Equipamiento de Cocina




Envasan Almacenan

Distribuyen

Expenden

Consumen

Establecimientos | alimentos y

de alimentos aditivos
alimentarios.

Producen




/Al solicitar la autorizacion el interesado
bera presentar:

i) sistema de eliminacion de desechos




Del proyecto y construccion de los
establecimientos

== Articulo 22.-

* Los establecimientos deberan estar situados en
zonas alejadas de focos de insalubridad, olores
objetables, humo, polvo y otros contaminantes
Yy no expuestos a inundaciones.




== Articulo 23.-

* Las vias de acceso y zonas de circulacion que se
encuentren dentro del recinto del
establecimiento o en sus inmediaciones,
deberan tener una superficie dura, pavimentada
o tratada de manera tal que controlen la
presencia de polvo ambiental.




Art

rticulo 24.- (resumen)

Las instalaciones deben realizarse en condiciones
higienicas y fluidez del proceso de elaboracion.

Asegurar
condicion de
temperatura

apropiadas

para el
proceso de
elaboracion y
para el
producto

Deberan contar con las siguientes

areas:

Recepcion
Seleccion

Limpieza.

-
Preparacion, produccion
y almacenamiento de las
materias primas y del
producto terminado

\_

\




Articulo 25.- En las zonas de preparacion de alimentos:

~

Los
Pisos

Las
Paredes

Materiales impermeables
No absorbentes
Lavables
Antideslizantes
Atoxicos
No tendran grietas y seran faciles de limpiar

pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia las
bocas de los desagues.

Materiales impermeables
No absorbentes
Lavables

Atoxicos

Color claro.

Hasta una altura minimo 1.80 m, deberan ser lisas y sin
grietas, faciles de limpiar y desinfectar



* Proyectarse, construirse y acabarse de manera que
se impida la acumulacion de suciedad.

* Reducir al minimo la condensacion de vapor de agua
y la formacion de mohos.

* Deberan ser faciles de limpiar

Las * Evite la acumulacion de suciedad.
protecciones contra vectores.
* Las protecciones deberan ser removibles para
y Ot raS * Los alféizares de las ventanas deberan estar
construidos con pendiente para evitar que se usen

* Las que se abran deberan estar provistas de
ventanas
facilitar su limpieza y buena conservacion.
abe r'tu ras como estantes.




superficie lisa y no absorbente .
Deberan tener cierre automatico

Situadas y construidas de manera que no sean causa
de contaminacion de los alimentos.

Las rampas deberan construirse con rejillas de
inspeccion y deberan ser facilmente desmontables
para su limpieza y buena conservacion.

instalarse de manera que se evite la contaminacion
directa o indirecta de alimentos y de la materia prima
por condensacion de vapor de agua y goteo.

no se entorpezcan las operaciones de limpieza.



Articulo
26.-

La zona de preparacion de alimentos debera estar )
separada de los recintos destinados a:

alojamientos

servicios higiénicos

vestuarios

acopio de desechos. )

~

Debera disponerse de abundante abastecimiento de agua
potable a presion y temperatura conveniente.

Instalaciones apropiadas para su almacenamiento,
distribucion y con proteccion contra la contaminacion.

J




* Todo el establecimiento debera
tener una iluminaciéon natural o
artificial adecuada, que no debera
alterar los colores, y que permita
la apropiada manipulacion y
control de los alimentos.

. r - i ]
» . " 2 Coh .




ARTICULO 54.55.56.57.

° El personal que manipule alimentos:

N

no debera atender pagos

del publico, sea recibiendo o
entregando dinero, no
debera realizar tareas que
puedan contaminar sus
manos y ropas de trabajo.

inmediatamente después de
haber hecho uso de los
servicios higiénicos, después
de manipular material
contaminado y todas las
veces que sea necesario.




deberan

mantener una
esmerada
limpieza
personal
mientras estén
en funciones

debiendo llevar
ropa
protectora que
cubra la
totalidad del
cabello, y
delantal. deben
ser lavables, o
desechables y
NENEE
limpios.

no debe usar
objetos de

adorno en las

manos cuando
manipule
alimentos

debera
mantener las
unas de las
manos cortas,
limpias y sin
barniz.




En las zonas en que se manipulen alimentos debera prohibirse todo
acto que pueda contaminar los alimentos, como:

PROHIBIDO
ESCUPIR

Comer Fumar Masticar Realizar otras
chicle practicas
antihigiénicas,
tales como

escupir




Equipamiento de cocina

Liviano

=

\ 4

\ 4

*Muebles de cocina

*Equipo de preparacion
*Equipo de coccion

*Equipo de refrigeracion

*Equipo de Limpieza
*Utensilios de cocina

*Herramientas de cocina




Muebles de cocina

Equipo sin funcionamiento propio. Sirven para
almacenar productos, y posibilitar la
preparacion de los alimentos.




Y

Equipos de Preparacion:

quipos acondicionados manual 0 mecanicamente
nra hacer trabajos con productos crudos.
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Y

| Eauipos de coccion:

Equipos que estan construidos en metal en forma de mueble y

estan provistos de quemadores u otros elementos de calefaccion.

Por calor directo. Por transmisor auxiliar.




Equipos de refrigeracion:

~ Son muebles o conjunto de camaras ligadas a un

~ sistema de refrigeracion.

Heladeras o
Mantenedores, 0° a |12° C.

-8 Congeladores, 0°a -18° C.




Equipos de limpieza:

Son materiales y equipos que sirven para desprender
la suciedad de los demas equipos y utensilios de la
cocina.

L1777 aiamm—
Magquinas de lavado

de vajilla,

escobillones

detergentes gomas para el piso




Utensilios de cocina:

Todo equipo de menor tamano que utilizamos para preparar
en ellos o con su ayuda los distintos productos.




Herramientas de trabajo:

Son todos los cuchillos de tipo profesional que nos
sirven para realizar las operaciones de cortar, pelar,
descarozar, etc.
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Abreostras profesional Peladaor & cm Pastel 25 crm - 10"
i - - Ay
Salmaon 30 cm - 12" Pastel 20 crm - 12" Panero 25 crn - 10"
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Ezcarmmador profesional Queso 20 cm - 12"
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Filetear pescado

Mondador & crn - 2,5 YVarduras 10 crm - 4 17 o - 6,5"

D .y - L

Trinchante 20 crm - 2" Panera 20 crn - 8" Jarmonera 24 cm - 2,5"
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Jdarmmonera 20 cm - 12"
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