera edicion continuie siendo del agrado de todos.

Los autores






INTRODUCCION

“El hombre esta siempre dispuesto
a negar todo aquello que no comprende”

PascaL BLAISE

El presente manual, elaborado con un sentido eminentemente practico, versa acerca de la higiene alimentaria
aplicada al sector de la restauracion. De acuerdo con su titulo, pretende ofertar una serie de pautas para efec-
tuar el disefio y la gestion de cualquier tipo de cocina a través del prisma de la higiene. Ha sido concebido para
satisfacer las necesidades de informacion y consulta practica de todos aquellos profesionales que, de un modo
u otro, estdn implicados en este sector. Esta especialmente dirigido a proyectistas e instaladores de cocinas y a
titulares, gerentes y cocineros de empresas de restauracion. Asimismo, puede ser util al personal perteneciente
a la administracion sanitaria encargada de efectuar el control oficial de estos establecimientos, a consultores y
responsables de calidad en estas empresas y formadores de sus trabajadores, a agentes pertenecientes a entidades
de certificacion y a estudiantes y docentes de profesiones u oficios relacionados con el sector.

A pesar de que se ha perseguido la concision en lugar del lucimiento en cuanto a la formulacion de nocio-
nes técnicas y cientificas, la redaccion de este manual ha precisado de la exposicion de un extenso contenido,
dados los cuantiosos conocimientos disponibles relativos a la higiene, el elevado nimero de disciplinas y areas
de conocimiento complementarios relacionados con la materia, la heterogeneidad de los destinatarios a quienes
va dirigido, la riqueza y diversidad del universo gastronémico y los multiples tipos de cocinas existentes. Esta
profusion puede entorpecer la adquisicion inicial de una vision de conjunto necesaria para poner en practica los
contenidos de esta obra de una forma planificada, estructurada y global. Para solventar esta dificultad, se aporta
seguidamente una informacion previa a modo de introduccidon con dos objetivos fundamentales:

* Dar a conocer la orientacion dada al contenido, para situar al lector en la misma perspectiva desde la que
los autores han escrito. Esta informacion se encuentra en el apartado denominado “La higiene alimentaria
en el sector de la restauracion”.

* Mostrar el modo en el que se han estructurado los contenidos del manual y el alcance de estos, asi como
las directrices seguidas en su confeccion. Esta informacion se halla en el apartado titulado “Estructura y
contenido del manual”.

LA HIGIENE ALIMENTARIA EN EL SECTOR DE LA RESTAURACION

El sector de la restauracion —aunque también se le conoce con otras denominaciones como, por ejemplo, sector
HORECA o food service— 1o compone un amplio y heterogéneo conjunto de diferentes empresas dedicadas a la
elaboracion y al servicio de comidas, que abarca desde el pequefio bar especializado en tapas hasta el gran salon
de banquetes. Las denominaciones existentes para designar a cada tipo de empresa en funcion de cuales sean
sus caracteristicas son muy variadas, tal vez por los diferentes origenes de cada uno de los términos empleados
en esta tarea. Asi, se encuentran denominaciones derivadas de la normativa turistica, otras procedentes de la
tradicion y el uso, algunas estan relacionadas con factores de produccion o bien surgieron al albur de nuevas
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formas de restauracion, muchas veces importadas de otras lenguas al estar referidas a sistemas de restauracion
originarios de otras culturas. Sirvan los siguientes términos como ejemplo de esta prolificidad: tabernas, hoteles,
restaurantes, mesones, bistros, bares, posadas, salones de banquetes, cocinas satélite, woks, cervecerias, cocinas
centrales, taperias, coffe-shops, cantinas, kioscos, heladerias... Esta variada y amplia terminologia da idea de la
complejidad y diversidad del sector lo que dificulta la realizacion de una clasificacion sistematizada. Ademas,
algunos términos han ido variando su significado original con el discurso del tiempo o bien referencian, en oca-
siones, a actividades que no siempre estan definidas de forma precisa o que pueden ser entendidas de multiples
maneras diferentes por la ausencia de normativa que las ampare. A pesar de la dificultad del reto, en la Tabla I.1
se muestra una posible clasificacion de este vasto y variopinto abanico de establecimientos. Se ha disefiado con
el objetivo de deshacer la marana terminologica existente y aportar una vision global del sector en funcion de las
diferentes variables mas importantes que caracterizan a cada una de las distintas empresas que lo componen. Es
preciso aclarar que un mismo establecimiento puede combinar caracteristicas de diferentes variables al mismo
tiempo, como sucede, por ejemplo, con una franquicia de restaurantes vegetarianos basados en cocina de ensam-
blaje o con una cocina de hospital en linea fria.

A pesar de esta diversidad aparentemente inconexa —con mayor propiedad tal vez debiéramos referirnos al
sector en forma plural en lugar de en singular—, existen dos objetivos comunes a todas estas empresas: la satis-
faccion y la seguridad del cliente.

Figura I.1. Restauracién comercial basada en servicio mediante bufé.

