
TEMA 1 
Departament - àrea de cuina.:  

 
 A)-Instal· lacions i zones que el componen.  

 
 B)-Funcions.  

 
 C)-Equips i / o Maquinària d'ús habitual en l'àrea de 

cuina.  
 

D)-Ubicació.  
 

 E)-Noves tendències.  
 
  
 
 
 
 
 
 
 

 







 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

A) Instal·lacions i zones que el componen. 
 
En planejar la instal·lació d'una cuina s'ha de concedir més importància als serveis que 
ha de prestar que al rang de l'establiment.  
 
 La cuina ideal és aquella que:  
Està situada a la mateixa planta que el / s menjador / s;   
On es respecten les lleis o normes de seguretat i higiene;  
On el personal realitza el mínim esforç i dóna el mínim de passos, On els locals estan 
distribuïts amb lògica, és a dir, on el personal, amb desplaçaments curts, es proveeix de 
tota classe de material i queviures necessaris.  
També és convenient que l'arquitecte prevegi la possibilitat d'engrandir o reformar els 
locals.  
 
 

 
 
 
 
 Els problemes més freqüents en una cuina mal concebuda, planejada o instal·lada són:  
 
Lentitud en el servei.  
Els plats no serveixen a una temperatura convenient.  
Ús excessiu d'electricitat.  
Esforços innecessaris per part del personal. Instal· lacions de sistemes de 
muntacàrregues, passa plats, de vegades excessivament costosos.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
Els principals departaments d'una cuina són:  
 
  La cuina calenta.  
    -Asador.  
    -Entremetiere.  
    -Salsera.  
  La pastisseria - forn.  
  El quart fred.  
  Els economats, rebosts i dipòsits d'hortalisses amb zones de control d'entrada de 
gèneres.  
  Cambres refrigeradores, avantcambres i congeladors.  
  Cuina de personal.  
  Menjador de personal.  
  Lavabos i vestidors del personal ..  
  Zones de neteja de pisa, vidre i plata.  
  Plonge.  
  Control o cabina del cap de cuina.  
  Office-bar/comedor.  
  Zona de contenidors d'escombraries (separats de la cuina)  
    
  

 
 
 



B) Funcions.  
 
 Cuina calenta:  
 
  Entremetiere, és el rang encarregat de la preparació (cocció) i acabament de cremes, 
sopes, potatges, arrossos i altres elaboracions culinàries destinades a primers plats.  
  Asador, és el rang encarregat de la preparació, generalment, dels segons plats: carns i 
peixos.  
  Salser, és el rang encarregat de la realització i confecció de salses i guarnicions, 
generalment.  
 
 Forn, pastisseria: és el rang encarregat de totes les elaboracions de rebosteria, així com 
la realització de pans i brioixeria. En aquest rang es fan elaboracions tant fredes com 
calentes. (Gelats, pastissos, croissants, ensaïmades, creps, Souflé i en general tots les 
elaboracions destinades a postres)  
 
 Quart fred: aquest és el rang encarregat de la mice-en-plau de tots els gèneres de la 
cuina, neteja de verdures i hortalisses, neteja i fraccionat de peixos i carns. Com a 
norma general aquest departament sol estar col·locat prop d'economats, rebosts, 
càmeres i congeladors, ja que és el departament que més va a accedir-hi.  
           Una vegada realitzades lasa tasques de neteja dels productes culinaris, aquest 
departament passarà als altres, de cuina calenta, els gèneres demanats per dur a terme 
les diverses preparacions.  
 
 Economat / rebosts / dipòsits d'hortalisses: l'economat és un servei molt important. 
Serveix al mateix temps de dipòsit i control de queviures com d'utillatge i material de 
cuina, conserves, productes lactis i altres gèneres peribles o no.  
 Aquest local ha de ser espaiós, estar ben airejat i protegit de la humitat. Estarà proveït 
de prestatgeries amb compartiments i calaixos, per pots, llaunes o paquets.  
 L'economat modern s'equipa amb petits sitges metàl·lics, per a la conservació de 
cereals i lleguminoses, amb amplis calaixos basculants per sucres i farines. Ha de 
disposar d'armaris de fred (temperatura de 4 a 6 graus centígrads), per a la conserva de 
mantegues, llet, ous i formatges.  
 
 Així mateix l'economat ha de tenir fàcil accés a les càmeres i congeladors de la cuina.  
 
 El control ha de ser minuciós, cap mercaderia o gènere es lliurarà sense el corresponent 
"val", signat pel cap de cuina.  
 
 Com que els productes hortícoles són plantes que s'alteren amb extrema facilitat i la 
calor o el gel engendren en ells una putrefacció prematura, hem de disposar, per això, de 
locals molt airejats, a l'abric dels raigs solars i de temperatures extremes.  
 
 Cal escollir preferentment soterranis bé airejats i les hortalisses s'han de disposar sense 
amuntegar, en prestatges de reixeta i agrupades per varietats.  
 
 També cal tenir en compte que l'emmagatzematge prolongat de les hortalisses 
comporta una pèrdua important dels seus valors nutritius.  
 
 Avantcambres, càmeres i congeladors.  



