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LA BUENA COCINA
HECHA EN CASA

Estimado consumidor, si acaba de adquirir o esta pensando en comprar una cocina
fabricada en Espafia con la fiabilidad y el disefio que ello supone, le informamos de
que, ademas, essinénimo deinnovaciény calidad aun precio realmente competitivo.

AMC, la Asociacién de Mobiliario de Cocina, le felicita por su nueva cocinay estamos
convencidos de que la disfrutara a diario durante muchos afios, porque las cocinas
fabricadas por los miembros pertenecientes a AMC son reconocidas por su excelente
calidad, su extraordinario acabado y sus modernos avances en tecnologia.

AMC demuestra satisfacer plenamente las caracteristicas que hacen el “Made in
Spain” Unico e inimitable en el mundo como, por ejemplo, gracias a su fabricacién
en territorio espafiol, la seleccién de materiales de primera clase, la capacidad de
la mano de obra, el uso exclusivo de modelos creados por las propias marcas y el
compromiso con usted y con el medio ambiente.

ConestaGuia, queremos reflejar cuestiones basicassobre planificacion, distribucién,
medidas, mantenimiento y cuidados. Sin embargo, también debemos aclarar que
estos “consejos” no pueden sustituir los criterios de los profesionales especialistas
en cocinas que existen en el sector, ya que, en Ultima instancia, todo debera
combinarse de modo perfecto y ellos seran la mayor garantia para conseguirlo.

Si, ademas, quiere conocer todas las opciones de las que dispone antes de disefiar
el proyecto de su cocina ideal, AMC pone a su disposicion la Guia de Equipamiento
de Cocina, a la que puede acceder en el enlace www.guiaequipamientococina.com,
0 a través del c6digo QR que se muestra a continuacion, y que también encontrara
en la contraportada.
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LA BUENA COCINA HECHA EN CASA

PLANIFICACION

Existen diferentes
formas de cocinas

No existen productos tan complejos dentro del &mbito del hogar como los elementos que componen una cocina.

La cocina es una unidad en la que mobiliario, accesorios y electrodomésticos deben desempefiar los trabajos mas
diversos, ademads de servir de ayuda y facilitar las tareas del hogar, proporcionar bienestar y reflejar un estilo de vida
personal.

Es un producto imprescindible en la concepcién moderna de nuestras casas. Por ello, tiene que ser practicay funcional
pero también bonita y atractiva. Los frentes y las superficies no solo tienen que ser faciles de limpiar y resistentes, sino
que deben ofrecer suficiente espacio para trabajar y para acceder y almacenar el menaje. Ademas, se deberd contar con
una buena iluminacion para la preparacién de los alimentos y la creacién de un ambiente agradable.

Desde el punto de vista ergonémico, debe contar con unas alturas adecuadas y facilitar recorridos cortos durante el
cocinado, junto a una buena aireacion, un eficiente consumo energético y un ambiente atractivo.

Para cumplir estos objetivos, en la planificacion de una cocina hay que tener en cuenta las peculiaridades de la
construccion, los habitos de trabajo, los cotidianos del dia a dia, los culinarios; el gusto personal y, como es natural, el
presupuesto disponible.

Sera muy util dibujar un plano que tenga en cuenta una serie de medidas y otras particularidades:

® Paredes: mediremos longitud y anchura, asi como la altura del suelo al techo en distintos puntos.

® Puertas y ventanas: las mediremos y marcaremos, teniendo en cuenta el tamafio de los marcos, la distancia al
techo y al suelo, asi como la forma de apertura y el espacio lateral.

® Esimportante que quede plasmado en el plano donde se ubican rejillas de ventilacion, interruptores, radiadores,
enchufes, desagles, tomas de agua y gas, vigas, tuberias, hueco de extracciéon de humos, etc.
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DISTRIBUCION

Generalmente, la cocina se ha dividido en tres sectores indispensables que forman el tridngulo
de trabajo: zona de coccidn, zona de aguas y zona de alimentos.

