INFORME DE BAÑOS Y COCINAS                                          WILSON CABRERA TURRIATE




CHIMBOTE - PERÚ
Mayo de 2004
COCINA

Ha tenido una evolución muy constante en cuanto a disposición, mobiliario, equipo y estilo de la construcción. 

Edad Media es un término bastante general para definir un lapso de tiempo de casi diez siglos, del VI al XV incluso, pero el tiempo en relación a la gastronomía es breve. Es breve porque los libros de recetas que nos han dejado los chef del pasado y que nos permiten deducir como fue la alimentación, los gustos, la mesa de nuestros antepasados, remontan al 1300 más o menos.
La cocina medieval, como opinión general, se dice que era grosera y poco refinada; que se usaban grandes cantidades de especias para cubrir el olor y el sabor de los alimentos alterados; que las personas comían exclusivamente carnes asadas en grandes llamas, probablemente demasiado crudas o demasiado quemadas al extremo de carbonizarlas, pero no es así. Por lo menos para la cocina de fines de la época medieval,  comer era una búsqueda constante de sabores, colores y combinaciones, todo con el fin de lograr el máximo placer posible. 

El uso de equipamientos móviles, desmontables y plegables se remonta al menos hasta el siglo XVIII, incluso la mesa tiene esta característica. Está compuesta de caballetes de sujeción – trípodes- sobre los que se alineaban ejes unidos por travesaños fijados por la parte inferior.

Es importante examinar los métodos de conservación de los alimentos adoptados desde la Edad Media, ya que no será hasta los siglos XVIII y XIX cuando se produzcan significativas innovaciones. Resumiendo mucho, podemos nombrar los cuatro “elementos” a los que se recurría para evitar el deterioro de los alimentos:

· HIELO 

· AIRE

· SAL

· HUMO 

Obviamente a cada uno correspondía un método de conservación: 

· ENFRIAR/ CONGELAR 

· CURAR 

· SAZONAR 

· AHUMAR 

Ya en el Medioevo existían, sobre todo en el Norte de Europa, en especial en las regiones alpinas y prealpinas, depósitos de nieve y hielo, y se conocían las propiedades conservadoras de la refrigeración. Se trataba de locales –llamados neveras o heleras- , muchas veces en piedra y aislados de las variaciones térmicas, con un bajo grado de humedad para evitar las formaciones de agua de condensación, donde el hielo y la nieve se acumulaban en las estaciones frías y de los que se podían extraer reservas hasta que se agotaban.
Sabemos que en el régimen alimenticio de todas las clases sociales, eran fundamentales los cereales y su conservación fue siempre un problema de supervivencia urgente. Podían ser almacenados en forma de granos enteros o ya molidos en harina, pero era necesario evitar, para el grano, la germinación intempestiva, y en cualquier caso que la presencia de microorganismos y moho comprometiera la comestibilidad: por ello estaba muy extendida su desecación al sol y al aire.

Sabemos que se podían tostar durante todo el año.

CONCEPTO: 

Es el lugar que se diseña para una vivienda. Su tamaño está en función del tipo de cada habitación. Está equipada con los muebles, aparatos y enseres domésticos necesarios.

DEFINICIONES:

* Es el arte de preparar la comida de acuerdo a una determinada región o país.

* Espacio dentro de la casa destinado únicamente a la preparación y elaboración de platillos de alimentos en general. 

*La cocina es el espacio en el cual se preparan los alimentos. 

IMPORTANCIA:

Asume un papel importante para llevar acabo el proceso de  alimentación y nutrición.

USOS:

Se usa para almacenar, realizar la higiene y llevar acabo el proceso de preparación de los alimentos.

FUNCIONALIDAD:

EL área de cocina debe estar dividida de acuerdo con las  necesidades específicas de la elaboración de la línea.

Se parte de la función de producción y diseño de todos y cada uno de los platillos integrantes del menú.

Las actividades se inician con la recepción de materia prima (abarrotes, carnes, aves, mariscos, verduras, frutas, vinos, licores, bebidas, etcétera).

Área Almacén:

En esta etapa el producto pasa por una rotación de almacenamiento conocido como PEPS (primeras entradas y primeras salidas).

Lo cual garantiza el resultado del siguiente proceso. Comprende la bodega para productos secos y una cámara de refrigeración o congelación de productos naturales. Debe tener un control de plásticos para ahorro de energía y conservación exacta de los productos.

Se proveerá  a la selección de ingredientes para la elaboración de los diferentes menús.

Área de preparación y cocción:

La materia prima empieza su proceso de elaboración, se transforma, se mezcla, se dora, se sazona y se forma teniendo como área de preparación, mesa caliente o fría, hornos o parrillas, baños de vapor u hornos microondas, etcétera.

L proceso termina al pasar a la línea terminación y montaje del platillo) y salida a la mesa del comensal.

Almacén: 

Se considera que el flujo de materia prima es lo principal. Los materiales deben esta en el lugar donde se requieren para lograr un mínimo manejo.

Almacén de secos:

En ellos se guardan materia prima seca. Entre los más usuales están de implemento de cocina. Las tuberías de agua caliente  y vapor deben pasar lejos del depósito, a fin de conservar baja la temperatura. Debe estar protegido contra insectos y roedores.

Área de congelación:

Esta área está constituida por cámaras de congelación. Su número está en función de la cantidad de alimentos específicos que maneje la cocina.

Lavado de vajillas:

Debe quedar en un cuarto separado de ser posible, aprueba de ruidos, ya que tiene comunicación directa con el área de comensales; además debe estar ventilado e iluminado, consta de área de vajilla limpia y sucia y el lavado de vajilla. Los utensilios sucios se transportan en bandejas, carros o transportadores mecánicos.