La satisfaccion del cliente se traduce en el suministro de comidas a un precio coherente con lo ofertado, ade-
mas de contar con un alto valor gastronémico y nutritivo, que son servidas de forma esmerada en un local con
ambiente y decoracion apropiados. Este objetivo, de muy facil percepcion y analisis por parte del cliente, perte-
nece a la esfera de la calidad y su cumplimiento es voluntario aunque, por otra parte, es ampliamente anhelado
por los agentes empresariales al estar directamente ligado a la competitividad de sus negocios y su consecuente
rentabilidad y capacidad de supervivencia.
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La seguridad del cliente se consigue mediante la oferta de unas comidas que no comprometan su salud. Este
objetivo pertenece a la esfera de la higiene alimentaria, aunque con un correcto criterio laxo también se suele
incluir en la de la calidad. No obstante, la imposible percepcion por parte del cliente del grado de cumplimiento
de las practicas encaminadas a garantizar este objetivo mediante el simple consumo de las comidas —salvo en
aquellos episodios extremos en los que el alimento le ocasione un dafio— justifica que el estudio de ciertos aspec-
tos de la higiene se efectie de forma desagregada de la calidad. Esta impresion disociada y desigual del cliente
de ambas esferas, junto con la afortunadamente baja correlacion existente entre la realizacion de una practica
higiénica inadecuada y la inmediata aparicion de una quiebra en la seguridad, explican la escasa solicitud ob-
servada en algunas empresas por el desempeiio de los requerimientos derivados de la higiene. Sin embargo, este
posicionamiento es un manifiesto error, ya que no se debe olvidar que el obligado cumplimiento de este objetivo
reportara indudables beneficios a las empresas, al evitarles los serios problemas de indole administrativa, de res-
ponsabilidad civil, de imagen y de prestigio originados tras la aparicion de lesiones o enfermedades —tales como
infecciones e intoxicaciones causadas por consumo de alimentos— en los clientes. Ademas, el disefio y la gestion
de las cocinas efectuados a través del prisma de la higiene afiadiran a estas ventajas otras indirectas como son
el bienestar de los trabajadores como consecuencia de la mejora de las condiciones ambientales en la cocina, la
disminucion de las pérdidas de alimentos debidas a su alteracion, y la simplificacion de las tareas de limpieza,
todo lo cual redundara en una mas comoda y provechosa gestion global del establecimiento.

En lo sucesivo esta obra tratara, en exclusiva, sobre el modo mas adecuado de conseguir el segundo objetivo,
el de la seguridad, a través de la higiene.

Si bien existe un amplio consenso entre los diferentes profesionales del sector al sefialar cual es el objetivo
de la higiene, en cambio, frecuentemente se observa un deficiente o parcial conocimiento de cudles son los ins-
trumentos que se han de utilizar y de qué manera para lograr su implantacion o mejora. Esta peligrosa situacion
se suele traducir en una actitud escéptica ante la higiene o, en el mejor de los casos, en un enfoque basado en la
utilizacion de estrategias insuficientes o erroneas que conduciran a la obtencion de unos resultados desalentado-
res. Por este motivo, en esta obra se ha incidido en el estudio de todas aquellas herramientas que son necesarias
para llevar a cabo una aproximacion exitosa a la higiene y en el modo idéneo de utilizarlas. Este estudio se ha
realizado desde una doble perspectiva: analitica y relacional. Mediante la primera se han analizado cada uno de
los instrumentos que ineludiblemente se han de tener en cuenta: “el saber”, o sea los conocimientos y competen-
cias que han de poseer los diferentes profesionales; “el querer”, es decir las técnicas pertenecientes al ambito de
la psicologia laboral que entran de lleno en todo lo relativo a las actitudes y motivaciones de los trabajadores y,
por ultimo, “el poder”, que hace referencia a los medios necesarios para llevar a cabo la gestion de la higiene en
las cocinas. Por medio de la perspectiva relacional se ha estudiado el modo en el que se interrelacionan los tres
elementos con el objeto de orientar sobre como alcanzar su mas adecuada integracion. El abordaje de la higiene
mediante la consideracion de cada uno de los tres instrumentos, al mismo tiempo que mediante su sabia conjun-
cion, representa la tnica via posible para conseguir una lucida e integra comprension de esta materia que permita
afrontar con garantia el reto que representa su implantacion o mejora en la cocina.

Otro de los aspectos importantes que no se ha de obviar en esta materia es su orientacion legal. Actualmente la
aproximacion al ambito de la higiene alimentaria en este sector debe efectuarse cumpliendo dos normas legales
basicas:

» El Reglamento (CE) n.° 852/2004, por el que se establecen las normas de higiene relativas a los productos
alimenticios. Esta norma resulta de aplicacion genérica a todas las empresas alimentarias incluidas las que
nos ocupa.

» EIRD 3484/2000, por el que se establecen las normas de higiene para la elaboracion, distribucion y comer-
cio de comidas preparadas. Esta norma incluye de manera especifica en su ambito de aplicacion al sector
de restauracion.

La anterior normativa realiza una interesante aportacion que va a condicionar sustantivamente los contenidos
relativos a la higiene. Esto es debido a que considera, de forma inequivoca, a las empresas del sector de restau-
racion como responsables de esta en sus establecimientos, para lo cual les obliga al respeto de una novedosa
orientacion en la gestion de las medidas destinadas a luchar contra aquellos posibles agentes que pudieran ser
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causantes de efectos adversos en la salud de los consumidores: el denominado “autocontrol”. Ambas regulaciones
legales especifican, ademas, que el autocontrol debe estar basado en el designado sistema de Analisis de Peligros
y Puntos de Control Critico (en lo sucesivo denominado “sistema APPCC”).

El lector nedfito en la materia probablemente estara intentando descifrar la criptica nomenclatura utilizada en
el parrafo anterior: peligro, control critico... Ahora no debe preocuparse por ello. El sentido y el modo de llevar
a cabo esta nueva orientacion seran posteriormente abordados de forma detallada en este manual; sin embargo,
se destaca de antemano que esta directriz representa un cambio conceptual importante y ventajoso, aunque de
implantacion no exenta de dificultades. La novedad radica en que, en esencia, se obliga a la empresa a aplicar las
tradicionales medidas higiénicas utilizadas para la prevencion y la eliminacion o reduccion a niveles aceptables
de los anteriores agentes, de una forma planificada y basada en un método. Al mismo tiempo también se le exige
mantener una posicion activa en la vigilancia de su cumplimiento y en la verificacion de su efectividad y, en caso
necesario, en la adopcion de medidas de correccion para cuando no se aplican conforme a lo establecido —todo lo
cual no resulta sencillo como después se analizara—. Esta innovacion se efectia en contraposicion a la anterior ac-
titud —mas coémoda pero menos eficaz— de simple espera a las observaciones que puntualmente la administracion
sanitaria pudiera efectuar a la empresa sobre las medidas higiénicas que, de forma voluntaria o por imperativo
legal —pero no necesariamente implantadas de forma planificada a través de un método ni acompafadas de una
vigilancia orientada a garantizar su cumplimiento—, se estaban aplicando.

