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Cocinas Industriales:
nuevas aplicaciones

Tendencias gastro

En todo establecimiento de restauracion una de las zonas que cobran mayor
protagonismo es la cocina. Esto ocurre ya que desde ella se conquista el paladar
del cliente, de tal manera que un huésped satisfecho se convertira en un cliente
habitual que, a su vez, hablara del establecimiento elevando el nivel de rotacion
de comensales. Por tanto, el disefio, la eleccion adecuada de los materiales, los
elementos de coccion y auxiliares, entre otros, son de gran importancia para

asegurar un 6ptimo resultado.

ara poder elegir un tipo de
Pcooina adecuado para cada
establecimiento, hay que tener en
cuenta qué se va a cocinar en él'y como
va a ser su funcionamiento, ya que no se
exigiran los mismos requerimientos a un

restaurante, por ejemplo, italiano o a uno
especializado en gastronomia japonesa.
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Ademas, independientemente del tipo
de establecimiento, uno de los primeros
puntos que han de determinarse son
los sectores en los que debe dividirse,
necesarios cada uno de ellos para
garantizar las diferentes etapas. Cada
proyecto cuenta con unos requisitos
determinados, que principalmente se

basan en el espacio disponible en el local,
el equipo humano con el que contarg,
unido al servicio que se ofrecera, etc.

Estas caracteristicas son indispensables
en el momento de encarar el proyecto,
asi como en el momento de decidir el
equipamiento que se debe instalar y
cémo va a ser su mantenimiento.

Desarrollo del proyecto

Para enfocar correctamente un proyecto
es necesario conjugar varios factores
tales como “las necesidades del cliente,
ubicacion del proyecto, condicionantes
arquitectonicos del espacio, propuesta
gastrondmica, normativa técnica vy
presupuesto disponible, entre otros. Por
eso es importante que el proyecto lo
lleve a cabo un equipo multidisciplinar
que pueda dar respuesta a todos estos
factores”, expone Alberto Formatger,
arquitecto y socio fundador de Saama.

De esta manera, en el momento de
confeccionar un proyecto para una
cocina hotelera se deben tener en cuenta
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distintos factores fundamentales como,
por ejemplo:

Actividad a desarrollar: “la cual puede ser
desde un pequeno bar hasta la instalacion
destinada a las colectividades”, indican
desde Grupo Intecno.

Caracteristicas fisicas del local y su
ubicacion: “uno de los puntos mas
importante a determinar y visualizar es el
espacio en el que se va a ubicar la nueva
cocing; solo de este modo podremos
plasmar su correcta distribucion 'y
funcionalidad”, describe Joan Ros,
Director de Compras de SERHS Projects.
lgualmente, desde el Grupo Intecno,
aseguran que para ejecutar un proyecto
es necesario atenerse a las dimensiones
y formas del establecimiento, asi como
su ubicacion. Ademas, Joan Ros afade,
entre otros factores de interés a tener
en cuenta dentro de este apartado, el
establecimiento en el que vamos a realizar
el proyecto (hotel, restaurante, snackbar,
cafeterfa, catering, hospital, escuela,
etc.); el nivel de inversion y tipologia de
cocina que se quiere implementar en la
nueva instalacion...

Tipo de producto a suministrar: este
aspecto también es un condicionante

a la hora de elaborar el proyecto de
una cocina. “Los hoteleros demandan
equipos multifuncion, que sean de
facil manejo y con los que puedan
aumentar su productividad y se reduzcan
costes. Necesitan tener una cocina
perfectamente equipada, agil y eficaz.
Por ello, las cadenas hoteleras y de
restauracion tienen un interés cada
vez mas fuerte en la renovacion de sus
equipos y buscan soluciones que tengan
todas las prestaciones en un minimo
de espacio”, analiza Alba Serentil,
Responsable de Marketing de Distform.
Mientras tanto, en lo que se refiere a los
equipos de lavado, “principalmente, se
considera el volumen de platos que el
restaurante servira por turno, qué tipo de
comida se quiere preparar y qué tipo de
cocina ofrecera el restaurante”, describe
Hugo Faria, Product Manager de Coldkit.
Asimismo, Rocio Cahada, Responsable
de Comunicacion y Marketing de
Winterhalter Ibérica, asegura que en el
ambito de los equipos de lavado, “es muy
importante determinar qué material va a
lavarse y la cantidad, ya que en funcion de
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ello se debera instalar un tipo de sistema.
Es fundamental tener claro que cada tipo
de negocio necesita un sistema de lavado
adecuado a sus necesidades”.

Presupuesto: como en todos los
sectores, “la parte econdémica es un factor
determinante en un proyecto”, aseguran
desde el Grupo Intecno.

En resumen, el principal factor que
deberia tenerse en cuenta cuando se
proyecta una cocina industrial “es el
uso que se le va a dar, segun el tipo de
local, banquetes, restaurante, cafeteria.
Segundo, la capacidad, numero de
comidas servidas, banquetes, etc.
Luego entrarian factores de eficiencia
ergonémica, energética y, por Ultimo,
criterios estéticos, una vez cumple con
todo lo anterior”, enumera Pablo Torres,
Chef Corporativo de Rational Ibérica.

Foto: ACO Iberia

Pero sobre todo, entre los pasos que
se llevan a cabo es de vital importancia
recibir asesoramiento profesional de
expertos especializados en equipamiento
de cocina, asi como “elegir equipamiento
adecuado segun las necesidades de su
instalacion, abastecerse de equipamiento
de calidad y altas prestaciones, contratar
los mejores industriales del sector
para la instalaciéon del equipamiento
adquirido y contratar servicios post
venta, mantenimiento y limpieza de los
componentes para mantener toda la
cocina en Optimas condiciones siempre”,
concluye Max Corrons, del Departamento
de Comunicacién de Morgui Clima.

La cocina y su maquinaria
No existe una cocina igual que otra,

“pues cada instalacion responde a una
distribucion 'y funcionalidad diferente,

Foto: Rational Ibérica

"Cmm«,a{zr- [ fe@na{«rﬁ»&» <e ’ﬁ?mus:z)[a-rw@
culineio. .. Z‘z}afa* e

=UROFR=D

being efficient

M

| ST

| —

TECNOLOGIA DISENADA PARA TI

- : .
En Eurofred ponemos la tecnologia al servicio de
todas y cada una de tus necesidades para poder

obtener siempre los mejores resultados -



I Equipamiento de Hoteles I Cocinas Industriales, nuevas aplicaciones: Tendencias gastro

EVOLUCION DEL SECTOR DE COCINAS INDUSTRIALES

Tras unos anos bajos, el sector recupera la evolucién positiva con la que contaba
anteriormente a la irrupcion de la crisis econémica.

Una vez llevado a cabo el estudio econémico que anualmente elabora la Federacién
Espafola de Asociaciones de Fabricantes de Maquinaria para Hosteleria, Colectividades
e Industrias Afines (Felac), se situd la facturacion global de las 127 empresas integradas
dentro de este colectivo, en el 2016, en 1.526,69 millones de euros, un 11,8% mas que en
el 2015. Se tratan de unas cifras que ponen de manifiesto que las ventas de la industria
espanola de equipamiento para hosteleria y colectividades encadenan su cuarto afo

consecutivo de crecimiento.

Mientras, en lo que se refiere a las ventas nacionales, éstas continuaron la tendencia
ascendente iniciada en el 2014, hasta alcanzar los 763,95 millones de euros en el ejercicio
2016, lo que representa un 12,14% mas que en el 2015. Por su parte, las exportaciones
experimentaron un comportamiento igualmente positivo, registrando unas ventas por
valor de 762,74 millones, que suponen un aumento del 11,43% si se comparan con las

del afio 2015.

De esta manera, como resultado de estos datos, se observa que la cuota exportadora
global rozé el 50%, por lo que la cifra de negocios de este sector industrial quedd
repartida casi a partes iguales entre las ventas en el mercado nacional y las que tuvieron

como destino el exterior.

Asimismo, el nimero de empleados de las 127 empresas también subio, superando la
cifra de 8.200, con el consiguiente incremento del 11,4% en relacion con el 2015.

en funcién de sus necesidades y del
espacio, pues estos tampoco son
nunca iguales”, analiza Joan Ros (Sehrs
Project). Por esta razén, “existen multitud
de tipos de cocinas dependiendo del
tipo de elaboraciones y de servicio.
Por lo tanto, el equipamiento se debe
personalizar a dichas necesidades. El
éxito es personalizar la cocina tanto en
instalaciones como en equipamiento a las
necesidades reales y con una prevision

Foto: Grupo Intecno
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a futuro”, especifica Alberto Formatger
(Saama).

