MODELOS
DE FLUJO DE
PRODUCCION

La planificaciobn de la cocina o el espacio de [

produccion, ya sea en una cafeteria, bar, restaurante,
foodtruck, carpa o carrito/puesto ambulante es una
etapa muy importante. Organizando bien el espacio
se puede ahorrar tiempo y desgaste del equipo
ademas de evitar la contaminacidn cruzada qgue
ocurre cuando se trabaja con alimentos crudos sobre
un Mismo espacio y luego, sin limpiarlo, se manipulan
sobre él otros alimentos listos para consumir.

Sabiendo esto, un buen punto de partida es agarrar
papel v lapiz, dibujar tu cocina actual y comprobar los

siguientes puntos:
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CUIDADOS QUE VALEN
PARA TODOS:

Mantené siempre el

contenedor de basura
tapado y nunca sobre

las mesadas.

Lo mas adecuado es que
estos flujos nunca se

crucen. Si esto es
iImposible de evitar,
cruce, por ejemplo, debe
ser controlado con
horarios especificos.

Mira algunos modelos de flujo de produccion:
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e Salida de basura
durante las pausas
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* Salida de personas
* Salida de productos
terminados.

» Salida de basura
durante las pausas
de produccion.
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CUIDADOS QUE
VALEN PARA TODOS:
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Lavate las manos con
frecuencia y entre procesos.
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» Salida de productos
terminados.

» Salida de basura
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de produccion.

CUIDADOS QUE
VALEN PARA TODOS:

A falta de mesadas o mesas
de apoyo para realizar los
procesos, recorda limpiar
siempre el lugar entre

uno y otro.
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RECORDA:
B
Considera siempre el . Los utensilios tienen Utiliza tarimas de plastico
flujo de prgduccmn El mayor curdgdm gque guardarse para apoyar cajas térmicas,
de los {:ardrltﬂs l ° e;.._:,_ evitar ma:nlp?ular limpios, en un lugar ° cajas organizadoras,
empezando por el a iImentos a mismo adecuado vy equipos y utensilios. Nunca
are_ya d:e pr:e'paracmn tiempo que efeci_:wr:: VY, protegidos de la los pongas directamente
ivaf::l;?:zacmn hasta posnets para tarjetas. contaminacidn. sobre el suelo o la vereda.
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CUIDADOS QUE Higieniza diariamente los ﬁ
VALEN PARA TODOS: utensilios, equipos y el carrito.
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