Asimismo es preciso resaltar que para implantar con éxito el autocontrol, dada la dificultad que esto conlleva,
debe partirse de una determinada situacion previa comun a todos los establecimientos alimentarios:

» La direccion o gerencia ha de informarse de las ventajas que reporta, de las dificultades que han de supe-
rarse y de los requisitos necesarios que posibiliten su implantacion y su seguimiento en el tiempo, para lo
cual debe disponer de la necesaria conviccion y de unos conocimientos y asesoramiento adecuados.

» El disefio del establecimiento y su dotacion deben cumplir unas exigencias minimas que hagan factible su
implantacion.

* El personal ha de formarse, capacitarse, motivarse y responsabilizarse en su aplicacion.

En resumen, en la empresa ha de existir previamente una so6lida “cultura higiénica” y unos medios materiales
adecuados y suficientes. La realidad demuestra que transcurridos varios afios desde la publicacion de la mencio-
nada normativa relacionada con el autocontrol no se ha logrado una aplicacion generalizada y efectiva de este
sistema en el sector que nos ocupa de la restauracion. A juicio de los autores, el principal motivo que la dificulta
—ademas del frecuente incumplimiento de los anteriores condicionantes previos comunes a otros sectores— lo
constituyen las peculiaridades que, a diferencia de otras industrias alimentarias mas tecnificadas y de mayores
dimensiones, se presentan con caracter genérico en la mayor parte de estos establecimientos:

» Coexistencia de numerosos procesos artesanales de elaboracion de comidas de dificil estandarizacion, que
complica la plasmacion en actuaciones concretas de los complejos principios tedricos del autocontrol basa-
do en el sistema APPCC. Es evidente que una misma comida se puede preparar de multiples maneras segiin
sea el cocinero que la elabore, y que un mismo cocinero tal vez la realice de forma diferente dependiendo
de la ocasion o de los requerimientos propios de cada cliente —se puede citar, por ejemplo, los diferentes
puntos de coccion de carnes solicitados por los clientes—. En este sentido no se debe olvidar que una de las
bases del arte culinario mas resaltada por sus actores es la creatividad.

* Celeridad y dificultad de planificacion de la elaboracion de comidas al estar supeditada a las decisiones del
cliente en cada momento.

* Frecuente limitacion de personal dada la exigua dimension de estos establecimientos. A este respecto se
puede citar la elevada cifra de empresas familiares con un reducido niimero de trabajadores que mayorita-
riamente conforman el sector.

» Particulares condiciones socioecondmicas de las empresas que ocasionan una limitada disposicion de me-
dios materiales y tecnologicos, y una escasa presencia de técnicos con conocimientos suficientes para im-
plantar los autocontroles y de empleados adecuadamente seleccionados, formados y motivados destinados
a su ejecucion.
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La importancia del impedimento que representan estas particularidades, se ve confirmada si se considera que
en los ultimos afios se han producido significativos avances por parte de las empresas alimentarias en el campo
de la higiene en general, y en la implantacion del autocontrol en particular, pero de forma circunscrita, salvo ex-
cepciones, a las grandes industrias. No se ha de caer en el error de atribuir esta falta de implantacion a situaciones
individuales de empresas concretas por su falta de capacidad, recursos y conocimientos, dado que nos encontra-
mos ante un problema en el que tanto su correcta descripcion y evaluacion como la adopcion de un abanico de
posibles soluciones requieren la involucracion de las instituciones publicas en una actuacion generalizada y no
solamente la seleccion y accion sobre una reducida coleccion de empresas aisladas. En otras palabras, no solo la
escasa implantacion con que cuenta el autocontrol, sino también el bajo nivel higiénico con que cuentan muchas
de las empresas, son un problema que no se circunscribe a lo individual sino que nos encontramos ante un asunto
publico. Aunque las administraciones sanitarias han puesto en vigor diferentes programas dirigidos al sector de
restauracion para solventar estos problemas, no han sido suficientes o han carecido de la anticipacion, idoneidad
y contundencia necesarias como lo demuestra el elevado nimero de brotes de enfermedades originadas por con-
sumo de alimentos que contintian acaeciendo afio tras afio en el sector y la percepcion en un elevado nimero de
establecimientos, por parte de los clientes, de evidentes incumplimientos de requerimientos basicos propios de
la higiene sin tan siquiera precisarse de un acceso al interior de las cocinas (personal con indumentaria de uso no
exclusivo para el trabajo, exposicion de alimentos sin proteccion o a temperaturas inadecuadas, aseos sin ventila-
cion, suelo sucio en barras, presencia de plagas de insectos, almacenamiento de alimentos en patios por falta de
espacio o cocineros sin prenda de cabeza, entre otros posibles indicios de desatencion higiénica).

Figura 1.2. Embandejado en una cocina de restauracion hospitalaria.

Ante este panorama, por una parte, el sector se debe esforzar en elevar el nivel higiénico y adaptarse a la
doctrina del autocontrol mediante el compromiso de la direccion, la adaptacion del disefio, la dotacion material
y tecnologica de las cocinas, y la formacion y motivacion del personal; pero, por otra parte, la teoria y practica
del autocontrol también deben ser adaptadas, con al menos la misma intensidad si cabe, a las peculiaridades del
sector. La confluencia de ambas adaptaciones resultara ineludible para posibilitar la comprension y posterior
implementacion de la orientacion del autocontrol y, por extension, de una adecuada higiene alimentaria. Esto no
solo ha de ser tenido en cuenta por empresarios, personal de cocina, consultores y formadores, sino que también
ha de ser considerado por parte de la Administracion, que debera actuar de forma impulsora y favorecedora de
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esta conjuncion, replanteando para ello con objetivos claros y definidos, estrategias apropiadas y con un espi-
ritu innovador y decidido los tradicionales esfuerzos encaminados a lograr una mejora del sector. En esta tarea
resulta imprescindible sustituir y liberarse, sin miedo, de las tradicionales herramientas empleadas que, por lo
general inextricables y complicadas por su rigidez academicista, se han mostrado reiteradamente ineficaces para
introducir el autocontrol en la mayor parte de las empresas que conforman el sector. A este respecto no hay que
olvidar que en toda organizacion integrada por personas, solo se aceptard y estara dispuesto a realizar, aquello
que previamente se comprende, por lo que la tarea de adaptacion del autocontrol contara como prioritaria la labor
de facilitar su entendimiento por parte del personal de la empresa. Por otra parte, los actores con mas éxito en
la esfera empresarial son aquellos que planifican sus negocios de forma sencilla, con unos principios de gestion
faciles de llevar a cabo, por lo que el intento de trasladarles una gestion de la higiene gravosa y burocratica estara
condenado al fracaso ya que, con seguridad, entrard en colisiéon con los mecanismos bésicos de gestion que ga-
rantizan la supervivencia de las empresas.