Cada una de ellas debia contar con un espacio suficiente para poder trabajar comodamente,
pero sin estar muy alejadas entre si, para tener todo a mano y evitar desplazamientos
innecesarios. Sin embargo, hoy en dia, el horno y la placa de cocciéon suelen estar separados y
tenemos muchos mas aparatos y electrodomésticos. Mucha gente quiere un lugar para comer
en la cocina o como prolongacion de ésta, por lo que esas 3 zonas han pasado a ser 5 0 mas
(si contamos con la zona de residuos).

A

En base al plano, podemos decidir cual va a ser la mejor distribucién para nuestra cocina
teniendo en cuenta los electrodomésticos de los que deseemos disponer y las instalaciones
necesarias:

1. Zona de coccién (placa, horno, microondas, campana extractora, etc.): tomas de gas y
de electricidad.

2. Zona de aguas (fregadero, triturador, lavavajillas, etc.): tomas de agua, electricidad y
desagles.

3. Zonadealmacenajeydespensa(frigorifico, congelador, etc.):tomadeaguay electricidad.
Zona de preparaciéon y alimentos: toma de electricidad.

5. Zona de limpieza (lavadora y secadora): tomas de agua, electricidad y desagues.

TIPOS DE DISTRIBUCION

Una organizacion bien pensada de los electrodomésticos y del espacio de los muebles, orientada
a la funcionalidad y al disefio, contribuye notablemente a que el trabajo en la cocina sea fluido,
garantizando asi un elevado nivel practico.

Es muy importante combinar razonablemente los procesos de trabajo y planificacion del espacio
organizando alimentos, utillajes y electrodomésticos de modo que se ahorren movimientos y tiempo.
También deben tenerse en cuenta las costumbres de los usuarios cuando cocinan, comen y compran.

A continuacién, ofrecemos algunas formas bdasicas para instalaciones funcionales:

De una fila: Solucién basica que necesitara una longitud minima de 3,60m para que resulte funcional.

De dos filas o en paralelo: Resulta mas comoda al acortar los recorridos y crear un pasillo central,
pero deberd disponer de un espacio minimo de 1,20m entre las dos filas de armarios para permitir la
apertura de puertas.

En forma de L: Adecuada para cocinas de cualquier tamafio y con determinada posicién de puertasy
ventanas. Ofrece una sensacién de mayor apertura creando espacios mas diafanos.

En forma de U o en G (en peninsula): Esta distribucién incrementa la funcionalidad y el espacio,
mejorando la equidistancia de los electrodomésticos, pero deben contar con una anchura minima de
2,40m.

En forma de U o en G (en peninsula): Muy adecuada para cocinas de grandes dimensiones, aunque
debemos contar con un espacio minimo alrededor de 90cm. Salvo que s6lo se vaya a utilizar como zona
de preparacion, almacenaje o comedor, precisaremos también llevar a la parte central instalaciones
de agua y luz.
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De una fila En forma de L

En forma de U o en G (en peninsula) En isla

Nuestras cocinas son el corazén de la casa.

La combinacién de cocina-comedor-salén o cocina abierta al patio, jardin o terraza son tendencia, no solo
en los edificios de nueva construccién, ya que nos proporciona mayor capacidad de maniobra, favorece la
comunicacién entre ambientes y, en muchas ocasiones, esta fusion incrementa la entrada de luz natural.
Si se desea una apertura hacia el saléon y la realizacion parece técnicamente posible, la planificacién de
una cocina independiente serda la solucion ideal a dia de hoy y bastarad con los m? necesarios para una
cocina en forma de “U”, porque la isla o la peninsula sustituyen a la pared que |la separa del saléon y se
puede utilizar como barra.

Ademas, dada la necesidad de un sistema de extraccién eficiente, se hara necesario planificar con
antelacién el lugar en el que se ubicara el tubo de la campana extractora.

.
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También aconsejamos planificar un espacio
para poner puertas escamoteables entre ambas
estancias que permitan diferenciarlas cuando se
desee.

k|

Los que se deciden por esta distribucién también
suelen optar por una buena mesa y cémodas
sillas para disfrutar de las delicias gastronémicas
en compafiia de nuestros seres queridos.