En este sentido, Joan Ros contintia
exponiendo que las cocinas se pueden
proyectar con un grado muy alto de
especializacion (siempre de la mano de
la propiedad); es decir, “adaptaremos
cada cocina a las necesidades de cada
establecimiento, por o que todo el
proyecto estarda muy parametrizado y

calculado a medida. Por otro lado, existe
la posibilidad de adaptarnos para cubrir
las necesidades de nuestros clientes con
aquellos equipos que le sirvan para su
correcto y ptimo funcionamiento”.

En relaciéon a esto, “existen diferentes
tipos de cocinas segun la actividad
del establecimiento. Por ejemplo, no
se necesitara el mismo horno en un
restaurante a la carta que en una cocina
industrial de un catering. Para ello
hay diferentes modelos”, expone Alba
Serentill (Distform). Y, al mismo tiempo,
desde SERHS Projects aseguran que “la
maquinaria que encontramos en cada
tipo de instalacion dependera del tipo de
establecimiento al que vaya destinada
(ya sea por volumen, capacidades,
producciones, etc.); no obstante, los
fuegos abiertos, las planchas, freidoras,
placas radiantes, marmitas, basculantes,
contindian siendo las maquinas a adaptar
en un bloque de coccidn, sin olvidar los
hornos de conveccion+vapor, también
los de brasa y, en algunos casos, los
aparatos multi-coccion se empiezan a
incluir en las nuevas instalaciones”.

De esta manera, el tipo de cocina,
hablando en términos gastronémicos,
es lo que determina el equipamiento a
utilizar. “Todas las cocinas tienen unos
minimos, como por ejemplo las hornallas
/fuegos, horno, parrilla a gas o eléctrica,
freidoras, etc. Nosotros hacemos una
diferenciacion por comida regional,
internacional, rapida, étnica, etc., y esto
se nota en el equipamiento. Por ejemplo,
un restaurante de comida rapida, tendra
mas freidoras, un ‘steak house’ tendra
una zona de parrilla mas amplia, mientras
que un restaurante de comida sana
tendra instalacion de cocina al vapor y
tal vez una zona de preparacion mas
amplia”, especifica Hugo Faria (ColdKit).
Del mismo modo, Roser Flotats, Directora
de Marketing de Mirror, determina
que las cocinas profesionales, son
equipadas con maquinaria de coccion
de alto rendimiento, tienen diferentes
necesidades segun si se trata de cocinas
estaticas o dinamicas, eléctricas o a
gas, para mas o menos comensales,
deberan ser adecuadas al tipo de cocina.
“Ya sea una cocina convencional, semi-
abierta, tipo showcooking..., segun el
tipo de establecimiento: restauracion
tradicional  tipo  bar,  restaurante,
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hotel, buffet, o restauracion colectiva
como universidades, hospitales,
colegios, fabricas..., o también segun
funcionalidad: evento o celebracion,
demostracion gastrondmica,... y tipo de
cocina segun productos, elaboraciones,
estilos o practicas: alta cocina, fast-
food, clasica, de vanguardia, creativa, de
mercado, de investigacion, conceptual,
de autor...”. Por ejemplo, “en cocina
étnica es donde mas se nota la diferencia
porque hay cocinas y ollas especiales
para preparar determinados platos. Una
cocina destinada a hacer comida asiatica
es totalmente diferente a una cocina
donde se prepara comida internacional”,
explican desde Coldkit.

En relaciéon a todo esto, desde el Grupo
Intecno aseguran que a la hora de
confeccionar una cocina y seleccionar
qué componentes son  necesarios,
se debe tener en cuenta el tipo de
establecimiento. Que, segun su opinion,
estos podran dividirse en diferentes tipos,
tales como, por un lado, bar, local de
degustacion de café, gastrobar; otras

categorias serfan las cafeterias, pequefio,
mediano y gran restaurante, y por Ultimo
las colectividades, catering, hoteles...

Asi, destaca que en los primeros,
fundamentalmente se instalara maquinaria

Foto: Angelo Po

del sector Horeca, con cocinas Snack,
pequenfa maquinaria y frio comercial
basico. “En la segunda categoria es mas
acorde para cocinar centrales o series
mas industriales como las 900. Asi como
los ya extendidos, hornos a conveccion o
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mixtos”. Por ultimo en el escaldn superior
debemos afiadir ademas productos mas
especificos, como las marmitas, sartenes
basculantes, multifuncion, regeneradores,
grandes  hornos, abatidores  de
temperatura...

En resumen, “el equipamiento adecuado
para una cocina industrial dependera de
una serie de factores fundamentales: la
actividad a desarrollar, las caracteristicas
fisicas del local, tipo de producto a
suministrar y presupuesto”, determinan
desde el Grupo Intecno.

Tipos de cocina

De esta manera, dependiendo de cémo
se ubique este espacio dentro del
establecimiento, podemos encontrar
distintas posibilidades de cocina, entre
las que destacan:

Cocina mural: en mas de una ocasion,
debido  principalmente al  espacio,
es necesario montar los aparatos de
coccion contra la pared. En este caso,
los frigorificos segun las partidas, con
su punto de agua se situaran delante de
estos aparatos, con una separacion de
90 cm. Y estaran, a su vez, adosados a
una pared de altura 1.10 m para hacer
el pase de platos sobre una superficie
de aproximadamente 40 cm de ancho,
colocado encima de la pared. Mientras
tanto, en lo referente al cuarto frio, lavado
de platos, ollas, asi como el resto de
necesidades se colocaran teniendo en
cuenta todo lo analizado en el estudio
previo. No obstante, esta cocina tipo
mural puede ser también impuesta por
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la propiedad si ésta se adapta mas a
Su manera de trabajar. Puede tratarse
de cadenas de restaurantes ya que
tienen un sistema de partidas de trabajo
establecidas, siendo las mismas en
todos los establecimientos. Se trata
de un sistema que favorece que el chef
supervise lo que sale al comedor, tanto en
frio como en caliente.

Cocina adosada: se trata de una cocina
central con un lado adosado a la pared.
Se suele utilizar este sistema cuando el
espacio no es lo suficientemente grande
y el cliente prefiere una distribucion de
los elementos de coccidn, como en una
cocina central con el resto de elementos
y la cocina perpendicular a la entrega de
platos.

Cocina central: es la méas solicitada por
los profesionales, pero no tiene por qué
ser la mas practica. En esta distribucion
se necesita como minimo, y Unicamente
para la zona de coccién, 5.50 m por
unos 7 m para poder llevar a cabo una
distribucion correcta.

Espacios que la componen

Como objetivo principal en el desarrollo
de una cocina es conseguir ser capaces
de incluir en su implantacion todos los
espacios necesarios para realizar un
correcto trabajo. “Para poder ofrecer el
servicio de restauracion apropiado en
cada cocina industrial, hay que cubrir unas
necesidades bésicas de equipamiento.
Este ha de ser proporcional al servicio
que tiene que ofrecer. Es muy importante
dotar la cocina de amplias camaras,

zonas de manipulacion de alimentos
(cuartos frios), un bloque de coccidn con
extraccion y aportacion de aire y zonas
de lavado (plonge, vajilla, cristal, etc.)”,
argumentan desde SERHS Projects.

Ademas, dado que “en cada zona se
llevan a cabo distintos procesos en el
entorno de la cocina comercial, se tienen
distintas necesidades de gestion de aguas
residuales”, expone Ignasi Massallé,
Director de Marketing de ACO Iberia. Por
ejemplo, “en las zonas de preparacion
y produccién, seran necesarias rejillas
antideslizantes en el suelo, facilmente
desmontables y canales de drenaje y
sumideros con disefio higiénico para
evitar la acumulacion de bacterias”.
Mientras, continlia exponiendo que en las
zonas de eliminacion, seran necesarios
sistemas para suprimir restos de comida
y para separar las grasas.

Asi pues, “teniendo en cuenta estos
factores fundamentales, procederemos
a desarrollar un proyecto lo mas ajustado
posible a las necesidades en cada caso.
No obstante, siempre intentaremos
facilitar, en la mayor medida, un correcto
desarrollo del trabajo diario”, especifican
desde Grupo Intecno. En este sentido,
“cada una de estas zonas debe estar
disenada mediante  una  correcta
distribucion en la que no se cruce ninguna
de las secciones expuestas, y se cumpla
con la normativa sanitaria reglamentaria”,
anade Joan Ros. No obstante, “debido
al espacio disponible y a la oferta

Foto: Rational Ibérica
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gastrondmica, estas zonas se van
adaptando a las necesidades concretas”,
puntualiza Alberto Formatger (Saama).