Esta obra no es ajena a este planteamiento: la higiene puesta en practica desde la perspectiva del autocontrol y
el intento de adaptarla a las peculiaridades del sector para facilitar su comprension y posterior implantacion desde
un planteamiento integral e innovador que contemple los instrumentos propios del “saber”, “querer” y “poder”
constituyen el objetivo fundamental de este manual.

ESTRUCTURA Y CONTENIDO DEL MANUAL

Para obtener informacion que ayude a implementar la higiene en las cocinas, el profesional del sector puede re-
currir a la extensa bibliografia disponible referida fundamentalmente a dos esferas:

» La gastronomia y la calidad en el sector de la restauracion.
* La higiene en la industria alimentaria.

No obstante, esta documentacion se puede mostrar insuficiente, ya que en el primer caso suele no abordar los
aspectos relacionados con la higiene alimentaria o lo realiza de forma somera y parcial, y en el segundo suele
efectuarlo de forma inespecifica e inadaptada al sector.

También existe, aunque en menor numero, valiosa informacion especifica en materia de higiene, de utilidad
para el sector, editada en forma de libros técnicos o de guias divulgativas elaboradas principalmente por diversas
administraciones publicas. Esta documentacion se centra, segin sea cada caso, en:

» Los principios generales de higiene, sin entrar en detalle en el terreno de los modos y medios precisos para
llevarlos a cabo. Si se utiliza como ejemplo de esta limitacion la forma en que se describe la practica del
lavado de manos, corresponderia con aquellas obras en las que, aunque se indica la necesidad de ejecutarla,
no se especifica la manera correcta de realizarla ni los medios que se precisan.

* Los fundamentos tedricos y ciencias base de la higiene (tales como la microbiologia, psicologia, toxi-
cologia, quimica, tecnologia culinaria o ingenieria), dejando en un segundo plano la aplicacion practica.
Utilizando el mismo ejemplo del lavado de manos, se corresponderia con aquellas obras que mencionan y
describen las caracteristicas de los posibles gérmenes que pueden contaminar los alimentos a través de las
manos, pero de nuevo soslayan el resto de los aspectos relacionados con esta practica.

* Los aspectos relacionados con la gestion higiénica de la cocina, abordando someramente los relacionados
con el disefio higiénico a pesar de su interdependencia. Este caso se corresponde con las obras que si deta-
llan el como, cuando y con qué medios realizar el lavado de manos pero obvian la descripcion de cuantos
lavamanos son necesarios, donde se han de situar y qué caracteristicas deben reunir.

» La higiene entendida como un completo aporte de conocimientos técnicos aunque excluyente de aquellos
otros que explican las actitudes y motivaciones humanas que condicionan el comportamiento de los traba-
jadores en la materia. Corresponde con aquellas obras que no realizan ninguna aportacion acerca de como
convertir toda la informacion suministrada relativa al lavado de manos en un habito de los trabajadores.
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» La perspectiva higiénica, descuidando su asociacion con la culinaria. Esta disociacion ha originado pro-
bablemente como contrapartida agravante, el que los autores especializados en literatura culinaria y gas-
tronomica hayan percibido a la higiene como una materia distante dificilmente conjugable con la teoria y
practica culinaria, por lo que la han relegado, en el mejor de los casos, a un reducido capitulo independiente
en sus obras. Siguiendo el ejemplo conductor, resulta extrafio encontrar citas en estos libros que adviertan,
de un modo integrado con la practica culinaria, de las ocasiones en que es necesario proceder a efectuar el
lavado de manos.

Como complemento a toda esta informacion y para aliviar al lector de la penosa tarea de busqueda, seleccion
y consecucion de un soporte documental completo y adecuado ante la vasta y dispersa informacion disponible en
la materia, se edita el presente manual que trata acerca de la higiene alimentaria con un enfoque exclusivo refe-
rido al sector de restauracion. Las directrices empleadas en la redaccion de su contenido han sido las siguientes:

» Presentacion sencilla y gréfica basada en fotografias, planos, dibujos, tablas y otras ilustraciones de modo
que la lectura y asimilacion sean rapidas y asequibles.

» Descripcion concreta y eminentemente practica de los medios y de la forma de aplicar las medidas hi-
giénicas para el diseflo y la gestion de la cocina, orientada a permitir que su implantacion sea factible e
inmediata, quedando la exposicion de los fundamentos tedricos circunscrita al minimo imprescindible para
poder entender el porqué de las medidas propuestas. Para ello se han consultado innumerables documentos
editados por diferentes organismos publicos y privados, extractando en exclusiva lo directamente aplicable
al sector y alejandonos de escenarios de produccion de alimentos poco habituales en el sector o ajenos a ¢l.
En aras de potenciar la faceta divulgativa y no distraer al lector del objetivo capital de esta obra se ha li-
mitado el detalle de bases cientificas en todo lo posible y se ha evitado la cita de referencias bibliograficas.

 Utilizacion normalizada de los términos empleados y explicacion pormenorizada de su significado y alcan-
ce, con el objeto de que durante la lectura se eviten las posibles interpretaciones conceptuales subjetivas,
las confusiones y los errores terminologicos. En esta obra cada concepto se corresponde con un Unico
término que tiene siempre el mismo significado.