LA BUENA COCINA HECHA EN CASA

Disponer de electrodomésticos de Ultima generacion y maxima eficiencia energética reduciran el consumo y
aumentaran la sensacion de bienestar en este espacio compartido, al ser mucho mas silenciosos, y las gavetas y
contenedores para reciclaje permitirdn un mayor orden y limpieza.

Asi mismo, si no deseamos que queden a la vista los distintos elementos que confieren nuestra cocina mientras
no la estamos utilizando, los nuevos disefios permiten ocultarlos tras puertas correderas o escamoteables.

11
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CONSEJOS PRACTICOS Y
MEDIDAS A TENER EN CUENTA
PARA CONSEGUIR

LA COCINA QUE BUSCAS

Cuando proyectamos una cocina, debemos priorizar
la funcionalidad de los movimientos entre las
diferentes zonas de trabajo, para facilitar y minimizar
los desplazamientos que cada persona realiza en su
actividad habitual dentro de la misma.

Una correcta organizaciéon del espacio es la clave
para lograr que nuestra cocina sea funcional y
ergondémica. La actividad habitual se basa en
movimientos repetitivos y rutinarios.

[

I

A partir del exhaustivo estudio de estos habitos se
deriva el desarrollo de los diferentes e innovadores
sistemas de organizacion interior y exterior de los
espacios de las cocinas AMC.

Los profesionales de las marcas asociadas a AMC son
conocedores de todos ellos y le informaran para que
tenga una cocina acorde

a sus deseos y necesidades.

Posiblemente le plantearan la pregunta de cuantas
horas podemos pasar en la cocina al afio; el calculo
es sencillo, por ello la eleccién de la cocina es tan
importante.

Medidas

Conocer las medidas de los muebles, la altura de las ventanas, los falsos techos, los rodapiés, los electrodomésticos, las
profundidades de tabique, etc. son fundamentales para después hacer un buen disefio de cocina.

Mencionaremos las puertas de acceso que, en la actualidad, tienen una anchura media de 72cm y no siempre es suficiente
para, por ejemplo, meter un frigorifico americano. También, al instalar el frigorico, debemos comprobar que la puerta se
abre por completo, aconsejando dejar 2-3cm a cada lado.

En cuanto a las medidas de los muebles, distinguimos entre:

® Bajos: que junto a los electrodomésticos tienen un fondo normalizado de 60cm.

® Altos: que disponen de un fondo de entre 35y 37cm, lo que permite la instalacién sin problemas de cualquier
microondas o campana extractora de integracion, y una distancia entre ellos y la encimera de entre 60 y 70cm. Se
suelen colocar a una altura de 140-150cm desde el suelo, basandonos en la altura media de los usuarios.

Fregadero:

El fregadero es un centro de preparacién multifuncional, donde se puede
enjuagar, pero donde se ejecutan sobre todo una multitud de trabajos
en la cocina (lavar verduras y pelarlas, picarlas y cortarlas}. Todos los
trabajos necesitan concentraciéon e implican una postura de espalda
encorvada durante algun tiempo si la encimera no dispone de la altura
suficiente.

En cuanto a la anchura del fregadero, la mas usada actualmente es la
de 60cm., suficiente para el equipamiento estandar de un centro de
preparacién que contiene un fregadero amplio, un desagtie o un segundo
fregadero mas pequefio y un espacio escurridor.

Otras necesidades a tener en cuenta son: una rejilla en el desagle, un
mecanismo para cierre de desaglie y una griferia, a ser posible, con
ducha extraible.

Este ultimo caso, es una buena solucién ya que parece un grifo
convencional pero cuando necesitas llenar un cubo u otro recipiente
puedes extraer el grifo y llenarlo facilmente.

Cada espafiol consume una media de 128 litros de agua al dia. Un
reductor de caudal mediante aireadores que mezcle aguay aire, nos dara
la sensacién de tener mas caudal, pero en realidad, saldra menos agua,
por lo que ahorraremos hasta en un 50% su consumo.

También aconsejamos colocar el lavavajillas junto al fregadero ya que,
ademas de acortar recorridos, en la mayoria de los casos comparten
desague.