EQUIPO DIVERSO:

Mobiliario: 
Reposteros, despensa, sillas, etc. 

Aparatos: 
Cocina, horno microondas, refrigerador, congelador, licuadora, batidora, cafetera, tostadores, etc. 

Accesorios:
Lavadero; balanzas; pelador de verduras; vajillas; cristalería; tablas; ollas, sartenes, cazuelas y utensilios (ceniceros, saleros, salseros); manteles; secadores; bruñidores de cubiertos; etc.
RELACIÓN CON OTROS AMBIENTES:

Su tamaño es según las habitaciones de la vivienda.
El ambiente de la cocina debe estar en función de la del comedor y el patio.
OTROS PUNTOS QUE SE DEBEN TENER EN CUENTA:

Espacio: Para determinar la dimensión de los espacios se recomienda considerar lo siguiente:

- Tamaño, tipo y ubicación de edificio

- Tipo de sistema de distribución de alimentos cantidad y tipo de los comedores.

Forma: Para eficiencia máxima se recomienda que la cocina no sea larga y estrecha.

Estructura del edificio:

Se recomienda un concepto estructural que se adapte a la forma del equipo esencial, el que, por lo general es de tipo ortogonal.

Alimentos:

El acceso, almacenamiento y distribución de los alimentos a las diferentes áreas donde se manipule, es importante ya que se debe disminuir el recorrido del operador.
Facilidad de movimiento:

El objetivo es la coordinación del equipo, los alimentos y el operador, de tal manera que en el espacio disponible los alimentos puedan moverse por toda la cocina y someterse a los procesos con la mayor facilidad posible.

Tiempo y distancia: 

Debe existir una distancia mínima entre una u otra operación que deduzca al menor tiempo posible la elaboración de los alimentos y su distribución al área de comensales.

BAÑO

CONCEPTO:
Es el lugar ideal para el arreglo personal y desde luego para satisfacer las necesidades higiénicas, el baño se ha convertido en un lugar preferido para el descanso y la relajación después de un largo día de trabajo.

DEFINICIONES:

* Son estancias dedicadas al aseo y al baño, público o privado. 

* Lugar construido para el aseo y para la higiene personal.
IMPORTANCIA:
Así como la cocina, el baño asume un papel importante, ya que podemos satisfacer nuestras necesidades higiénicas, además sirve como relajo después de una larga faena.

MOBILIARIO:

Muebles, sillón para descanso, alfombras, clóset, repisa, etc.

APARATOS: 
Taza de Inodoro, urinario, lavamanos, lavabo, llaves, bañera, jacuzzi, etc. 
ACCESORIOS:

Espejos, toalleros, papelera, jabonera, ventanas, floreros, etc.

EQUIPO DE LIMPIEZA:
Chupón, escoba y recogedor de polvo o basura barrida, trapeador sintético,  cubo y exprimidor para trapeador, almohadillas de mano para fregar, aspiradora de líquidos o barredor de goma, cepillos de tazas de inodoros, jabón de manos y repuestos para los desodorantes, ambientador, detergentes, desinfectantes, insecticidas, etc.

RELACIÓN CON OTROS AMBIENTES:
El baño de estar en un lugar que pueda ser accesible desde los dormitorios
FUNCIONALIDAD:

El baño tiene la función de permitir a los usuarios satisfacer sus necesidades fisiológicas como las de aseo, además de disfrutar de baños de hidromasaje.

FACTORES QUE SE DEBEN TENER EN CUENTA PARA LA CONSTRUCCIÓN DEL BAÑO:

1) La entrada. Procurar que al abrir la puerta del baño, el lavabo esté a la vista, en lugar de dejar en primer lugar al excusado. Obviamente el lavabo es más estético y usted quiere dejar una buena impresión.

2) Más espacio. En la actualidad, la superficie ocupada por el baño se ha hecho más grande. Así que, si ése es su caso, usted puede utilizar un atractivo mobiliario adicional. Se puede instalar  un jacuzzi que le hará disfrutar de un agradable hidromasaje o puede optar por la comodidad de un lavamanos doble.

3) Muebles. Tener en cuenta dejar lugar para circular tanto para llegar al baño como dentro de ese espacio. Crear un muro húmedo en su diseño, es decir, donde corran las tuberías, y de esa manera podrá ahorrar más en la instalación de su baño. 

4) Lavamanos. Ahora se cuenta con diversos diseños, como los lavabos semiempotrados que se apoyan parcialmente sobre muebles o repisas de albañilería. 
5) Tinas o regaderas. Hay una amplia variedad de tinas. El único problema es el gasto desmedido de agua, aunque de vez en cuando a nadie se le puede negar el gusto de un baño relajante. Desde luego, otro factor importante es el espacio. Si lo tiene podrá elegir entre bañeras de hidromasaje, que ahora vienen en dimensiones más pequeñas, y las de ultrasonido que generan otro tipo de masaje por efecto de la explosión de una burbuja de aire. Estas explotan y originan un flujo de ondas ultrasónicas que pueden penetrar en la dermis a una alta velocidad. Así, se recibe una estimulación en los músculos y circulación sanguínea.

6) Iluminación y ventilación. Estos son factores esenciales para el lucimiento del baño. Si existe la ventaja de iluminarlo naturalmente, no habrá problema para mantenerlo fresco y ventilado. Si se ventila a través de un extractor de aire, hay que verificar su funcionamiento periódicamente. 

El autor no se responsabiliza del informe, solo es puesto a toda la comunidad para el fin que convenga
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