» Integracion de la perspectiva culinaria en los contenidos del manual a fin de que sean interpretados y
percibidos por los profesionales del sector de una forma interrelacionada con su trabajo y directamente
aplicables a su quehacer cotidiano en las cocinas. Si bien el lector se encuentra primordialmente ante un
libro que versa acerca de la higiene alimentaria, su contenido se enlaza con los referidos a la esfera culi-
naria y gastrondmica, conscientes de que las practicas culinarias e higiénicas solo pueden comprenderse
y efectuarse correctamente si caminan indisolublemente unidas y confundidas. A tal fin responde la expo-
sicion de paralelismos y el establecimiento de relaciones entre ambas esferas y la directa transposicion de
los conceptos y principios de higiene a la realidad de las cocinas. De este modo se evita la ardua tarea que
representa la traslacion de cada una de las practicas de higiene a las actividades culinarias propias de la
cocina, ya que se incluyen de forma implicita desde un primer momento.

* Consideracion del factor humano como un referente ineludible en todo lo relacionado con la higiene. Este
factor es tenido en cuenta de tal modo, que impregna de una forma mas o menos explicita todos los conte-
nidos expuestos a lo largo de esta obra, con la total certeza de que este planteamiento constituye el mejor
modo de sortear uno de los principales escollos en que puede encallar la gestion de la higiene: la actitud
de las personas.

Es preciso advertir que el contenido de este manual no debe contemplarse como un exhaustivo tratado que
expone la totalidad de conocimientos existentes en la materia, sino tan solo como una amplia y completa infor-
macion general relativa a la higiene alimentaria aplicada en las cocinas. El lector, mediante la consulta a otras
fuentes adicionales, podra complementarla en sus contenidos o enriquecerla con la busqueda de conocimientos
relativos a otros saberes interrelacionados (tales como la microbiologia, ingenieria o psicologia laboral) o con la
indagacion en sus soportes técnicos y cientificos. Es posible que el lector con un perfil mas cientifico decida inci-
dir en la profundizacion técnica de ciertos aspectos, mientras que el cocinero se preocupe mas por interconectar-
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los con la vertiente culinaria; que el proyectista se interese mas por la parte dedicada al disefio de cocinas o que el
auditor focalice su atencion en el capitulo dedicado a la verificacion de la higiene. Cada lector podra utilizar esta
obra del modo que considere mas adecuado y adaptado a sus intereses. Los contenidos tampoco deben percibirse
como una vision estatica, rigida e inflexible sino mas bien como un aporte racional y estructurado de bases practi-
cas y reflexiones avaloradas con nuestra experiencia en el abordaje de esta materia, susceptible de, por una parte,
ser adaptado a cada uno de los multiples y diversos establecimientos que conforman el sector y, por otra parte, ser
adecuado y enriquecido con las reflexiones propias de cada lector, los avances en la tecnologia, los cambios en los
procesos de elaboracion que continuamente suceden en el sector y los nuevos conocimientos y experiencias que
puedan aportar otros autores y referencias bibliograficas. Asimismo se ha optado en su elaboracion por mantener
una actitud critica y flexible ante las doctrinas habitualmente reiteradas sobre esta materia. Se propone al lector
que adopte este mismo posicionamiento de analisis y revision durante la lectura de esta obra para detectar y co-
municar a los autores errores, omisiones o puntos confusos que ayuden a mejorar ulteriores ediciones. También
se le solicita nos dé traslado de sus discrepancias con los contenidos del manual con el objetivo de que sirvan de
cimiento para su perfeccionamiento y enriquecimiento. En consonancia con este planteamiento, esta obra no ha
de percibirse como una receta inalterable o un documento de caracter obligatorio, sino tan solo como un conjunto
de recomendaciones y reflexiones que puede, de acuerdo con el arbitrio y practica de cada uno, ser considerado
en su totalidad o en parte de ella.

El manual se ha estructurado en cuatro partes que, si bien estan intimamente relacionadas por lo que su lectura
es interdependiente, se presentan de forma separada para facilitar su entendimiento. Previamente, se definen en
una primera parte, los conceptos fundamentales que el lector debiera comprender y asimilar anticipadamente, ya
que, de esta manera, percibira de un modo mas claro y coherente los contenidos posteriormente desarrollados. En
la segunda se aborda el disefio higiénico de la cocina como fase previa e imprescindible a la implementacion de
una gestion higiénica basada en el autocontrol, la cual se aborda en la tercera parte. La ultima parte estd dedicada
al estudio de como verificar si la higiene ha sido ideada de forma correcta y estd adecuadamente implantada en
la cocina.

El texto contiene multiples aplicaciones practicas destinadas a facilitar su comprension. Por ejemplo, el desa-
rrollo de la segunda parte se sirve del disefio progresivo de la cocina de un establecimiento de restauracion directa
y de grandes dimensiones, contemplandose seguidamente las peculiaridades relativas a otros tipos de cocinas; y
la tercera parte contiene la correspondiente a la gestion higiénica de una hipotética freiduria y un salon de ban-
quetes, asi como un capitulo en el que se abordan las singularidades de otras diferentes cocinas representativas
del sector.

Al final se adjunta, de forma complementaria, la siguiente documentacion aplicable al sector en forma de
apéndices:

* Una recopilacion bibliografica.

» Una descripcion de peligros alimentarios que incluye sus principales caracteristicas.

* Un glosario que recoge el significado de las palabras utilizadas correspondientes al ambito culinario.
* Un indice tematico para facilitar la localizacion de los principales términos empleados.

* Un compendio de medidas y otros valores recomendados para el disefio y la gestion de una cocina.

* Una enumeracion de normas legales o voluntarias aplicables al sector.

Se senala, ademas, que no se han contemplado aquellos otros requisitos distintos de los higiénicos, al exceder
el alcance y cometido de este manual, como pudieran ser los de indole comercial o productiva, o los relativos a se-
guridad laboral, urbanismo y edificacion, normativa industrial, prevencion de incendios, turismo, accesibilidad de
minusvalidos, proteccion del medio ambiente, ergonomia, tecnologia, nutricion u otros posibles, 1o cual no es dbice
para que sean tenidos en cuenta de forma suplementaria a la hora de disefiar y gestionar una cocina, debido a su
interrelacion con la higiene. El respeto de este alcance limitado se traducird, entre otros multiples ejemplos, en que:

* Alanalizar las ventajas que reporta una adecuada iluminacion se resaltaran las relacionadas con la higiene,
aunque existen otras ligadas a la prevencion de accidentes.
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» La gestion de las basuras se abordara desde la perspectiva de la higiene, aunque debe complementarse con
la derivada de la gestion del medio ambiente y eliminacion de subproductos.

