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Ser	  e%icientes	  

Trabajar	  seguro	  

Conseguir	  
productos	  inocuos	  

Cumplir	  con	  el	  
Medio	  ambiente	  

Definidas	  las	  labores	  que	  se	  
van	  a	  realizar	  en	  un	  local	  
estas	  deben	  desarrollarse	  de	  
forma	  que	  sean	  rentables	  

El	  Estado	  premia	  a	  aquellos	  que	  desarrollan	  sistemas	  	  de	  
prevención	  que	  rebajen	  	  apreciablemente	  los	  riesgos	  de	  
accidentes	  del	  trabajo.	  
	  

Llegando	  a	  valorar	  niveles	  de	  seguridad	  logrados	  

Estudiar	  la	  uClización	  correcta	  de	  la	  energía	  nos	  hará	  más	  
eficientes.	  
Considerar	  en	  todo	  momento	  como	  minimizar	  nuestras	  
emisiones	  y	  residuos	  nos	  evitará	  futuros	  problemas	  

Un	  empresario	  responsable,	  
del	  mundo	  de	  la	  alimentación	  
considera	  los	  principios	  del	  

CODEX	  
	  
  Cumpliendo	  la	  legislación	  de	  

su	  país.	  
  Siguiendo	  los	  estandares	  

reconocidos	  mundialmente. 

Que	  debe	  permiCrnos	  el	  local	  que	  
diseñemos	  

Instalaciones	  Operativas	  que	  
permitan	  la	  rentabilidad	  

Puestos	  de	  trabajo	  
ergonómicos	  	  Comodidad	  

Que	  el	  resultado	  sea	  inocuo	  
para	  el	  cliente	  o	  consumidor	  

Ahorro	  energético	  y	  gestión	  
de	  emisiones	  y	  residuos	  



En un local con escasez de espacio el 
diseño del almacén debe pasar por el 
concepto de  
“ALMACEN INTERMEDIO” 
Debe permitir almacenar todo tipo de 
materia prima.  

•  T. ambiente 
•  Refrigerada 
•  Congelada 

Según necesidades 
¿Qué Tamaño? 
La cantidad que necesitamos para una 
jornada de ser posible. 
  
En caso contrario tendemos que ser 
mas cuidadosos con las zonas de 
entrada y salida de materiales. 
 

Y tendremos que dotarnos de un 
almacén exterior separado de nuestra 
instalación pero cercano 

HAY QUE CONSIDERAR: 
 

La calidad de los materiales. 
La adecuada elección de la maquinaria 
necesaria. 
 

PARA ELLO HAY QUE CONOCER: 
 

La carga de trabajo esperada, y  
la capacidad productivas de las distintas 
máquinas que nos ofrezcan,   
y  
Definir una ubicación relativa que 
favorezca un flujo lo mas sencillo posible. 
 

Un punto a considerar es la capacidad de 
modificación del especio designado para 
adaptarlo mejor a las necesidades de la 
sala de procesamiento. (salidas de 
humos, extractores de desechos, desagües, 
etc. 

Los productos se consumen en nuestro 
establecimiento, o salen de él.  
Si salen de él: 
    Se los lleva el cliente o  
    Los llevamos nosotros al cliente,  
Las respuestas a esta pregunta definirán 
el diseño de nuestra zona de expedición. 
 

Lo más destacable aquí es la diferencia 
de diseño de una zona de expedición 
según la respuesta a la pregunta del 
principio del párrafo, hasta tal punto 
que un establecimiento diseñado para 
servir comida “in situ” no tendrá 
elementos necesarios para poder 
distribuirla a casa del cliente, 
conservadores de temperatura, 
envasadores, muelles de carga, … 
 

Así mismo el tipo de comida que 
procesemos marcara claramente el 
diseño de los diferentes locales. 

Zonas	  necesarias	  para	  trabajar	  

Zona de expedición 

Sala	  de	  procesamiento	  

Almacén	  

EN ESTE MOMENTO PODREMOS DECIDIR SI 
  

¿PODREMOS PONER EN MARCHA  
EL NEGOCIO AQUÍ? 



1.  Capacidades  de almacenamiento proceso y dispensación 
 adecuadas que habrá que calcular. 
2.  Diseño de accesos optimizado para evitar accidentes y  
contaminación cruzada. 
3.  Flujo de materiales, productos y personas estudiado. 
4.  Facilidad de mantenimiento y limpieza. 

 

CuesCones	  a	  considerar	  en	  el	  diseño	  

Todos los datos o apreciaciones que salgan de este estudio  
deben ser 

 conocidos – comprendidos –asimilados 
Por el dueño del establecimiento y los diferentes encargados de zonas y/

o turno. 
 



Sobre	  la	  realización	  de	  parte	  de	  los	  trabajos	  en	  locales	  
externos	  al	  que	  es	  objeto	  de	  diseño	  
Debemos	  tener	  claro	  un	  concepto:	  
No	  existe	  límite	  al	  tamaño	  de	  un	  local;	  	  

Existe	  límite	  a	  lo	  que	  se	  puede	  hacer	  en	  él.	  
	  