Grifo:

La ventana deberia estar situada a una altura superior a los 90cm para
que la encimera no sobrepase su linea. Ademas, si colocamos la zona de
limpieza bajo ésta, y siempre que sea de hoja, el grifo tropezara y evitara
su correcta y completa apertura, lo que obliga a la instalacion de grifos
abatibles.

LA BUENA COCINA HECHA EN CASA

13
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Espacio minimo de trabajo entre elementos

La anchura de la superficie (principal) de trabajo que separa la placa de coccién y fregadero tiene una influencia
importante para el uso eficiente y cémo de la cocina.

Serecomienda dejar 50cm de espacio libre a cada lado de la placa de cocina, distancia que deberiamos aumentar,
al menos, hasta los 60cm. en el caso de que situemos el fregadero a continuacion, siendo la superficie de trabajo
debe contar con, al menos, 90cm. de ancho.

Si situamos electrodomésticos o muebles pegados a una pared, es necesaria una separacion de, como minimo,
10cm. para una correcta apertura de las puertas.

Erréneo Correcto

Accesibilidad confortable que proteja la espalda

Hoy en dia, esa demanda de accesibilidad se ha aplicado a los
electrodomésticos empotrados a la altura de la vista y de la mano y se ha
convertido en algo imprescindible en la cocina actual ya que contribuyen
mucho al cuidado de la espalda y a la seguridad en la cocina.

Lo ideal es que los elementos de uso mas frecuente o mas pesados se
almacenen en la zona media entre los hombros y las caderas.

Los armarios altos con puerta abatible o ascendente forman parte de
muchas cocinas ya que tienen una gran ventaja: se pueden dejar abiertos
durante todo el tiempo de trabajo. Se puede colocar y sacar todo de forma
cémoda sin el peligro de hacerse dafio con la puerta abierta.

Cuando se abre manualmente, las puertas ascendentes o abatibles se
detienen en cualquier posicion, siempre al alcance del usuario.

La ayuda electromecénica de apertura resulta Util y cd6moda, ya que levanta
la puerta automaticamente al pulsar la parte delantera del armario y dando
acceso a todo el espacio de almacenaje. Para cerrarlo basta con pulsarlo
de nuevo.

Gavetas para verlo todo mr “l 1 U o

Ergonédmicamente, se recomiendan gavetas para todos muebles de cocina

situados bajo la encimera (excepto para las rinconeras con sistemas de

organizacion) pues se evitan posturas corporales incémodas. Los sistemas

de extracciéon completa de las gavetas permiten utilizar toda la profundidad |
del armario, ver todo el espacio de almacenaje y una mayor accesibilidad.

También se recomienda colocar en estos muebles los utensilios de mayor
peso. AT = e

LA BUENA COCINA HECHA EN CASA

Rinconera

Hay ideas de equipamiento muy inteligentes especialmente para
rinconeras, que no solo aprovechan el espacio al maximo, sino que dejan
al alcance fisico y visual todos los productos almacenados con tan solo
un giro desde la esquina interior y sin esfuerzo.

Organizacién del interior i -_‘? ! \‘
Una premisa importante para un proceso perfecto de trabajo en la cocina ! =

es el acceso rapido y directo al utillaje de cocina y sus accesorios. Para E

una buena organizacién, se deben disponer los cuchillos de cocina en el ) o

centro de preparacién; la batidora y las cucharas de cocina deben estar R §

cerca de la placa de coccion; los platos, los cubiertos y las servilletas "

deben estar cerca de la zona de comedor. Serad sencillisimo con un \l

sistema flexible, individual y adaptado a las costumbres del usuario. El
equipamiento moderno forma parte de una cocina bien planificada. \

15
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Amortiguacion de tope para gavetas y puertas de armario

Aunque es un término muy dificil de definir cientificamente, el confort estd relacionado con la
manejabilidad y usabilidad de los productos. Representa, entre otros, la comodidad y la satisfaccion,
aunque también el lujo y la estética de un equipamiento. Todos estos aspectos son validos para
definir el confort de utilizacién que ofrece el sistema de amortiguacién de tope en puertas y
gavetas. La marcha suave y el cierre casi silenciosos de puertas y gavetas que acompafa el frenado
automatico durante los ultimos centimetros ofrecen un maximo de confort que ya representan un
estadndar en la cocina.