» Los planes de limpieza no contemplan los requisitos pertenecientes al ambito de la seguridad laboral, que
deberan adicionarse a los expuestos en materia de higiene.

» Las pautas de seleccion de proveedores y de recepcion de las materias primas se analizaran desde un pris-
ma higiénico, suplementario del comercial y gastronémico.

» El estudio de la ventilacion se centra en la obtencion en el interior de las cocinas de unas condiciones am-
bientales favorables para los trabajadores, por su directa repercusion en el ambito de la seguridad de los
alimentos, si bien también se habra de valorar la adopcion de aquellas medidas correctoras necesarias para
evitar las posibles repercusiones molestas que produce la emision de humos al exterior.

» La configuracion de los planos de cocina propuestos se ha basado en el cumplimiento de ciertos principios
de higiene que habran de suplementarse con los requisitos contenidos en el codigo técnico de la edificacion
y en los reglamentos de instalaciones técnicas de edificios.

Conviene, finalmente, resaltar la cada vez mayor importancia que la sociedad otorga a los aspectos de se-
guridad que incumben a cualquier bien, servicio o actividad. De forma circunscrita al &mbito alimentario, los
episodios que la quiebran han pasado de considerarse un riesgo inevitable a estimarse como inaceptables pudien-
do afirmarse que, en cierto sentido, la higiene estd de moda. A esto responde el progresivo deslizamiento de la
seguridad alimentaria desde su consideracion como un mero requisito legal de obligado cumplimiento tendente
a satisfacer un derecho del consumidor hacia su utilizacion como herramienta de marketing comercial. El sector
de restauracion no ha sido ajeno a esta tendencia: apertura de cocinas a clientes, interés por certificaciones que
evaltian requisitos de higiene o disefio de cocinas visibles por el publico (Figura 1.3) son algunas de las iniciativas
que lo avalan. En este contexto se percibira de forma mas evidente la importancia de la alianza entre la técnica
culinaria y la higiene propuesta en las proximas paginas. Esta union constituye la mejor base para compatibilizar
los requerimientos propios de la elaboracion de comidas en sus vertientes artistica y productiva, con los insosla-
yables imperativos que requiere la garantia de su seguridad.

5. ]
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Figura 1.3. Cocina visible para el cliente.
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“Mal pueden transmitirse ideas si
quien las concibe o las desarrolla no
se afana por dominar el instrumento

que le es propio, el lenguaje”
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Desdichadamente, con frecuencia, la literatura que ver-
sa acerca de la higiene alimentaria —al igual que su-
cede con la culinaria— no aclara el significado de los
términos empleados, utiliza denominaciones impropias
o imprecisas, o bien presenta importantes diferencias
terminologicas entre las diferentes obras. Esto no resul-
ta extrafo si se considera que nos encontramos en un
ambito lingiiistico escasamente sometido a reflexion e
investigacion gramatical debido a su acelerado desarro-
llo y continua evolucion, y a su dependencia de traduc-
ciones de voces extranjeras y referencias legislativas
poco definidas. Por otra parte, al igual que sucede en
otras muchas disciplinas, en esta materia se emplea una
jerga particular y especifica que, seguramente, resultara
extraia para aquellos que la descubran por primera vez.
Todas estas circunstancias pueden entorpecer la lectura
de cualquier texto por lo que, con el objeto de salvar
estos inconvenientes, se ha estimado necesario, antes
de iniciar el desarrollo de este libro, aclarar una serie
de vocablos que, utilizados de forma metddica, jalonan
el contenido de la presente obra. La correcta compren-
sion del significado y alcance dado en este manual a
estos términos ayudara al lector a percibir el contenido
como un todo coherente y estructurado, evitar errores
interpretativos y confusiones de términos que dificul-
ten la lectura, permitir el entendimiento del porqué de
las medidas y recomendaciones higiénicas propuestas
y, por ultimo, facilitar la lectura de otras obras referidas
a esta materia.

Es preciso advertir que este intento de normaliza-
cion no abarca entre sus objetivos el de imponer unas
acepciones rigidas e incuestionables, sino tan solo es-
tablecer un concierto 1éxico entre los autores y el lec-

tor que permita correlacionar de la forma mas rigurosa
y exacta posible lo que los primeros pretendemos ex-
presar en esta obra y lo que el segundo debe entender,
aun a riesgo de distanciarse en algin momento de la
ortodoxia semantica. Esta tarea no se ha limitado a una
mera definicion formal del significado de cada térmi-
no, sino que también se ha aprovechado para incluir
y desarrollar un amplio repertorio de conocimientos
basicos relacionados con la higiene de los alimentos.

La lectura de esta parte puede resultar prescindible
para aquellas personas mas avezadas en la materia, por
lo que podran dirigir directamente su atenciéon a las
siguientes. No obstante, se recomienda su revision en
todos los casos dada la importancia de las ventajas an-
teriormente citadas que reporta.

Estos vocablos objeto de aclaracion se han agrupa-
do, con el motivo de facilitar su exposicidon, en torno
a cuatro capitulos: La cocina, Los alimentos y la ela-
boracion de comidas, Los peligros para la salud de
los clientes y, por ultimo, El control de los peligros a
través de la higiene.






La cocina

LA SALAMANDRA

Nos encontrdbamos en una cocina en el transcurso de una inspeccién. En realidad estaba atendiendo la peti-
cion de acompafiamiento realizada por mi novel colega —un joven, entusiasta y fogoso inspector—, dados los
problemas de comunicacion que le habian surgido en anteriores visitas.

—A ti que te gusta y tienes experiencia en esto de las cocinas, acompdname por favor a un establecimiento,
ya que yo no me aclaro con el cocinero.

Por supuesto accedi. La cocina, antigua, desfasada, con escaso personal y de dificil limpieza presentaba,
como era previsible, evidentes problemas higiénicos. Una vez finalizada la inspeccidn visual de los diferentes
locales, la tension se palpaba en el ambiente. Mi compafiero, nervioso, habia caido en ese tipo de didlogo al
cual nunca nos hemos de conducir. Una y otra vez intentaba convencer a quien de ninguna manera estaba
dispuesto a dejarse. En este caso un experimentado cocinero, de aquellos que se dicen de toda la vida, que
con semblante sereno escuchaba de forma incrédula las indicaciones que realizaba mi companero.

