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Para capacidad se pueden prever de 0,20 a 0,5 litros por
plaza y segin que la cocina sea para muchos comensales
imas de 500) o pocos.

Su manipulacién puede resultar peligrosa, por lo que
actualmente empiezan a usarse ollas de este mismo tama-
fio, empotradas en una mesa y con vaciado por arriba.

Es muy recomendable colocar una bateria de tres o
cuatro unidades de distintas capacidades.

2. Grupos de coccion rdpida empotrados (fig. 10): Se
fabrican para evitar los accidentes que con frecuencia se
producen en las ollas descritas en el parrafo anterior,
siendo de caracteristicas andlogas a las ollas basculantes.
El vaciado de estos grupos de coccién rapida se hace por
medio de un grifo en la parte inferior (caso de sopas, le-
che, etc.) o sacando por la parte superior los cazos con
los alimentos que se han metido previamente. Estos cazos
estan divididos en sectores y permiten cocer distintos ali-
mentos (legumbres) a la vez.

d) Sartenes volcadoras (figs. 11 y 12).—Aparatos de
un gran rendimiento y economia de aceite, aptos para fri-
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Vista de la cocina correspondiente al plano de la figura 1.

tos y calentados por gas o electricidad. Fabricadas en los
tamafios de 60 x 60 y 80 x 60 centimetros de superficie
libre. La primera, para unas 200 personas, y la segunda,
para unas 300 personas, montdndose varias cuando el nu-
mero de comensales lo requiera. Al lado de estas sartenes
volcadoras es muy conveniente disponer una placa auxi-
liar de gas o eléctrica para la preparacién de los alifios
que se van a emplear en la sartén.

e) Freidoras simultineas—Su uso estd indicado en
restaurantes y hospitales, ya que permiten freir pequenas
cantidades de alimentos de varias clases (carnes, pesca-
dos, etc.) a la vez y sin tomar ninguno de ellos los sabo-
res de los otros; son de un reducidisimo consumo de acei-
te y muy rapidas. Hay modelos para 8 6 16 litros y 9 kW

Dimension aproximada: 80 x 80 cm.

f) Mesas calientes.—Son alimentadas por vapor, dispo-
niendo armario debajo de ellas, ¥ es uno de los sitios don-
de el acero inoxidable es mas recomendable.

Para ciento cincuenta platos se puede suponer una mesa
de 1,20 x 0,80 m.
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La cocina debe comunicar directamente con estos alma-
cenes y con el oficio. Para determinar la superficie de la
cocina deben darse a ésta aproximadamente 0,2 m® por
comensal.

La disposicién general del edificio nos determinara la
forma de ella, pero debe distinguirse siempre la zona de
preparacion de pescado, carne y verduras, aisladas entre
si y con pilas de lavado independientes, mesa de prepara-
cién de alimentos, marmitas, alimentos preparados y mesa
caliente.

Como zona independiente estard una zona de fregado de
ollas, que debe tener proximo a ella un basurero de gran
capacidad y el almacén de las mismas. Muy utiles son los
fregaderos a presion, los cuales, al colocar la olla sobre un
aro de cuero, abren un chorro de agua caliente que limpia
el interior.

Para el perfecto funcionamiento de la cocina, la zona de
circulaciéon de ollas debe ser lo mas reducida e indepen-
diente posible, ya que siempre es una zona sucia y debe
estar alejada de la de alimentos preparados. Sartén volcadora.
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Auxiliar fundamental de la zZona de preparacion son
las méaquinas de picar, pelar, rallar, etc.,, que deben estar
proyectadas en ella.

“Office”: Esta dependencia tiene en este tipo de come-
dores tanta importancia como la cocina misma, por lo que
debe calcularse con un 80 por 100 de la superficie de
aquélla,

Dos clasificaciones generales y, por lo tanto, dos mane-
ras distintas de disponer el “office” son las frecuentes en
este tipo de cocinas. Los alimentos se sirven en perolas de
10 6 20 raciones o bien salen ya servidos del “office” en
cada plato. Nos referimos, naturalmente, a los platos-base,
ya que el postre sale servido siempre segun esta udltima
modalidad.

En el primero de los casos debe estudiarse la salida de
las perolas en carros portaviandas desde la mesa caliente
que separa “office” y cocina, y vuelta de las mismas, va-
cias, a otra zona de esta mesa, desde donde deben pasar
al fregadero de ollas de cocina, siguiendo siempre, como
es légico, los caminos mas cortos.

La circulacién de vajilla debe ser independiente de esta
de perolas, pues de los armarios-almacén situados en “of-
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Mesas de trabajo y tajo de carne, ya acoplados.

fice” deben pasar al comedor, del comedor al basurero, del
basurero al fregadero y de aqui otra vez al almacén de
vajilla seca. Por lo tanto, debe estudiarse muy cuidadosa-
mente la circulacion de carros para evitar cruces e inter-
ferencias.

El segundo sistema sustituye la circulacion de perolas
por la de platos, debiendo entrar éstos en la cocina donde
se sirven los alimentos. Este sistema es raramente em-
pleado en comedores de gran numero de comensales (mas
de 30), pues la practica ha demostrado la gran cantidad
de rotura de vajilla que ocasiona.

Cocinas de hoteles: El programa de necesidades es, na-
turalmente, mucho mas complejo. Es muy aconsejable,
como norma general, subdividir el espacio destinado a co-
cinas en las zonas fundamentales de la misma y acercar-
las tanto como se pueda. Ejemplo de una buena planta de
cocina de hotel es la que acompafa a este articulo: del
Hotel Bolivar, de Lima (Peri) (fig. 5A).

Creemos, sin embargo, que la cafeteria debe ir mas pré-
xima al servicio de bar. El lavaplatos debe tener cercano
a si el almacén de vajilla, independiente del de cristal,
y, sobre todo, el de plata debe estar aislado y facil de
cerrar,
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Dimensiones e maquina lavaplatos.

Las escaleras de subida de cocina
a “office”, la experiencia ha ensefiado
que deben ser dos, independientes, una
de subida y otra de bajada, y de un
solo tramo recto, pues, dada la veloci-
dad de los camareros que circulan, se
pueden producir colisiones entre si,
con las correspondientes roturas de
material. Un acierto muy importante
de esta planta del Hotel Bolivar es la
cocina de personal, con sus marmitas
completamente aisladas del resto de la
cocina y en conexién con el comedor
de empleados y de correos. Las zonas
fundamentales de una cocina de este
tipo son: llegada, peso, control y al-
macén general de los alimentos, desde
donde van a almacén de diario o a ca-
maras frigorificas; paso de éstos a pre-
paracion en frio, de preparacion en
frio a fogén, de fogén a montaje, de
montaje a mesa caliente, control de
tickets, “office”. A este “office™ debe
dar también la cafeteria, y es muy im-
portante que comunique ésta vertical-
mente con cada “office” de planta para
servir los desayunos rapidamente. La
pasteleria debe situarse lo mas préoxima
posible a la cocina.

Un ejemplo que puede servir como
orientacion de disposiciéon y tamafio de
cada una de las dependencias es la : E
planta de cocinas de un hotel de gran y
lujo en Palma de Mallorca (fig. 5B). "¥"  Miquina lavaplatos;
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