Como distribucion tipo, que puede servir
como denominador comun en este tipo
de establecimientos, dentro de una
cocina industrial podemos encontrar los
siguientes apartados y zonas:

Recepcion y verificacion de las materias
primas: en esta zona se recepcionara
los distintos productos o materias
primas, al mismo tiempo se clasificaran
y Se prepararan para su almacenaje y su
gestion. En esta zona se contara con los
elementos necesarios para la verificacion
y control de las cantidades recibidas:
bascula electrénica con impresora (200-
300 Kg), balanza (5-10 Kg), mesas de
apoyo, estanterias, palets, elementos de
transporte, etc. Ademas, dependiendo
del tamanfo del establecimiento, asfi como
el tipo de gastronomia que se sirva en
él, se proyectara un espacio dotandolo
de un recorrido desde la llegada del
proveedor hasta su demanda en el

momento de la primera elaboracion. En
este aspecto, sera necesario que cuente
con la maquinaria y los elementos de
trabajo necesarios para desarrollar tal fin.

Almacenamiento para productos
perecederos: estaraformado por camaras
de frio negativo, las cuales tendran una
temperatura de -18 a -20 °C, y grado de

Foto: SERHS Projects

humedad minimo del 50%. Asimismo, se
ubicaran todas las estanterias y elementos
de almacenamiento necesarios. Por
otro lado, también existiran las camaras
de frio positivo, de las que se proyecta,
independiente, una camara para cada uno
de los siguientes grupos: carnes, aves,
pescados, frutas y verduras, lacteos, etc.
Las temperaturas en todas ellas oscilaran
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entre 0 a 4 °C. Mientras que en la camara
de frutas y verduras sera de 5a 7 °Cy
grado de humedad relativa del 80-90%.

Almacenamiento para productos no
perecederos: en esta zona se dispondran
estanterias con materiales inoxidables,
palets y los elementos necesarios para la
buena ordenacion de los productos.

Coccion: este espacio se dimensiona
dependiendo el tipo de actividad, siendo
Su maquinaria y colocacion muchas
veces definida por el propio profesional
0 equipo del establecimiento, quien
llevara a cabo en este espacio su
actividad. Coloquialmente se la conoce
como la zona caliente. Varia en funcion
del establecimiento, en un hotel con
cierta capacidad, estara formada por
las siguientes subzonas y equipamiento
basico:

- Cocina de produccion: dentro de la
maquinaria de esta zona destacan
las freidoras rapidas automaticas con
control de programacion, planchas
lisas y acanaladas de alto poder
calorifico. Ademas, cuentan con
sartenes, marmitas o cocedores
basculantes de gran capacidad. Se
dotara de un triturador-batidor de
brazo elevado para introducir en
marmitas/sartenes basculantes para
procesar cremas y sopas. Asimismo,
se dispondra de hornos mixtos de
conveccion-vapor para  produccion
de piezas enteras o porcionadas.
Abatidores de temperatura capaces
de recibir los carros con las estructuras

34 hostelpro

directamente de los hornos, para
asi evitar manipulaciones sobre los
alimentos. El proceso terminara en
la camara de banquetes proxima a la
cocina.

- Cocina de restauracion: se trata de
una zona dividida en dos espacios
diferenciados. Por un lado la cocina
clasica, en donde contaremos con
elementos de fuegos abiertos, freidoras,
fry-top, placa radiante, cuece-pasta
y apoyos, zona de apoyo frigorifica a
coccion con fregaderos con griferia
especial para lavamanos y estandar. Y
por otro, los emplatados y decoracion
de platos, en donde se dispondra de
una zona fria con vitrina de ingredientes
para decorar y ultimar platos.

Zona de frios: este espacio se encuentra
proximo a la salida de productos a

i

sala, donde se montan platos en frio,
ensaladas, entrantes y postres por
personal, que muchas veces suele
resultar, multidisciplinar. Ademas, esta
zona servira para ayudar en cocina, asi
como de refuerzo en pasteleria para
postres y helados. Se le dotard de
maquinaria basica de heladeria, fiambres
y ensaladas. Estara climatizada entre
12°-14°C para que todos los procesos
de manipulacion estén protegidos de
altas temperaturas. Su ubicacion debe
estudiarse para evitar cruces entre
personas de distintas zonas, por ejemplo
con la zona de coccion.

Panaderia/Pasteleria: cuenta con el
material necesario para la produccion de
pan y pasteleria basica, tales como una
moldeadora y una formadora de barras/
piezas de pan. Igualmente se utilizara enla
produccion de masa para pizza o cualquier
tipo de tortilla con su correspondiente
maquinaria. El elemento principal de
coccién es un horno, formando conjunto
con una célula de fermentacion en frio.
En esta zona también se dotarda de una
cocina para la produccién de cremas,
chocolates y caramelos. En el espacio
de manipulacion de masas se contara
con una mesa especial frigorifica, con
cajones adecuados para las masas tanto
de pizzas como cualquier otra, asi como
la vitrina para ingredientes, laminadoras y
formadoras de masa.

Zona de entregas: puede llegar a
considerarsecomolapartemasimportante
de la cocina, teniendo en cuenta que
con un disefo apropiado se favorecera
un correcto circuito de trabajo, orden

Foto: Coldkit
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y comunicacion, atendiendo al tipo de
gastronomiay local donde se desarrollara.
Una cocina bien dimensionada, adquiere
la calificacion de excelente, cuando se
consigue la mejor relacion de trabajo
entre la zona de entregas y el resto de
espacios, protagonistas como son, en el
momento del servicio. Asi pues, en esta
zona y mediante un sistema de modulos
de entrega se distribuira la comida para
banquetes y restauracion. Mediante
mesas calientes de entrega para bandejas
0 platos ya terminados, o mediante
carros calientes una vez regenerados los
guardados en la camara de banquetes.

Zona de higienizado o lavado: para
esta zona se proyectan dos sistemas
de lavado, uno que permita la recogida
de las bandejas, eliminacion de restos,
clasificacion en cestas de vajillas y lavado
de la vajilla y otro para cristaleria, esta
linea, cuando no existan banquetes,
podra hacerse cargo de la vajila de
restauracion. La entrega de sucio se
efectla a través de una amplia zona fuera
del recinto propio de lavado de vajilla,

evitando asi el cruce de sucio con el
resto de la cocina. Ademas, debe estar
dimensionada correctamente en funcion
del tamano del establecimiento pensando
en obtener el mejor rendimiento posible
y ergonomia de trabajo, del personal que
la atiende. De igual modo, se debera
ubicar proxima a la sala, de manera

La alcachofa

Respeta el origen.
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que el servicio se realice en un comodo
circuito para que, aprovechando cada
desplazamiento entre la sala y la cocina,
se acceda comodamente tanto a la zona
de entregas como a la zona de lavado.

Camara de almacenamiento de basuras
organicas: se trata, de una camara
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NORMATIVAS

Las cocinas industriales se acogeny subordinan a las normativas que rigen la restauracion.
“Y esto varia de pais a pais y a veces incluso, de regién a regién. No existe una normativa
europea que englobe todo. Y lo mismo se aplica al tema de construcciéon: muros,
suelos, desagties, de seguridad: anti-fuego, antideslizantes, de higiene: preparacion,
conservacion. Cada pais tiene su propia normativa. Lo Unico que existe a nivel europeo
es un coédigo llamado CODEX ALIMENTAR, que se refiere a unas précticas de higiene
recomendadas’; especifica Hugo Faria, Product Manager de Coldkit.

Desde el Grupo Intecno afiaden que, sanitariamente, cada municipio o comarca regula
su norma higiénica alimentaria con revisiones periédicas de técnicos veterinarios. “Los
departamentos de urbanismo controlan los proyectos catalogados como de actividad
clasificada. El cada vez mas utilizado Codigo Técnico de Edificacion (CTE), clasificé por
primera vez, en funcién del nivel de potencia calorifica en su apartado de riesgo de
incendio, las cocinas profesionales”.

Normativa seguridad alimentaria: Reglamento 852/2004, de 29 de abril de 2004, del
Parlamento Europeo y del Consejo, “relativo a la higiene de los productos alimenticios.
Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre de 2000, por el que se establecen las normas
de higiene para la elaboracién, distribucién y comercio de comidas preparadas’, describe
Alberto Formatger, arquitecto y socio fundador de Saama.