Apertura automatica de armarios

Actualmente se planifican muchas cocinas sin tiradoresy, no obstante, resulta facil abrir los muebles.
Los sistemas electromecanicos y eléctricos de apertura y cierre son idéneos para superficies
sin tiradores; la gaveta totalmente llena tipo “farmacia”, la gaveta extra-ancha de armario bajo
encimera, la puerta ascendente del armario colgante; todas ellas se mueven automaticamente al
pulsar levemente su parte delantera o el botdn, sin ejercer fuerza o tirar de ellos.

Erréneo Correcto

LA BUENA COCINA HECHA EN CASA

Espacio para comer dentro de la cocina

La cocina es el corazén de la casa, el centro del hogar y, cada vez mas se disefia como un espacio multifuncional
y de interaccién con familia y amigos con los que disfrutar de su compafifa en un ambiente agradable y acogedor
donde sentirse bien.

Pero una larga sobremesa o una zona de trabajo y juegos con los nifios necesitan buenas mesas, sillas, taburetes
y encimeras. La adecuada eleccion de materiales, colores, medidas y disefios conseguiran que dispongamos de un
espacio para vivir a la medida y gusto de cada uno.

Dentro de la tendencia cocina-comedor-salén, si se desea planificar un espacio para comer dentro de la cocina,
es fundamental tener en cuenta algunas medidas basicas y distintas opciones:

Una silla tiene aproximadamente 45 cm. de ancho y 50 de fondo y una superficie de movimiento de 10 cm. como
minimo. Con respecto a la altura, las sillas tienen entre 45 y 50 cm. desde la superficie del asiento y hasta el
suelo, asi como una distancia de entre 25y 30 cm. entre el asiento y la mesa.

Un taburete tiene una altura de 65cm. desde el suelo si se va a utilizar en una barra de cocina estandar, unos
90cm, y alcanzard los 75cm si lo utilizamos en barras altas o de bar de, aproximadamente, 105cm.

Una persona precisa para comer una superficie de mesa de 65 cm. de ancho y 40 cm. de fondo. Por consiguiente,
es necesario que una mesa a las que se sientan unas personas enfrente de otras, tenga una anchura minima de
80cm.

Los mostradores para comer dispuestos sobre armarios inferiores o en la encimera, precisan de muy poco espacio
y las mesas extensibles escamoteables, integradas en un cajon pueden ser una perfecta soluciéon para sitios

pequefios o para usarla como una encimera extra.

Un banco de rinconera con mesa independiente precisa mucho sitio, pero a cambio se consigue un espacio idéneo
para hacer vida en ella.

17
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La eleccién de los materiales es esencial si se quiere tener garantia de salubridad, ya que es en estas superficies
en las que nos apoyamos y trabajamos con los alimentos. Del mismo modo, deben aportar resistencia y
durabilidad con la actividad diaria desarrollada en la cocina, por lo que se precisa que los materiales tengan
las siguientes caracteristicas:

Resistente a altas temperaturas, a los rayos UV, al rayado, a la abrasiéony a agentes quimicos de limpieza.
Minima porosidad para una mayor resistencia a liquidos y facil de limpiar.

Totalmente apto para el contacto con los alimentos y que no desprenda sustancias nocivas.

También recomendamos elegir sillas, sillones o taburetes a cuyos materiales se les hayan aplicado
tratamientos totalmente eficaces contra bacterias y manchas.

- AT NK T

LA BUENA COCINA HECHA EN CASA

ERGONOMIA

Durante la planificacién de la cocina es necesario tener en cuenta con qué frecuencia una persona trabaja
en la cocina y quién lo hace regularmente. Para evitar molestias y dafios en la columna vertebral se debe
adaptar la altura de la encimera a las necesidades de la persona méas implicada en la cocina, lo que evitara
posturas corporales frecuentes o de larga duracién que perjudiquen a la salud.

Segln los estudios, mas de un tercio de la poblacion espafiola padece dolores agudos de espalda. Una altura de
trabajo ergon6micamente correcta, se traduce en una descarga y una ayuda efectiva, y preventiva, en el dia a dia
para personas con, y sin, dolores de espalda.