El	  problema	  es:	  
Donde	  desarrollamos	  el	  resto	  de	  labores	  necesarias.	  
	  	  	  Como	  realizamos	  el	  transporte	  de	  las	  materias	  primas	  y	  de	  los	  materiales	  
semielaborados	  al	  local	  objeto	  de	  estudio.	  	  
Y	  por	  supuesto	  si	  este	  traslado	  de	  materiales	  se	  puede	  hacer	  de	  forma	  inocua,	  
evitando	  los	  problemas	  derivados	  de	  la	  contaminación	  cruzada.	  

En  ciertos locales se hace necesaria la utilización de Materias primas 
de IV y V gama adquiridas a un tercero calculando con la mayor 
exactitud posible el consumo diario, para: 
Dimensionar los almacenes intermedios. 
   Las instalaciones de procesado y la maquinaria. 

De acuerdo con el consumo esperado 



1.  Hay que analizar si el local, según se encuentra en la actualidad, es el 
adecuado para la actividad que se desarrolla en ente momento. 

2.  Si en el análisis anterior se ha detectado que se dispone de mayor 
capacidad de la que realmente se está usando, podemos plantearnos una 
nueva actividad complementaria. 

3.  Elegida la actividad complementaria, hay que estudiar varias cuestiones: 
1.  Los espacios necesarios  y la maquinaria nueva caben en el local. 
2.  La nueva producción puede generar problemas de contaminación 

cruzada, y de ser así se pueden resolver redistribuyendo los espacios 
o son inviables. 

3.   la nueva actividad provocará problemas de seguridad en el trabajo y/o 
capacitación del personal. 

4.  Como último punto, una vez definidos los cambios necesarios, ¿Es rentable 
incorporar esta actividad?. 

1.  Hay que analizar el local, su capacidad de crear almacenes, salas de 
proceso, y zonas de dispensación. 

2.  Que tipo de restaurante o  procesado de alimentos se quiere implementar. 
Analizar la carga de trabajo máxima que admite el local y estudiar las 
posibilidades de reducir los alimentos a procesar para mantener una carga 
de trabajo rentable. 

3.  Una vez definidos los objetivos y la carga de trabajo hay que ubicar los 
diferentes utensilios y máquinas teniendo en cuenta los principios 
enunciados, Eficiencia, Seguridad e Inocuidad. 

4.  Se define y capacita el personal necesario. 

1.  Que materias primas se van a utilizar. 

2.  Como son entregadas; congeladas, semielaboradas, .. 

3.  Cuanto personal se pretende contratar y si está debidamente capacitado. 

4.  Tiene ya la maquinaria o la tiene  que adquirir, si ya la tiene hay que estudiar 
su capacidad de producción, definiendo si conviene desecharla o 
mantenerla. 

5.  Como se va a dispensar la comida. En Mesa y Barra, en envase para llevar, 
a domicilio. 

Los procesos de diseño pueden ser:  
Esencialmente diferentes. 

Siendo necesario: 
1.  Manejar un análisis de costes flexible. 
2.  Identificar el caso en el que nos encontramos 
3.  Seguir los pasos correctos* 
4.  * considerando además de los criterios económicos. Los 

relativos a Seguridad en el trabajo e Inocuidad de los 
alimentos. 

Sobre	  las	  diferentes	  formas	  en	  que	  se	  nos	  puede	  
solicitar	  apoyo.	  

Posible	  planteamiento	  del	  cliente:	  
1.  Quiero	  poner	  una	  hamburguesería	  Aquí.	  
2.  Tengo	  este	  local	  y	  quiero	  poner	  un	  restaurante.	  
3.  Necesito	  aumentar	  la	  capacidad	  de	  dar	  servicios	  en	  mi	  local	  actual	  dado	  el	  

cambio	  en	  la	  demanda.	  



Como	  conclusión,	  podemos	  afirmar:	  

•  La	  escasez	  de	  	  espacio,	  nos	  obliga	  a	  trabajar	  de	  forma	  mas	  
rigurosa	  el	  diseño	  del	  nuestros	  locales.	  

1.  Analizar	  cuidadosamente	  las	  canDdades	  a	  almacenar	  de	  
cada	  materia	  prima,	  sus	  requisitos	  de	  almacenamiento	  y	  el	  
lugar	  exacto.	  

2.  Poner	  en	  manos	  de	  un	  equipo	  especialista	  el	  diseño	  de	  la	  
zona	  de	  elaboración.	  

3.  Delimitar	  claramente	  el	  Dpo	  de	  servicios	  que	  podemos	  
ofrecer.	  

La	  complicación	  de	  la	  escasez	  de	  espacio,	  hace	  necesario	  
poseer	  un	  conocimiento	  profundo	  de	  diseño	  de	  

instalaciones,	  seguridad	  e	  inocuidad.	  



Muchas	  Gracias	  
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