Normativa maquinaria: en este punto, Rocio Cafiada, responsable de Comunicacién
y Marketing de Winterhalter Ibérica, indica que se deben tener muy en cuenta tres
reglamentos: Reglamento Electrotécnico Para Baja Tension E Instrucciones Técnicas
Complementarias (Itc) Bt 01 A Bt 51 Real Decreto 842/2002, de 2 de agosto, Real Decreto
1027/2007, de 20 de julio, por el que se aprueba el Reglamento de Instalaciones Térmicas
enlos Edificios, y el Decreto 120/1991, de 11 de junio, por el que se aprueba el Reglamento
del Suministro Domiciliario de Agua.

Normativa técnica: en este apartado entra el “Cédigo técnico de la edificacion, reglamento
electrotécnico de baja tension y la normativa urbanistica municipal’, tal y como enumera
Alberto Formatger.

Actualmente, existen otras dos nuevas normativas UNE a la restauracion: una enfocada
a sistemas de extincién en cocinas, mientras que la otra busca la mejora continua en el
servicio.

Norma UNE 23510 de sistemas de extincién de incendios en cocinas comerciales,
se lleva a cabo buscando establecer una base comun de protecciéon de las cocinas
comerciales, es decir, aquellas ubicadas en hoteles, restaurantes u hospitales. El texto ha
sido elaborado por la Asociacién Espafiola de Normalizacion (UNE) a través del Comité
Técnico de Normalizacion CTN 23, especializado en seguridad contra incendios. Se
trata de una norma de aplicacién voluntaria y esta dirigida a la proteccion del riesgo,
independientemente de cudl sea la tipologia del sistema de extincién utilizado.

Norma UNE 167013 Hosteleria. Servicios de Restauracién. Requisitos para la prestacion
del servicio. Con ella se busca promover la mejora de la competitividad de las empresas
de restauracion, independientemente de su tamafo y el tipo de servicio que presten.
Determina los requisitos de un sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (APPCC), siendo aplicable en aquellas areas del establecimiento que puedan
tener un impacto en la seguridad alimentaria.

Foto: Professional Equipment Consulting

del tipo de paneles/obra sin suelo, con
arqueta sifénica y manguera extensible
y enrollable de agua para su baldeo
y limpieza. Servira para recoger los
desperdicios, tanto de banquetes como
de restauracion durante el dia.

Zona de oficina: independiente del
espacio de cocina, es recomendable
contar con un espacio destinado a la
gestion. Lugar donde se puedan realizar
pedidos, controlar albaranes de entrega,
actualizar reservas, etc. Una adecuada
gestion fuera del momento del servicio y
espacio para realizarla con orden, evitarg,
a buen seguro, muchos momentos
de estrés y confusién en el delicado
momento del servicio.

Servicios de apoyo banquetes-
restauracion: en esta zona se ubicaran
los servicios de café, té, infusiones,
zumos, hielo, etc. Preparados para
dar una respuesta rapida y masiva
en los banquetes o particularizada en
restauracion. También se le dotara
de armarios frigorificos para aguas/
refrescos y armarios expositores para
helados, asi mismo, en la zona de
pasteleria, iran armarios preparados para
conservar en frio los carros de pasteleria
confeccionados.

Tendencias actuales, {como
influyen?

Teniendo en cuenta los cambios en
la sociedad actual, la concienciacion
de comida saludable esta calando
hondo 'y, como consecuencia, el
consumo en hosteleria se esta viendo
afectado enormemente. “Cada vez
es mas habitual encontrar en los
establecimientos hosteleros ofertas de
menus especialmente indicados para
personas con trastornos alimentarios,
bajos en calorfas o simplemente mas
saludables”, describen desde Grupo
Intecno. “Los habitos de consumo han
evolucionado mucho en los Ultimos
afios en el sector de la restauracion.
Los consumidores han cambiado sus
gustos y momentos de consumo. Por
este motivo, el mundo de la restauracion
debe adaptarse a las nuevas exigencias
y costumbres del mercado vy lograr
satisfacer las necesidades de los clientes
para asi fidelizarlos”, especfician desde
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De esta manera, “el sector horeca es cada
vez mas consciente de esta demanda vy,
COmMO consecuencia, su equipamiento
variard buscando maquinaria que facilite
el realizar los procesos especificos para
conseguir un producto que cumpla los
requisitos que actualmente se exigen”,
determinan desde Grupo Intecno. Asi
pues, cuando se disefia una cocina,
siempre se tiene que tener en cuenta
esa flexibilidad, tanto para cambios en
el tipo de mend como en incremento
de la produccion. “Normalmente los
equipos industriales permiten realizar
practicamente todas las elaboraciones
de comida saludable. La tendencia
de compra parece que €es consumir
alimentos frescos y de temporada, por
lo que la capacidad de almacenamiento
en refrigeracion y zonas de preparacion
de estos alimentos puede que se deba
ampliar. Otro elemento de moda son los
fogones adaptados al wok”, describen
desde Saama.

Como en la naturaleza, en una cocina
tenemos que adaptarnos, “por eso es

muy importante utilizar la Ultima tecnologia
que nos ofrece la maxima versatilidad.
Por ejemplo, seria inconcebible una
cocina sin equipamientos que trabajen
al vapor con la maxima saturacion. La
tecnologia de generador de vapor es la
mas adecuada. Mariscos, pescados,
verduras..., la coccion al vapor ensalza
sus caracteristicas organolépticas vy
mantiene las vitaminas”, analiza Pablo
Torres, Chef Corporativo de Rational
lbérica. En este aspecto, “la evolucion

Foto: Rational Ibérica

de la tecnologia permite que el lugar
fundamental donde se elabora la comida,
es decir, la cocina, cuente con la mejor
maquinaria que nos permita ofrecer unos
productos mejor elaborados y de mayor
calidad y con un coste mucho menor”,
concretan desde SERHS Projects. Y,
en relacion a esto, Pablo Torres anade
que cada vez son mas los clientes que
demandan una cocina sana y de calidad.
Por ejemplo, para dietas especiales como
el gluten free, necesitan de pequenos

Gestion del drenaje y la grasa en cocinas industriales
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Foto: Coldkit

equipos separados versus unidades de
produccion.

“Una de las mejores aplicaciones de las
nuevas tecnologias en la restauracion
es mantener un control de la calidad y
frescura de los alimentos. La calidad
es uno de los principales elementos
diferenciadores que pueden llevar al éxito
atunegocio. Un horno de cocinamoderno
que te indica, en cada momento, el peso
de los alimentos, el tiempo necesario de
coccién y la temperatura, es una buena
opcién”, define Joan Ros.

Por todo ello, “procesos productivos
con abatidores, regeneradores,
cocciones a bajas  temperaturas,
pasteurizacion, coccién en vacio, etc.,
estdn mucho mas extendidos y han
conseguido atraer el interés de los
fabricantes. Esto ha facilitado que los
diversos establecimientos de hosteleria
puedan ofertar un producto ‘singular’ y
personalizar enormemente su oferta de
cara al publico”, determinan desde el
Grupo Intecno. “Los equipamientos de
magquinaria individualizada de las cocinas
nos permiten una mayor movilidad o
sustitucion de equipos, a diferencia de
las cocinas hechas a medida de bloques
Unicos. En cada momento y en cada
establecimiento se estudiara y adaptara
el equipamiento mas adecuado para
el cambio de habitos de los clientes”,
afladen desde SERHS Projects.

De esta manera, “disponer de un horno
mixto que te ofrezca una versatilidad
en la cocina es uno de los factores
mas importantes en una cocina hoy en
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dia. Cocinar con este tipo de hornos te
permite poder realizar cocciones al vapor,
cocciones en calor seco y cocciones
en modo mixto. La coccion al vapor es
una de las técnicas culinarias menos
agresivas y que preserva al maximo el
valor nutritivo y sabor de los alimentos y
no determina un afadido extra de calorias
ni de grasas”, describen desde Distform.

Del mismo modo, Winterhalter Ibérica
considera que la apertura de nuevos
conceptos siempre lleva asociado
equipamientos que se hacen necesarios
para el desarrollo de dicha actividad y
el lavado industrial siempre es una parte
fundamental. “Winterhalter tiene una
historia de éxito en este tipo de locales
pues lo sano en muchas ocasiones va
asociado a una mentalidad eco-friendly y
la eficiencia de todos nuestros modelos es
una gran ventaja que se tiene en cuenta”.