Para cada persona existe una altura individual e ideal de trabajo, que se encuentra a 10-15 cm. bajo el codo. Los
fabricantes de muebles de cocina de AMC lo tienen en cuenta y lo aplican en sus programas de muebles.

Este valor ideal, con una tolerancia de 10 cm hacia arribay 5 cm hacia abajo, se considerada “muy recomendable”
cuando se tiene que determinar una altura de trabajo para varias personas.

Unainclinacion del cuerpo de >20° en el drea de trabajo habitual de 30 cm de profundidad y un dngulo de nuestros
hombros de >75°, es decir, unos 15° menos desde la posicion horizontal, son los valores limite aceptables.

Desde el punto de vista ergonémico es recomendable bajar la placa de coccién, ya que el borde de la olla es la
que constituye la altura de trabajo en si.

Lo contrario ocurre con el fregadero: aqui el nivel de trabajo estd en el fondo del mismo.
Por eso, se recomienda bajar la placa de cocciéon 25 cm por debajo de la altura del codo y el fregadero a 10 cm por
debajo; es decir, se podria montar el fregadero mas alto.

No obstante, se pueden obviar estas adaptaciones sin consecuencias graves para la salud si no se desea una
superficie de trabajo de diferentes alturas por razones épticas o funcionales.

Se estima una cuota de zurdos del 15% en nuestra sociedad. Por eso debemos planificar nuestra cocina de forma
adecuada ya que los diestros organizan su trabajo de derecha a izquierda y los zurdos de izquierda a derecha.
Para un diestro, la zona de coccidén estd a la derecha, la superficie de trabajo en el centro y el fregadero a la
izquierda; los zurdos lo organizan al revés.

En cada posicién de trabajo la visibilidad debe ser buena y no verse obstruida por una postura de la mano
incorrecta. Esto es muy importante para el montaje del corta-todo, el fregadero, etc. La iluminacién debera
estar adaptada a la orientacion del usuario: para los diestros la fuente de luz estard situada en la parte superior
e izquierda y para los zurdos, al revés.
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EXTRACCION

La campana extractora se encarga de depurar el aire eliminando vapor, humos, grasas y olores.; por ello, es
esencial elegir la mas adecuada a nuestras necesidades. Debemos considerar la estética, pero teniendo en cuenta
que su rendimiento es lo mas importante.

Sea cual sea nuestra elecciéon, no debemos olvidar ciertas recomendaciones de uso:

Activar la campana, unos minutos antes de empezar a cocinar para que ya esté en funcionamiento cuando
empiecen a generarse humos y olores debido a la coccién, ajustando la aspiracién a la velocidad necesaria para la
cantidad de humos producida. Al terminar, dejaremos actuar la campana durante unos minutos mas para acabar
de limpiar el ambiente.

Dimensiones

Para maximizar el rendimiento hay que conocer las medidas que tienen la placa.

60 cm

90 cm 60 cm

[— LS =

60 cm 60 cm 90 cm

OPTIMO ADECUADO INADECUADO
Campana mayor que la zona de coccién Campana igual que la zona de coccién Campana menor que la zona de coccién

Para la induccion, se recomienda una campana mas ancha que la placa, ya que los vapores se disipan hacia
afuera. Con el gas, los vapores se elevan verticalmente en forma de vela, por lo que una campana extractora que
coincida con el ancho de la placa funcionara de manera efectiva.

También existen campanas con sistemas de absorciéon perimetral que hacen que no se pierda nada de absorcién.
Situacién respecto a la zona de coccién

Al igual que el tamafio, la altura de la campana es muy importante para conseguir su maximo rendimiento.
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Las campanas de pared, las integrables y las de isla han de colocarse a una altura maxima de
70cm y minima de 60cm de la zona de cocinado para su buena absorcion.

Las campanas de extraccién de pared inclinadas han de colocarse a una altura maxima de 70cm
y minima de 60cm contando desde el centro de la zona de aspiracién.

Las campanas de techo deben colocarse a una altura de entre 140 y 160cm.

Segln la norma UNE-60335-2-31, la distancia minima de la campana extractora respecto de la
placa de gas, debe ser de, al menos, 65cm.