—Observe el cumulo de suciedad debajo de donde usted cocina —sefialaba mi companero con dedo indice
acusador—.

—Oiga, es que no se da cuenta de que ahi no se puede limpiar. La culpa no es mia, no sé por qué permiten
que se fabriquen este tipo de sartenes basculantes —respondia el cocinero—.

—Y de la grasa que hay alli dentro qué me dice.

—Pues que es un horno, ¢ como quiere que esté? —de nuevo contestaba el cocinero con irénica parsimonia—.

Tras repetirse una y otra vez con escasas variaciones este mismo intercambio dialéctico en el que mi com-
pafiero incriminaba al cocinero, al mismo tiempo que sefialaba con su dedo indice, acerca de distintas maqui-
nas presentes en la cocina de las cuales desconocia su nombre y en las que apreciaba un estado de limpieza
deficiente, y en el que el cocinero, con cierta indiferencia e indolencia, procedia a rebatir sistematicamente la
mas minima inculpacién, se produjo un inesperado y nada deseado desenlace de la conversacion.

—Y los trozos de carne que se acumulan en estas cosas...

—Bueno, casualidad, ahora mismo iba a limpiar el sinfin y las cuchillas de la picadora.

—iEsto es increible! Todo le parece justificable. jNo se da cuenta de como tiene la cocina! Observe la gran
cantidad de grasa y migas que estdn depositadas en eso.

—¢éDonde?

—En eso que tiene una rejilla —insistia en sefialar mi compafero—.

—ijPues vaya con la salamandra! Le parece todo sucio.

Un subito sonrojo en el rostro de mi compafiero probaba su irrefrenable ira. Se habia sentido gravemente
injuriado. En este momento dejé de atender. Determinado y fogoso, su Unico objetivo se convirtié en hacer
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frente al sentido agravio. Nada pude hacer, fue imposible explicarle a lo que verdaderamente se referia el
cocinero cuando nombrd la palabra salamandra. Una atropellada cascada de improperios y ofensas dirigidos
a nuestro interlocutor comenzé a salir de su boca. A punto de llegar a las manos, consegui sacarlo de la cocina

como buenamente pude.

Tal vez este fue uno de los momentos en los que con mayor claridad vislumbré la importancia y los multi-
ples motivos que justifican dominar la jerga de aquello que uno se lleva entre manos.

Figura 1.1. Salamandra.

La cocina constituye el espacio vital de los establecimientos de restauracion destinado a realizar los diferentes procesos
de elaboracion de las comidas. Esta delimitada fisicamente por los paramentos y dotada de un conjunto de instalaciones
entre las que se encuentran el mobiliario, las maquinas y los utensilios.

En este capitulo se definiran los siguientes términos: cocina, paramentos, instalacion, maquina, mobiliario y utensilio.

COCINA

En esta obra la cocina es entendida desde un punto
de vista profesional, es decir, entendida como aquella
destinada a elaborar comidas para su venta comercial
o0 cesion caritativa a clientes, a diferencia del concepto
de cocina doméstica destinada a un uso particular. Lo
cual no es dbice para que una determinada cocina pro-
fesional pueda llegar a ser incluso de menor tamafio en
cuanto a espacio e instalaciones y mas simple en cuan-
to a los procesos que se llevan a cabo que una cocina
doméstica, aunque esto no sea lo habitual.

De acuerdo con el anterior planteamiento, la cocina
se define como el espacio del establecimiento de restau-
racion destinado a efectuar la elaboracion de las comi-
das mediante la transformacion de alimentos. En este
libro se opta por utilizar esta acepcion con un sentido
amplio que incluye, ademas, a aquellos otros espacios
que, sin destinarse propiamente a la elaboracion, es-
tan estrechamente relacionados con esta actividad (por
ejemplo, los destinados a la exposicion de alimentos a
los clientes, al lavado de vajilla, al depdsito de residuos

solidos o al cambio de indumentaria de los trabajado-
res). Empleado de este modo, este concepto se equipara
con el denominado por algunos autores “complejo de
cocina”. En sentido contrario, nunca se ha de incurrir en
el corriente error de utilizar este término de una forma
restrictiva como sinénimo de las instalaciones emplea-
das en la coccion de los alimentos o del lugar en el que
estas se ubican.

Conforme a este criterio lato, la cocina suele re-
sultar en la mayor parte de los establecimientos un
espacio demasiado extenso y complicado a efectos
didacticos, por lo que conviene desgranarlo en otros
mas reducidos. Esta division resulta todavia mas ne-
cesaria si se considera la dificultad que se plantea
cuando nos enfrentamos con la tarea de configura-
cion de la cocina, a causa de que la elaboracion de
cada una de las diferentes comidas usualmente se
efecttia de forma interrelacionada con la utilizacion
de espacios compartidos, a diferencia de aquellas
otras industrias alimentarias en las que la elaboracion
de cada alimento sigue un discurrir lineal e indepen-
diente del resto en el tiempo y/o espacio. A tal fin,



los términos de “zona” y “emplazamiento” son uti-
lizados en este libro para definir los diferentes sub-
espacios —que no necesariamente locales— en que se
puede dividir la cocina:

1. Zona: equivale a cada uno de los espacios destina-
dos a efectuar las distintas actividades habituales de
la cocina. Aunque se pueden definir un numero casi
ilimitado de estos espacios dada la amplia coleccion
de diferentes cocinas existentes, atendiendo a un

Figura 1.2. Panordmicas de
una cocina.

Capitulo 1 Lo cocina 7

criterio higiénico se han predefinido las siguientes
zonas basicas mas habituales en la mayor parte de
las cocinas:

* Recepcion de materias primas.
* Almacenamiento y mantenimiento de alimen-
tos.