No obstante, Ginés Guillén, Director
de Professional Equipment Consulting,
opina que es totalmente compatible
el equipamiento standard para poder
realizar cocina sana y saludable. Lo
importante es la formacion del personal,
la calidad de los alimentos y el uso de
cada equipo. “Perfectamente se puede
usar cualquier equipo, siempre y cuando
tengan control para poder trabajar en
bajas temperaturas para conservar los
nutrientes y no estropear la calidad de
los alimentos”. Igualmente, desde Coldkit
consideran que, a grandes rasgos, “una
cocina tradicional se asemeja, en su
equipamiento, a una cocina saludable.
Probablemente esta Ultima tendra cocina
al vapor, parilla al carbén, y equipamiento
adecuado para preparar comida sin grasa,
para lo cual incluso podria prescindir de la
plancha”.

Materiales recomendados

Un espacio de estas caracteristicas
tiene unas exigencias muy rigurosas
tanto a nivel técnico como estético e
higiénico. Hoy en dia, la innovacion en
superficies permite desarrollar materiales
de ultima generacién para cubrir los altos
requerimientos de una cocina profesional.
No cabe duda que la correcta eleccion de
materiales, tanto en la construccion como
en el equipamiento de la cocina, juega un
papel fundamental en el desarrollo de la
tarea diaria.

“Gracias a su fortaleza, buenas
propiedades de moldeado, resistencia a
la corrosion..., el acero inoxidable es muy

Foto: Grupo Intecno
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apreciado como material de alta calidad,
duradero e higiénico. Virtualmente es
totalmente resistente a la suciedad,
conservantes, microorganismos y las
proteinas de la carne, sangre, grasas y
bebidas, etc. Las proteinas y las bacterias
no se adhieren a la suave superficie y se
pueden retirar facilmente con productos
de limpieza y desinfectantes”, describe
Ignasi Massallé, de ACO Iberia. Del mismo
modo, Rocio Canada, de Winterhalter
Ibérica, asegura que el mejor material
es el acero por facilidad al limpiar ya que
es muy resistente a la suciedad, puesto
que impide que se adhiera faciimente a
su superficie, ademas es mas resistente
a la corrosion, al contrario que otros
materiales, es muy resistente a los efectos
ambientales, como pueden ser el aire 0
el agua. Pero, “quiza lo mas importante
es que el acero es muy higiénico, ya
que acumula muchas menos bacterias
que cualquier otro material, al ser poco
pOoroso”.

Para Alberto Formatger, de Saama, el
acero inoxidable sigue siendo el material

de referencia en cocina, debido a su
durabilidad, coste y adecuacion para
manipular los alimentos. “Existen varios
tipos por lo que hay que seleccionar
un acero inoxidable de calidad con
unos buenos acabados que faciliten la
limpieza y el mantenimiento. Otros tipos
que existen en el mercado son Corian y
Silestone”. “El material por excelencia
contintia siendo el acero inoxidable. Este
material se sigue repitiendo en otros
equipamientos como son: campana,
coccién, muebles, estanterias, forros
de columna, etc. El acero inoxidable
nos permite respetar la mayoria de los
aspectos a tener en cuenta en una
instalacion de una cocina: la higiene, la
adaptabilidad para hacer cualquier tipo de
mueble o acabado, la resistencia de este
material y la durabilidad”, corrobora Joan
Ros, de SERHS Projects. Sin embargo,
en su opinién, hay materiales artificiales
(silestones, corians, etc.) que se utilizan
para el trabajo en encimeras pero cubren
una parte importante en el aspecto
decorativo de la cocina (por ejemplo, en
cocinas a la vista).

Foto: Mirror

Asi, desde el Grupo Intecno aseguran
que, a pesar de que el acero inoxidable
sigue siendo el material mas usado en
una cocina industrial, “existen menos
materiales para las encimeras de
categorias MO (no porosos) que cada
vez son mas usados en las cocinas.
Estos nuevos materiales se instalaran con
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Foto: Rosagres

mas frecuencia en las zonas a las vista
del publico y zonas de entrega 0 paso.
Siendo mas apropiados en las cocinas
vistas, pues sus colores mas célidos y la
posibilidad de eliminar las juntas, hacen
que estos materiales compuestos no
porosos sean mas agradables al publico”.

Sin embargo, en opinién de Hugo Faria,
de Coldkit, hasta el dia de hoy no se ha
encontrado un material lo suficientemente
resistente y, al mismo tiempo, higiénico
como el acero inoxidable. “Se pueden
utilizar algunos otros materiales como el
vidrio como un elemento complementario,
para separar secciones, etc., pero no en
superficies de preparacion”. “Por higiene
y funcionalidad el acero de calidad sigue
siendo una muy buena opcién. Sin
embargo, poco a poco la tendencia de
cocinas abiertas hace que materiales
ceramicos de alta calidad hayan cogido
mas protagonismo”, afiade Pablo Torres,
de Rational Ibérica.

“También es factible incorporar algun
elemento de piedra sintética, pero sera
mas por un tema de disefio y no de
funcionalidad, por lo cual sera minimo
en proporcion comparado con el acero.
Definitivamente, el acero inoxidable es la
opcién mas ‘clean’ que hay. Se puede
jugar con los acabados del acero inox,
por ejemplo que sea pulido, o mate o
satinado, pero el material sera el mismo.
En algunos casos, las puertas o los
costados pueden ser de acero lacado,
pero no lo seran las superficies”, definen
desde Coldkit.

Mientras tanto, “en el caso de las
planchas de alto rendimiento, las
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superficies con bafio de cromo duro
aporta como principales caracteristicas
la gran resistencia a la abrasion, un buen
coeficiente de rozamiento, resistencia a la
corrosion y su elevada dureza, hace que
sea maquinaria con una larga vida Util,
y gran facilidad de limpieza”, determina
Roser Flotats, de Mirror.

Nuevos disefos e innovaciones

Comoentodo, las tendencias de consumo
van variando de época en época.
Actualmente hay una tendencia a elaborar
la comida delante del consumidor, “por lo
que se dejan espacios o corners dentro
del comedor para elaborar ciertos tipos
de platos. Por ejemplo, pasta, plancha,
woks, cafés... Esto hace que el disefio de
cocina se reconfigure”, especifica Alberto
Formatger.

Cada vez se hacen mas cocinas a la vista,
donde los huéspedes pueden ver cémo
se prepara lo que degustaran. “Hay una
mayor preocupacion por la estética, el
diseno y los acabados. En este sentido,
al trabajar basicamente con acero inox,
incluso en cocinas abiertas, se pueden
hacer combinaciones en los acabados
del acero para dar un aspecto menos
industrial y homogenizado. Desde luego,
esto también repercute en el precio final
del producto”, analiza Hugo Faria. De
esta manera, desde Saama contindan
exponiendo que dentro de la estética y
diseno, “se tiende a realizar cocinas, no
solo funcionales, sino también cocinas
que tengan disefio. Las lineas suelen ser
mas finas y mejor acabadas. Se intenta
buscar la potenciacion de la luz natural y
la sensacion de amplitud vy visibilidad”.

En este aspecto, entre las principales
novedades en cocina en cuanto a estética
y diseno “se traducen en productos de
disefios mas robustos y compactos, con
lineas sencillas y con capacidad de poder
adaptarse a cualquier tipo de ambiente.
Disefios de apariencia sencilla pero con
altas prestaciones tecnolégicas en el caso
de hornos, envasadoras, regeneradores,
etc., donde su uso se simplifica gracias
a disefios de Ul's mas intuitivas y faciles
de usar’, define Alba Serentill. Y, en
comedores, “las tendencias de estética
y disefio se basan en hacer espacios
muy acogedores con distintos ambientes
y alturas para ofrecer varias opciones al

consumidor. La mezcla de materiales
y estilos es la tonica dominante, pero
siempre con ese toque acogedor y
tranquilo”, concreta Alberto Formatger.
Ademas, anade que son resenables los
nuevos materiales no porosos instalados
cada vez mas en los acabados de las
encimeras y en las exposiciones de
producto al publico. La iluminacion juega
también un papel importante con la
integracion del LED. “El cliente quiere ver
dénde se elabora su comida y con qué
se elabora. Esto obliga a los fabricantes
de equipamiento a mejorar sus disefios”,
expone Pablo Torres.

