
Guía práctica 

Checklist para diseñar una cocina profesional

Planificación inicial
• Definir el tipo de servicio y la oferta gastronómica: ¿Restaurante, catering, hotel, comedor 
industrial? Cada uno tiene requerimientos distintos que guían las decisiones sobre menú, 
personal, equipos y experiencia del cliente.

• Capacidad y volumen esperado: número de raciones por día.

• Flujo de trabajo: diseñar recorridos lógicos desde la recepción de productos hasta el servicio 
final.

• Presupuesto y plazos: equilibrar costo, calidad y tiempo de ejecución.

Normativas y seguridad
• Cumplir con reglamentos locales de sanidad y seguridad alimentaria.

• Garantizar ventilación y extracción de humos según normativa.

• Diseñar salidas de emergencia y accesibilidad.

• Incorporar superficies y materiales fáciles de limpiar y desinfectar.

Distribución de áreas
• Recepción y almacenamiento: zonas diferenciadas para secos, refrigerados y congelados.

• Preparación: espacios separados para carne, pescado, vegetales y postres.

• Cocción: hornos, fogones, freidoras, parrillas, con espacio suficiente para trabajar.

• Emplatado y pase: superficie adecuada para organizar pedidos.

• Lavado y desecho: sistemas diferenciados para vajilla y utensilios, con gestión de residuos.

Equipamiento
• Seleccionar equipos certificados, energéticamente eficientes y de fácil mantenimiento.

• Valorar la modularidad y la posibilidad de ampliación futura.

• Incluir sistemas de control digital para temperaturas y procesos críticos.

• Priorizar maquinaria que optimice el consumo de agua, gas y electricidad.
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Ergonomía y eficiencia
• Disposición que reduzca desplazamientos innecesarios.

• Alturas de trabajo adaptadas al personal.

• Iluminación adecuada en todas las zonas.

• Pisos antideslizantes y diseño que reduzca riesgos laborales.

• Flujo de trabajo con una lógica en el proceso de producción que asegure un funcionamiento     
óptimo y eficiente.

Sostenibilidad
• Implementar sistemas de reciclaje y separación de residuos.

• Considerar equipos con bajo consumo energético.

• Incorporar tecnologías para reducir desperdicio de alimentos.

• Evaluar uso de materiales sostenibles en mobiliario y acabados.

Mantenimiento y soporte
• Planificar acceso fácil a instalaciones eléctricas, de gas y agua.

• Incluir contratos de mantenimiento preventivo.

• Formar al personal en el uso correcto del equipamiento.

• Cumplir la normativa vigente, y aplicar la normas básicas de higiene y manipulación.

Conclusión
Un diseño de cocina profesional bien planificado no solo cumple con la normativa, sino que 
maximiza la productividad, minimiza riesgos y asegura la rentabilidad de la operación a 
largo plazo. Para compradores y facility managers, este checklist sirve como hoja de ruta 
para tomar decisiones fundamentadas y evitar errores costosos.

Checklist final
     Cumplimiento normativo verificado

     Flujo de trabajo optimizado

     Equipamiento certificado y eficiente

     Seguridad laboral asegurada

     Estrategia de sostenibilidad definida

     Plan de mantenimiento establecido
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