 
 Les cambres frigorífiques per a carns a temperatures de 2 a 4 graus, proveïdes de barres 
mòbils i ganxos inoxidables per suspendre-les, també han de posseir sistemes de 
desguàs per sang. També han de ser de fàcil neteja.  
 
 Les cambres frigorífiques per a peixos (2-4) graus, han de disposar de prestatges per a 
la col·locació de cubetes amb gel per a l'emmagatzematge de peixos, tapats amb draps.  
 
 Avantcambres d'emmagatzematge de 6 a 10 graus centígrads. Proveïdes de prestatges 
enreixats per a la conservació de productes peribles com ara ous, llet, nata, així com de 
tots els productes necessaris per realitzar els serveis.  
 
 Totes les càmeres, avantcambres i neveres han d'estar proveïts de sistemes de regulació 
automàtica per a la conservació dels aliments (termòstat per a la temperatura i 
higròmetre per a la humitat).  
 
 Congelació no és el mateix que refrigeració. Al congelador la temperatura oscil.la entre 
35-40 graus sota zero, per a les carns i 50-50 graus sota zero per a fruites i verdures. 
Amb aquestes temperatures, els cristalls de gel que es formen en els teixits cel lulars són 
tan fins que no poden perforar les fibres.  
 
 Una vegada congelats els aliments en els mateixos congeladors a temperatures de 15-18 
graus sota zero.  
 
 A causa d'un fenomen biològic i químic, el fred impedeix a tot producte vegetal o 
animal seva descomposició i corrupció. Els queviures romanen intactes, tant en la seva 
composició natural com en la seva aparença externa. El procediment permet la 
conservació d'aliments peribles en grans quantitats, el que fa possible compres 
interessants, quan els preus són baixos i disposar durant tot l'any d'una quantitat 
important de gèneres.  
 
 La descongelació s'ha de fer lentament i millor en els frigorífics de refrigeració.  
 
 Les carns i els peixos magres suporten millor la congelació que els grassos.  
 
 Temps de conservació en congeladors:  
    
 
   Carns: ........................... de 3 a 6 mesos.  
   Peixos: ....................... de 2 a 3 mesos.  
   Fruites i Verdures :........... de 7 a 10 mesos.  
 
 Cuina i menjador de personal. Són aquells departaments d'una cuina que es 
Encarregat de realitzar i servir el menjar, únicament al personal de l'empresa. Per norma 
general no solen haver-hi treballadors fixos en aquests departaments, ja que es fan 
rotatius entre tots els cuiners i cambrers.  
 
 Lavabos i vestidors de personal. Són aquells sectors destinats a ús exclusiu del 
personal, solen estar separats de la cuina mitjançant un passadís.  
 



 Vidre, plats i plonge: Són aquelles zones destinades exclusivament a la neteja de 
utillatge de cuina i parament de menjador. Han de disposar prestatges per a la 
col·locació de material net i taules per a la recepció del brut.  
    També han de disposar de galledes d'escombraries.  
 
 Cabina del cap de cuina: És la zona on el cap de cuina, realitza els preus de cost, 
controla els cuiners, realitza les minutes i cartes, controla les entrades i sortides de 
gènere (freqüentment és l'encarregat de les compres), reparteix assenyadament el treball 
del seu brigada, vigila la formació dels aprenents.  
 
 Office-bar / menjador: És la zona que separa (generalment) el menjador de la cuina, i 
és utilitzada pels cambrers, per a la preparació d'elaboracions de bar (entrepans, Room-
service). En ella es col·loquen les prestatgeries amb tot el parament de menjador. 
També n’hi sol haver a  l'office i  la zona de neteja de plats i vidre.  
 
 Zona de Contenidors: És la zona on es disposen les galledes d'escombraries, separada 
de la cuina i amb sistemes per a evitar la propagació d'olors i microbis.  
    
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
C) Equips i / o maquinària d'ús habitual.  
 
 Les cuines disposen principalment d'una o diverses cuines centrals o murals, amb 
fogons, planxes (intercanviables segons necessitats), fregidores, marmites basculants, 
màquines de buit, curta carns fredes, màquines picadores, peladora de patates. Forns 
(convecció, gas, mixtos, vaporera, microones), salamandres, taules calentes, graelles (de 
carbó vegetal, gas, electricitat o infrarojos); etc 
 

 
Cuina central 

 

 
Cuina mural 



 
Fregidora 

 
 

 
Salamandra 

 
 
 

 
Peladora patates 

 



 
Marmita basculant. 

 

 
Planxa modular d’acer. 

 
 
 

 En material podem trobar, taules de feina i taules per tallar, assortiment de marmites, 
cassoles, Sauter, parisenne, paellers, cassoles, cullerots, escumadores, aranyes, varetes i 
batedors, estris de pastisseria incloses pales elèctriques, cassons elèctrics, termòmetres, 
balances , mesuradors, mànegues de pastisseria, motlles de pastís desmuntables o no; 

assortiment de ganivets, xinesos i coladors de mitjana bola, ratlladors, plaques de forn, 
brasers, una lubinera, espàtules i llengües, cossis per a la neteja de verdures, 

principalment.  
 

 Tot això col·locat en prestatges d'acer inoxidable, desmuntables per a més facilitat de 
neteja. 

 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 









 



 