Por otro lado, cada vez se estan
automatizando mas y mejor las
instalaciones de forma que facilitan el
trabajo y ademas ofrecen mas ahorro
energético. “Las normativas exigen niveles
de seguridad que obligan a fabricar con
estandares de calidad mas altos y mas
eficientes. La exigencia legislativa en el
cumplimiento de las normativas esta en
auge y solo los productos que cumplen
con todas ellas tienen una aceptacion
completa en el mercado”, determina Max
Corrons. Asi, desde el punto de vista de
Grupo Intecno aseguran que en el campo
de la innovacion la tendencia es, sin duda,
la eficiencia energética. “Actualmente, los
clientes empiezan a estar sensibilizados
por la eficiencia de un lavavajillas, horno,
fry top, etc. A poca diferencia en precio,
se decantan por el ahorro energético”.

Foto: Rational Ibérica
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Ademas, hay que tener en cuenta que hoy
estamos ante una generacion de Chefs
con amplios conocimientos en procesos
de coccion innovadores en un entorno
digital totalmente conectado, “lo que les
convierte en demandantes de productos
con altas prestaciones y que aporten
excelencia a sus platos. Sus cocinas cada
vez son mas personales y buscan un
estilo propio que los diferencie del resto”,
indican desde Distform. Por ello, cada vez
son mas las novedades tecnoldgicas que
se dan en la cocina. “En temas de frio, por
ejemplo, los abatidores de temperatura,
centrales frigorificas de bajo consumo
de espacio muy reducido y silenciosas,
la mayoria de los aparatos incorporando
gases ecologicos, etc. En otros
apartados, la coccion a baja temperatura,
los hornos han sido aparatos o sistemas
de nueva implantacion, a las extracciones
de humos se incorporan aparatos para
la mayor optimizacion de la aspiracion
mediante reguladores/variadores  que
regulan la aspiracion/caudal. También en
nuevos aparatos tipos robots de cocina
que nos ayudan a la preparacion de los

alimentos, envasadoras al vacio mucho
mas eficientes, etc. En definitiva, son
muchos los aspectos que la hosteleria
va aportando a la innovacion”, describe
Joan Ros.

Con todo esto, desde Winterhalter
aseguran que apuestan siempre por la
innovacion tecnoldgica para mejorar la
estética y el diseNo de los equipos de
lavado, pero sobre todo, para hacer mas

Foto: Eurofred

facil y comodo el trabajo del personal de
cocina. De hecho, “el sencillo manejo
de todas las maquinas ayuda a prevenir
errores de manejo encargandose de
que el proceso de lavado discurra sin
problemas incluso cuando el personal
cambia con frecuencia”. Asimismo, “se
busca que el acabado exterior de los
equipos de cocciéon y decoracion, que
sin perder las caracteristicas de higiene,
durabilidad y resistencia, nos permita dar
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la estética que nos interese, simulando
la madera, el hierro, oxidados, etc.”,
determina Ginés Guillén.

Buscando el maximo ahorro

La optimizacién de los equipos de la
cocina pasa por mejorar el rendimiento
de los equipos instalados, pero también
de que proporcionen facilidad global
de eficiencia, ya sea para el trabajo,
para el mantenimiento o para la higiene.
Para conseguir alta eficiencia, “hay que
contar con el asesoramiento de técnicos
preparados y expertos en instalaciones
de hosteleria que usen el material
necesario, adecuado y de alta calidad.
Podemos decir que el ahorro de costes
y eficiencia energética en una instalacion
de cocina industrial se puede situar entre
un 20 0 30% en el consumo energético
de esa cocina y si ademas, la inversion
inicial se hace en el material adecuado
y técnicamente disefiado pensando en
un facil mantenimiento posterior, supone
también un ahorro en prevencion,
higiene, reparaciones y reduccion
del consumo energético a medio/
corto plazo”, analiza Max Corrons, de
Morgui Clima. De este modo, “el disefio
adecuado, una cocina bien dimensionada
de acuerdo a las necesidades reales de
cada establecimiento y la utilizacion de
tecnologias que optimicen la produccion
y el consumo energético, favorecen una
mejora de la eficiencia”, anade Pablo
Torres, de Rational Ibérica.

Asi, existen distintos apartados a tener
en cuenta para poder llevar a cabo un
proyecto eficiente:

1
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Espacio: Un ahorro importante en la
cocina es el correcto disefio de la misma
a nivel de dimensiones. Por ejemplo,
“si disefiamos una cocina muy grande
se invertira mucho tiempo en limpieza,
desplazamientos,  coste  energético,
etc., pero si la cocina es pequena para
el nimero de comensales, no se podra
elaborar correctamente, incrementando
el riesgo de intoxicaciones alimentarias”,
describe Alberto Formatger, de Saama.
Del mismo modo, desde el Grupo Intecno
aseguran que influyen en gran medida
la distribucion personalizada del local, el
aprovechamiento de factores importantes
como la luz natural, la extraccion correcta
de humos, la disposicion de zonas de
trabajo que faciliten el mismo y que
consigan dar un rendimiento &ptimo
del trabajo del personal de cocina. De
esta manera, se trata de “un apartado
importante a la hora de establecer
las zonas necesarias de trabajo y su
distribucion para evitar desplazamientos
innecesarios”, afladen desde Saama.

Maquinaria: “otra parte importante es
la eleccion de la magquinaria teniendo
en cuenta su capacidad, rendimiento,
eficiencia y usabilidad. Tenemos que
invertir en maquinaria polivalente, que
nos permita usarla constantemente para
amortizar la inversion. No debemos olvidar
la prevision de iluminacion y suministros,
haciendo un calculo correcto para que
los suministros sean adecuados al uso”,
especifica Alberto Formatger. En este
sentido, “la integraciéon de maquinaria
como abatidores, regeneradores,
envasadoras, camaras de refrigeracion
y congelacion de producto terminado...,

todo ello facilitara un ritmo de trabajo
acorde con lo demandado hoy en dia”,
precisan desde el Grupo Intecno. Asi,
se puede asegura que constantemente
los fabricantes tienen muy en cuenta el
ahorro energético y esto lo transmiten
en su equipamiento. Por ejemplo, “en
los sistemas de refrigeracion, existen
diferentes tipos de sistemas para su
optimizacion y ahorro de gases. Esto se
traduce en ahorro energético y costes
de mantenimiento. En cuanto a las
maquinas de lavado, los fabricantes han
conseguido un ahorro muy importante
de agua en todos los procesos de la
maquina, asi como de utilizacion de
detergentes y otros liquidos, detalla
Joan Ros, de SERHS Projects. Ademas,
Rocio Cafnada, de Winterhalter Ibérica,
indica que el ahorro y la sostenibilidad
son los factores mas importantes a la
hora de disefiar un sistema de lavado.
“El equipo de investigacion y desarrollo
de la compafiila estudia, de manera
pormenorizada, las necesidades de los
clientes, pero siempre con el punto de
mira en el ahorro energético, de agua, de
producto quimico y de costes operativos.
De igual manera, enfoca los disefios a
la conservacion del medio ambiente,
desarrollando  sistemas como el irt,
las opciones Energy de recuperacion
de calor, o sistemas de bomba de
calor; y por supuesto, la fabricacion de
quimicos respetuosos con la naturaleza”.
“Las novedades en ahorro energético

Foto: Aco Iberia
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integradas ya en diversa maquinaria que
consiguen un rendimiento excelente
con un menor consumo de energia”,
concluyen desde el Grupo Intecno.

Lineas de produccion: “otro factor
del equipamiento que contribuye al
ahorro es la automatizacion de ciertos
procesos en la elaboracion de los platos
con programas  personalizados  en
cuanto a tiempo y temperatura, etc.”,
argumenta Hugo Faria, de Coldkit. De
esta manera, desde Saama indican que
otra posibilidad para producir ahorros en
cocina es combinar distintos sistemas
de produccion, como la linea fria, que
permite hacer producciones en mayores
cantidades para después utilizarlas a lo
largo de los dias, tanto de producto final
como de elaboraciones intermedias. De
esta manera, se optimiza el personal y
la maquinaria y se reducen las mermas
de un cocinado tradicional. “Pero el éxito
reside en combinar la cocina tradicional
con las distintas técnicas de linea en frio
para adaptarse al producto y a los costes
de produccion. Por ello es clave también

un disefo del mend, que ademas de tener
en cuenta la demanda gastrondmica,
tenga en mente el aprovechamiento de
los equipos disponibles”.

