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Las 7 Areas Basicas

.- AREADE RECEPCION

.- AREADE ALMACENAMIENTO
2.1.- SECOS Y ABARROTES
2.2.- REFRIGERACION DE LACTEOS, + 4°C
2.3.- REFRIGERACION DE VERDURAS, + 4°C
2.4.- REFRIGERACION DE CARNES, OTROS, + 4°C
2.5.- CONGELACION, -18°C
2.6.- ARTICULOS DE LIMPIEZA Y QUIMICOS
2.7.- ARTICULOS DE PAPELER{A
2.8.- MENAJE
2.9.- OTROS

.- AREA DE PREPARACION

.- AREADE COCCION

.- AREA DE SERVIDO

.- AREA DE LAVADO

.- AREA DE TRATAMIENTO DE DESPERDICIOS




1. - AREA DE RECEPCION:

Elementos necesarios que permiten recibir, pesar y controlar la calidad de los insumos “antes” de que estos ingresen
fisicamente al area de almacenes.
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Area de Recepcion: Imagenes Refenciales

Lavamanos de

Parihuela de Piso Balanza de Piso
Pedestal




2. - AREA DE ALMACENAMIENTO

2.1 ALMACEN DE SECOS , , |
Almacén de Secos: Imagenes Referenciales
La zona de almacenes y camaras se encuentra ubicado fuera del area de cocina.

Fig. 1




2.2 AREA DE REFRIGERACION (+4°C) Y CONGELACION DE CONGELADOS (-18° C)

Fig. 1 Fig. 2




3. - AREA DE PREPARACION
3.1 LAVADO DE VERDURAS

En esta zona se efectuara el lavado de tubérculos, luego se tendrd maquinas de lavado de vegetales y preparacion de
verduras.
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Lavadora de vegetales

Papas Maquina Centrifuga
Vegetales




3.2 PREPARACION DE VEGETALES

En esta area se realizara todo el proceso de picado y preparacion de vegetales para enviar a la
cocina fria y cocina caliente.
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Area de Preparacion de Vegetales: Imagenes Referenciales

Fig. 1 Fig. 2

Equipos a proponer

Equipos de

Preparacion - Nilma Picadora de Vegetales - Nilma




3.3 PREPARACION DE CARNES

En esta area se realizara todo el proceso de picado y preparacion de carnes rojas y carnes blancas.
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Area de Preparacion de Carnes: Imagen Referencial




4 AREA DE COCCION
4.1 COCINA FRIA

En esta area se realizara todo el proceso de armado de platos frios y preparacion de ensaladas, jugos y loncheras.
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Area de Cocina Fria: Imagenes Referenciales

Fig. : 3




4.2 COCINA DE PRODUCCION

En esta area se realizara todo la preparacion de los platos de fondos y la coccion caliente en general.
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Area de Cocina de Produccién: Imagenes Referenciales




Area de Panaderia: Imagen Referencial
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5.- AREA DE AUTOSERVICIO

Esta zona tendra 2 lineas de servido, las entradas vendran plateadas y los platos de fondos vendran en carros
insulados en bandejas GN 1/1 ..
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Linea de Autoservicio: Imagen Referencial







6.- AREA DE LAVADO
6.1 LAVADO DE BANDEJAS - AUTOSERVICIO

En esta zona se realizara el lavado de bandejas de autoservicio, estos a su vez tendran lavafondos de apoyo
cuando alguna de las maquinas necesiten mantenimiento.
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Lavado de Vajillas: Imagen Referencial

Fig. 1




6.2 LAVADO DE BANDEJAS

: LAVADO DE BANDEJAS




Maquina Lavandejas - Granuldisk

Capacidad de Lavado de 180 Bandejas. ‘\/J -




Lavado de Ollas: Imagen Referencial




6.2 LAVADO DE COCHES

I

Lavado de
Coches




Lavado de Tachos: Imagen Referencial

Fig. 1




7.- DEPOSITO DE BASURA

Deposito de
Basura E




7.- AREA DE BASURA

Imagen Referencial