» Descongelacion.
* Preparacion climatizada (cuartos frios).
* Coccion.
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* Pase. mientos destinados a distintos alimentos en funcion
* Office de camareros. de la temperatura a la que se almacenen, o que en la
* Lavado y almacenamiento de vajilla y plonge. zona de lavado y almacenamiento de vajilla y plon-
* Almacenamiento y limpieza de contenedores ge se distinguen emplazamientos separados para de-
de residuos solidos (cuarto de basuras). positar por una parte lo limpio y, por otra, lo sucio.
* Almacenamiento de productos y ttiles de lim-
pieza. PARAMENTOS

* Aseos y vestuarios del personal.

2. Emplazamiento: queda referido al espacio o lugar al Corresponde a los recubrimientos de los elementos de
que sus peculiaridades o el uso a que se destina lo construccion de la cocina equivalentes a suelos, pare-
convierten en especifico y diferenciado en el inte- des perimetrales, tabiques interiores y techos. En este
rior de una zona. Es decir, un emplazamiento es una libro, su estudio se efectia conjuntamente con otros
parte de una zona. De este modo, por ejemplo, se elementos tales como los sumideros y el trabajo de
puede afirmar que en la zona de almacenamiento de carpinteria, e instalaciones de suministros tales como
alimentos se pueden distinguir diferentes emplaza- las canalizaciones eléctricas, de agua y gas, entre otras

Utensilios Mobiliario

Paramentos

Magquinas

Utensilios Paramentos

Maquinas

Figura 1.3. Componentes de una co-
Mobiliario cina.



posibles, que acompafian a los paramentos en su cons-
truccion. A todos estos elementos en ocasiones tam-
bién se les agrupa bajo el término de “estructuras” o
“elementos estructurales o constructivos”.

INSTALACION

Genéricamente es todo aquello colocado o situado que
sea preciso utilizar de forma permanente o circuns-
tancial para desarrollar las actividades propias de la
cocina. Se incluyen, entre otros elementos: suministro
de agua, electricidad y gas, puntos de iluminacion, tur-
bina y conductos de ventilacion, montacargas, maqui-
nas, mobiliario de cocina, vajillas y otros utensilios.

En la bibliografia se pueden encontrar otros usos y
términos relativos a este vocablo que han sido desecha-
dos aqui:

* El término “instalacion” es utilizado frecuente-
mente para referirse a los diferentes locales, em-
plazamientos o zonas de la cocina provistos de los
medios necesarios para llevar a cabo las activida-
des que les son propias.

*  Lostérminos “equipo”y “equipamiento” se emplean
a veces para referirse a las maquinas y los utensilios.
Se descarta su utilizacion, ya que impide citarlos de
forma individual debido a que la correcta acepcion
de estos términos denomina al conjunto de estos ele-
mentos interrelacionados para un determinado fin.
De este modo se puede afirmar que las maquinas
y utensilios usados en la coccion de los alimentos
constituyen el equipo de coccion, pero una freidora
considerada individualmente no es un equipo.

MAQUINA

Se entiende por tal cualquier instalacion dotada de me-
canismos o dispositivos que basen su funcionamiento
en un aporte no manual de energia, usualmente eléctrica
o de gas, utilizada para el desarrollo de las actividades
propias de la cocina. Incluye, por ejemplo, a hornos, lon-
cheadora, bloque de coccion, tirmix, salamandra, insta-
laciones frigorificas, peladora de tubérculos, picadora y
maquina lavavajillas, entre otras muchas posibles.

El término “robot” es frecuentemente empleado
para denominar a las maquinas de reducido tamafio
entre las que se encuentran, por ejemplo, la cortado-
ra, thermomix (Figura 1.4), pacojet (Figura 1.5), vaso
americano, tirmix o una clarificadora mediante diato-
meas (Figura 1.6).

Capitulo 1 Lo cocina 9

Figura 1.4. Thermomix.

Figura 1.5. Pacojet.
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Figura 1.6. Clarificadora mediante diatomeas.

Asimismo, en la bibliografia consultada se utiliza
en ocasiones el término “aparato” con un sentido si-
milar al de maquina. En esta obra su uso ha quedado
descartado por considerarse de significado mas amplio
e inespecifico.

MOBILIARIO

Término que engloba al conjunto de muebles estati-
cos o mdviles, pero sin aporte de energia no manual,
utilizados como deposito, transporte, apoyo o sopor-
te durante el desarrollo de las actividades propias de

la cocina. Incluye, por ejemplo, a estanterias, pilas,
mesas de trabajo, tolvas, bancos de apoyo y carros de
transporte.

UTENSILIO

Cualquiera de los enseres de uso manual, con indepen-
dencia de que sean de un solo uso o multiuso, utilizado
durante el proceso de elaboracion, transporte o servicio
de las comidas. Incluye la cuberteria, platos, vasos, fuen-
tes, recipientes utilizados en las operaciones de coccion
(tales como ollas o marmitas, cazuelas o cacerolas, ca-
zos, paellas y sartenes), moldes, chino, instrumentos de
corte, espumadera, pelador, brochetas, colador y otros
muchos similares. También se les suele denominar con
los términos de “herramienta” o “utillaje”.

El término “vajilla” se refiere a los utensilios em-
pleados por el cliente en el momento de consumir las
comidas: platos, tazas y fuentes principalmente. En el
concepto “menaje” se incluye otros utensilios de co-
cina utilizados por el cliente como saleros-pimenteros
y vinagreras-aceiteras. La “cristaleria” se refiere a los
vasos, copas y jarras, y la “cuberteria” a los cubiertos.
El término “bateria de cocina” se refiere al conjunto de
los recipientes utilizados en las operaciones de coccion,
aunque su empleo es mas frecuente en el ambito do-
méstico.

Por otra parte, en el libro también se utiliza el término
de “dotacion basica” para referirse de forma agrupada a
la relacion del mobiliario, maquinas y utensilios que son
habituales en cada zona de la cocina. Ademas, en aten-
cion a la materia propia de esta obra, en este concepto se
han incluido los productos y materiales de uso corrien-
te relacionados directamente con la higiene como, por
ejemplo, los medios para la limpieza de supertficies, el
producto quimico para la desinfeccion de vegetales o las
peliculas de material para proteccion de alimentos.