Agua: el consumo de agua en la
hosteleria (restaurantes, cocinas para

Foto: Rational Ibérica

colectividades) es enorme. Se usa como
ingrediente, como agente de limpieza,
para hervir y enfriar, para transportar y
para acondicionar las materias primas.
Pero, a la vez, la cantidad agua residual
que se produce en estos entornos debe
poder ser tratada y gestionada por
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sistemas de saneamiento higiénicos
que permitan controlar que no se
contaminen los alimentos que se
procesan y se manipulan. “Algunos
estudios realizados por la entidad
EHEDG vy su representante en Espafia,
el centro tecnoldgico valenciano Ainia,
asociados a la industria alimentaria, han
podido llegar a certificar que el diseno
higiénico de los equipos e instalaciones
aumenta la productividad al disminuir
el tiempo destinado a limpieza, y en
consecuencia se logra reducir hasta
un 40% del consumo de agua en los
procedimientos de limpieza, mejorando
la calidad de las aguas residuales y
reduciendo también el consumo de
energia y las emisiones de CO,”, analiza
Ignasi Massallé, de ACO Iberia.

En definitiva, para la busqueda de la
eficiencia, “una organizacién dedicada
a la restauracion debe funcionar como
un sistema donde todos sus elementos
funcionen perfectamente sincronizados,
desde la produccién hasta el servicio.
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Maquinas mas eficientes pero también
procesos eficientes y sincronizados vy
una buena distribucion de las zonas
de trabajo, hacen posible un ahorro
econdmico en la cocina de cualquier
establecimiento”, determinan desde
SERHS Projects.

Otros puntos de interés

Dentro de la cocina, aparte de la
maquinaria y mobiliario, también se
deben tener en cuenta otros factores
como el tipo de pavimentaciéon y el
desarrollo de los drenajes y sumideros.

Pavimentos:

“Para elegir un suelo adecuado, se
debe tener en cuenta la facilidad de
limpieza y que sean antideslizantes. Es
también importante definir el método de
limpieza: baldeo, maquina, tradicional,
etc. El mantenimiento y durabilidad son
factores también a tener en cuenta”,
describen desde Saama.

Foto: Distform

De este modo, la definicion del
pavimiento de este tipo de espacios, es
un proyecto muy exigente. El dia a dia
de una cocina industrial esta marcado
por grandes retos como son “contar
con la maxima seguridad para evitar
las caidas, cumplir la normativa técnico
sanitaria. Mantener un alto nivel de
higiene y un ambiente sano, conservar
las instalaciones en buen estado a
pesar del intenso desgaste diario al que
se exponen, generar un ambiente de
trabajo agradable y comodo. En cuanto
al precio, con unas exigencias tan altas
y especificas lo mas acertado es optar
por una solucién completa que cumpla
con todos los objetivos. A medio y largo
plazo, es lo mas econdémico y rentable”,
enumera Jordi Cantacorps, Direccion
Comercial Rosagres. “Hay que considerar
también las condiciones constructivas.
Por ejemplo, suelos con humedad o que
sean flexibles, determinaran un tipo u otro
de pavimento. En funcién de todos estos
parametros se determinara su eleccion”,
afade Alberto Formatger.

El pavimento es siempre un factor clave
en el diseno de los espacios. “Es esencial
en la definicion de un estilo, minimalista,
urbano o rural, entre muchos otros. En el
caso de las cocinas abiertas al publico,
la estética y la higiene son especialmente
relevantes: el publico espera ver cocinas
limpias, bonitas y con un estilo personal”,
define Jordi Cantacorps. En este sentido,
se debe diferenciar entre la gran cocina
industrial, la que interpretamos como
una ‘fabrica de comida’ y el grueso de
los establecimientos grandes, medianos
y pequefos que gestionan hasta un
maximo de comensales. De esta manera,
“en la fabrica o gran cocina industrial, la
eleccion esta tutelada por una normativa
autondmica, mas o menos comun para
el pais entero. Criterios de seguridad
e higiene alimentaria, determinaran la
eleccion del pavimento. Normalmente se
buscaran unas terminaciones de material
que, por su indice de resbaladicidad,
sean muy seguros y tengan una forma
de limpieza basada en agentes quimicos
y enjuague abundante para finalizar
(manguera). En estas fabricas, el precio
del material es menos determinante que
la seguridad y la higiene. En las cocinas
grandes, medianas y pequefias que
también las consideramos industriales,
suele ser el precio el factor mas

determinante. Los alicatados porosos para evitar resbalones
es la eleccion mas habitual”, analizan desde el Grupo Intecno.

Ademas, desde SERHS Projects indican que se debera tener
consideracion en que se trate de una instalacién antideslizante,
“asi como su durabilidad, resistencia y facilidad en la limpieza.
El precio también es un factor importante pues puede variar
mucho segun el material utilizado, aunque los materiales
sintéticos tienen mas o menos un precio similar. Tambien el
diseno es un factor importante a decidir ya que es un punto
de mucho uso y para muchos anos, por tanto recomendamos
un material de buena calidad”. Todo esto es necesario tenerlo
en cuenta ya que se trata de materiales donde principalmente
todos los equipos van sobre ellos, “por lo que deben ser
duraderos, fuertes, resistentes, limpios..., y podremos cambiar
un equipo en unos afos, pero dificimente cambiaremos el
suelo... Por lo que es lo primero que hay que hacer bien...”,
concretan desde Professional Equipment Consulting.

lgualmente, sumando a todo lo anteriormente comentado,
“suelen ser necesarios pavimentos destinados en ocasiones
a soportar recintos de refrigeracion y congelacion sin suelo
panel. Por lo tanto, ya tenemos un suelo técnico necesario
para este uso. El pavimento de una camara a 25°C bajo cero
es especial”, especifican desde el Grupo Intecno.

Por otro lado, el precio es un factor que siempre se tiene en
cuenta, “pero en este punto merece la pena invertir porque
la eleccion de un buen suelo va a incidir sobre la facilidad de
limpieza, posibles caidas de nuestro personal vy, si el suelo
no es el adecuado o la instalacién no ha sido correcta, las
reparaciones consecuentes. El coste de reparar o volver a
poner un suelo es elevado, ya que los equipos e instalaciones
recaen en él y normalmente requiere parar la produccion
durante semanas para llevarlas a cabo”, concluyen desde
Saama.

Materiales adecuados
Es destacable también en este apartado, por un lado, la

durabilidad de los materiales, ya que una cocina industrial
soporta diariamente un alto transito de personas, vy, por

Foto: Winterhalter Ibérica
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LA INFLUENCIA DE LAS NUEVAS TECNOLOGIAS

Cada vez més tenemos una mayor implantacion de software en la maquinaria profesional.
Esto ayuda a la hora de planificar el trabajo. “Cada afio es mayor el niUmero de aparatos
que incorporan programas de trabajo personalizables por el usuario, que facilitan la
estandarizacién de procesos en la cocina profesional. Hornos, abatidores, cocinas de
induccién, aparatos de multicoccién..., cuentan con todo tipo de ayudas operativas
mediante el uso de las nuevas tecnologias’, exponen desde el Grupo Intecno.

Por ello, actualmente, “existen multitud de apps o softwares asociados a la maquinaria
que facilitan las tareas rutinarias y el control incluso fuera de la cocina. La problemética
actual es que esta tecnologia no esta integrada en un sistema unico de control’,
especifican desde Saama. Del mismo modo, cada vez mas, los equipos estan preparados
para que nos informen, en todo momento, de la evoluciéon del sistema de elaboracién
de las comidas y de la comunicacién en tiempo real. “Apps con funcionalidades de
notificaciones push permiten al cliente poder recurrir a servicios de asistencia técnica
al momento. Estas nuevas tecnologias, sin duda, nos ayudan a tener més informacion al

instante”, describen desde SERHS Projects.

Igualmente, desde Saama afiaden que existen softwares que controlan la produccién,
otros la trazabilidad, otros la gestion de los alérgenos, otros el control de temperaturas
de las camaras, otros de la temperatura de los equipos, etc.,, pero pocas veces son
capaces de integrarse. “Por lo que el resultado es que se disponen de distintos sistemas y
se duplica muchas veces la informacion, por lo que son poco eficientes”.

En resumen, hay apps y softwares de control que facilitan la gestién diaria de los procesos
de una cocina.“Se automatizan y optimizan procesos, los registros son autométicos, hay
alarmas de fallo, etc. Al poder operarlo todo a la distancia, se pueden evitar situaciones
que antes no se podian manejar sin estar in situ. Este tipo de programas o apps también
facilitan cumplir con el protocolo HACCP (por ejemplo, manteniendo la temperatura de
los congeladores y sistemas de refrigeracion, alertando de fallos en la cadena de frio,

etc.)’, concluyen desde Coldkit.

otro, que el pavimento se instale facil
y rapidamente adaptéandose a las
necesidades de cada estancia. Para
Alberto Formatger, los materiales mas
adecuados son las resinas epoxidicas.
“En otros casos se utliza pavimento
continuo vinilico o pavimentos ceramicos

Foto: Grupo Intecno
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en funcion de aspectos ligados a las
condiciones constructivas, por ejemplo
suelos con humedad o flexibles, en las
que un suelo de tipo vinilico no se podria
aplicar”.

Mientras tanto, en opinién de Joan
Ros, “los productos ceramicos y los
sintéticos son los mas utilizados y los mas
adecuados, sin duda son los que en los
aspectos de seguridad e higiene cumplen
mas con los estandares. En el marcado
hay muchas marcas que disponen de
productos de muy buena calidad y de una
buena aplicacion”. “El gres porcelanico
aporta todas las propiedades exigidas al
pavimento de una cocina industrial. Su
resistencia es altisima. No se altera con
el paso del tiempo ni el uso continuado.
Es facil de mantener. Agiliza las tareas
de limpieza. Evita el traqueteo. Sus
propiedades antideslizantes son Unicas.
Y su amplia gama de colores y texturas
permite crear una estética personalizada
para cada proyecto”, analiza Jordi
Cantacorps.

Ilgualmente, los ahora de moda
pavimentos técnicos para paso de
instalaciones deben contemplarse muy
bien. “También los de tipo terminacion
sin juntas. Son materiales que, poco a
poco, se van introduciendo por su higiene
y dureza, que nos llegan normalmente
del sector de laboratorios e industria
alimentaria o carnica”, indican desde el
Grupo Intecno.

Canales de drenaje:

En el conjunto de elementos a plantear
en el disefio de una cocina, uno de
ellos debe ser la correcta colocaciéon y
seleccion de los sistemas de drenaje de
las aguas y grasas que se van a utilizar
en la cocina industrial. “Un mal disefo
y planteamiento del sistema de drenaje
encarece la limpieza y el mantenimiento, y
en el peor de los casos podria contaminar
los alimentos. Hay que tener en cuenta
que los sistemas de drenaje son un
medio especialmente importante para la
proliferacion de Listeria y pueden ser una
fuente de contaminantes alimentarias”,
argumenta Ignasi Massallé, de ACO
lberia. “La correcta instalacion y aplicacion
de los sumideros es muy importante para
un buen drenaje de las distintas zonas y
para evitar malos olores. Los materiales
mas usados en estas zonas, son los
que recomendamos siempre, el acero
inoxidable. Este dispone de distintas
formas y acabados, por lo que puedes
colocar el que mejor pueda quedar en
cada cocina”, analiza Joan Ros, de
SERHS Projects.

Asi, Ignasi Massallé, continla exponiendo
que las cocinas colectivas e industriales
son entornos sumamente activos con
suelos potencialmente  humedos vy
grasientos debido a la abundancia de
liqguidos que se usan en los procesos
de cocinado y limpieza vy, por supuesto,
esos liquidos suelen estar muy calientes.
“Las aguas residuales también pueden
contener grasas, gque son una causa
importante de atascos de tuberias y
que no se pueden verter en el sistema
O circuito general de aguas. Estos
factores combinados pueden afectar a
la seguridad alimentaria y a los costes de
funcionamiento”.

De este modo, por cuestiones higiénicas y
de seguridad, es basico evitar la formacion
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de charcos y el estancamiento de aguas.
“El primer paso es disenar la superficie
del pavimento teniendo en cuenta el
uso diario del espacio. Es imprescindible
crear pendientes e instalar canales y
sumideros. El mercado ofrece multiples
soluciones. Destacamos las soluciones
de gres porcelanico, como las canaletas
y las rejillas ceramicas que se integran
perfectamente con el resto del pavimento
y mantienen sus mismas prestaciones”,
explican desde Rosagres. No obstante,
“las pendientes del pavimento excesivas
pueden provocar una mala ergonomia
del operario. Normalmente sigue siendo
el acero inoxidable el material mas
demandado”, afladen desde Grupo
Intecno.

Por todo ello, “los sumideros tienen que
colocarse Unica y exclusivamente en las
zonas donde lo requieran. Son elementos
dificiles de limpiar y son via de acceso de
plagas. Son imprescindibles en las zonas
donde hay mucha descarga de agua
para evitar encharcamientos”, especifica
Alberto Formatger, de Saama. Asi, pues,
continla afadiendo que “deberan poder
desmontarse para una correcta limpieza.
Dispondran de rejilla desmontable y sifén.
El material adecuado sera acero inoxidable
y la conduccion sera de material plastico
resistentes a las temperaturas de uso. El
suelo adyacente tendra una pendiente
adecuada para facilitar la recogida del
agua”.

Un futuro en auge

“Las perspectivas de futuro para el sector
hotelero siguen siendo positivas, pues
cada ano las cifras del turismo llegan a
récords inesperados, siendo éste uno
de los principales motores econémicos
de nuestro pais”, destaca Joan Ros
(SERHS  Projects). Del mismo modo,
desde el Grupo Intecno corroboran que
el mercado hotelero Nacional sigue una
trayectoria de expansién encaminada
tanto a Espafia como zonas turisticas
afines a nuestro pais. “Las perspectivas
de nuestro mercado tienden a que
sigamos siendo un referente mundial
en el sector hotelero, siempre que nos
respeten los conflictos”. En este sentido,
la recuperacion econdmica empieza a
esbozar su mejoria, “por lo que creemos
que este sector seguira manteniendo
unos altos niveles en nuestra economia,

"El tema de la cocina a la vista
se expande a un concepto de
‘showcooking, lo mds proximo al
cliente, e incluso con la
participacion del mismo..."

lo que favorecera claramente el sector
de la cocina industrial hotelera con
mas oportunidades en inversiones para
reforma u obra nueva”, aflade Joan Ros.
Por ello, Pablo Torres (Rational Ibérica)
opina que las perspectivas de crecimiento
son muy optimistas: inversiones,
subvenciones, fusiones. El turismo se
esta convirtiendo en uno de los mayores
negocios del planeta, y cada vez mas la
calidad es un valor.

Por otro lado, desde SERHS Projects
quierendestacarquealosclienteslesgusta
dar, cada vez mas, una especializacion
concreta en los servicios que ofrecen.
Por ejemplo, restaurantes mas tematicos,
show cookings especializados en hoteles,
etc. En este sentido, “el tema de la cocina
a la vista se expande a un concepto de
‘showcooking’, lo mas préximo al cliente,
e incluso con la participacion del mismo”,
indica Hugo Faria (Coldkit).

“Estas cocinas seran abiertas, en las que
el consumidor pueda ver como se estan
elaborando los platos. Otra tendencia
serd una cocina de ensamblaje donde
se dispondran de productos de 5?2
gama, de calidad, buscando lo mejor de
cada proveedor. La cocina consistira en
combinar dichas elaboraciones dando
un acabado final al plato. Estas cocinas
seran para establecimientos con poco
espacio para disponer de una cocina

Foto: Eurofred

propia y que quieran potenciar la zona
de comedor”, describe Alberto Formatger
(Saama).

Por otro lado, en opinién de Hugo Faria,
“otra tendencia es bajar los costes
operativos y también decorativos, para
re-invertirlo en materia prima de mayor
calidad, como una consecuencia a
las exigencias de una clientela mas
consciente y exigente en sus elecciones.
Los clientes quieren comida sana,
ecoldgica, bioldgica, organica, de fuentes
locales, etc. Y esto hace que se tengan
que buscar maneras de recortar otros
costes. Por eso pensamos que hay una
tendencia que va hacia el autoservicio y el
concepto buffet”.

Por otro lado, consideran que en un futuro
la oferta gastrondmica de un cierto sector
se inclinara por las cada vez mas comidas
pre- confeccionadas, lo cual incrementara
también la utilizacion de tuneles de ultra
congelacion. “También pensamos que se
utilizaran mas las comidas deshidratadas,
las comidas saludables y los platos con
nuevos ingredientes o preparados con
técnicas innovadoras”.

Por ultimo, Alba Serentill (Distform) indica
que el futuro pasara por el ioT, internet
de las cosas y el Big Data, ya que el
numero de dispositivos conectados ha
crecido exponencialmente en los Ultimos
anos. “Evolucionamos hacia dispositivos
conectados o inteligentes que se
caracterizan por tener la capacidad
de recolectar e intercambiar datos. Se
estima que en 2030 la mayoria de los
dispositivos domésticos, por ejemplo,
estaran conectados y esto abre un gran
abanico de nuevas aplicaciones y el Big
Data va a estar presente en todo este
proceso”.
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