La importancia de los conductos

Tipos

La eficacia de la aspiraciony reduccion del ruido del aparato extractor dependen principalmente
del trayecto y longitud de salida al exterior. Para una extraccién eficiente, el sistema de
conductos debe ser lo mas corto y recto posible, a través de tubos plasticos de superficie
interior lisa que ofrezcan la minima resistencia en lugar del tradicional conducto flexible en
espiral que, aunque suele ser la opcion mas sencillay co6moda, es la peor eleccién para el buen
rendimiento de la campana.

Expertos de AMC aseguran que “lo ideal es que el conducto sea lo mdas ancho posible que nos
permita la ley, siempre teniendo en cuenta las recomendaciones del fabricante de la campana”.
Habitualmente, se pone un tubo con el minimo didmetro que marca el Cédigo Técnico de
Edificacién, , cuando lo ideal seria que fuera mas ancho a lo largo de todo el recorrido, evitando
asi la pérdida de capacidad de extraccion y el incremento de la rumorosidad.

Es un requerimiento bdsico que la cocina esté provista de una entrada de aire para asegurar
una buena circulaciéon del mismo y, por tanto, un correcto funcionamiento de la campana. De lo
contrario, cuando la cocina esta cerrada se crea una depresion que reduce la eficacia aspirante
de la campana. En caso de existir una entrada de aire para la instalacién de gas, esta serviria
y, en caso contrario, se debera crear una.

de campana segin su funcionamiento

De extraccion o succiéon: Absorben todo tipo de olores, humos, gasesy particulas en suspension
de la cocina y lo expulsan al exterior a través de un tubo que conecta con la fachada de la
vivienda. Requieren de la limpieza de los filtros.

De recirculacién: En lugar de expulsar los gases hacia el exterior, los depuran a través de un
filtro que se encarga de recircular el aire renovado a la estancia. Requieren ciertos accesorios
y el cambio regular de los filtros, pero no necesitan instalacién de tubos.
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INNOVACION Y TECNOLOGIA
QUE AYUDAN AL MEDIO AMBIENTE

Los fabricantes asociados a AMC contribuyen al cuidado del medio ambiente no solo a través de
su Responsabilidad Social Corporativa sino a través de sus soluciones y propuestas innovadoras
para la cocina actual. Ejemplo de ello son las mejoras en equipamiento y componentes que han
permitido un mejor reciclaje, menor consumo, ahorro y mejor conservacién de alimentos, menor
ruido, mayor rapidez e iluminacién de mayor calidad en las superficies de trabajo de la cocina.

Reciclaje individual

Cada ciudadano genera 460 kg de basura de promedio al afio. Los centros de reciclaje contribuyen
a una eficiente y eficaz gestion de residuos.

Generalmente, se encuentran bajo el fregadero, y son los espacios mas utilizados de la cocina.
Para fomentar su usoy, por tanto, reducir la contaminacién y aumentar el reciclaje, deben tener
accesos cémodos, que nos ayuden mientras estamos trabajando en la cocina, y se puedan
abrir con, por ejemplo, ayudas eléctricas, la rodilla, un pedal accionado por el pie, etc., pues
normalmente tenemos las manos manchadas a la hora de necesitarlo.

Para los desperdicios organicos, nada mejor que instalar un triturador de residuos, ya
que facilitan el procesamiento de desechos de forma instantanea, higiénicay sostenible,
reduciendo el residuo a particulas muy finas que pueden eliminarse con una cantidad
minima de agua, sin procesos quimicos.

Ahorrar energia y agua

Ante el aumento de los precios de la energia y, en menor medida, del agua potable, los
electrodomésticos de bajo consumo en la cocina son una necesidad medio ambiental
y econémica.

Del mismo modo, las nuevas griferias permiten un consumo mas eficiente del agua
gracias a los reductores de caudal y los grifos monomando con termostato, nos
proporcionan agua a la temperatura deseada desde el primer momento (fria o muy
caliente, cercana al punto de ebullicién) con sélo presionar un botén y sin desperdiciar
ni una gota. Ademas, los sistemas de filtrado para purificar el agua y reducir el consumo
de botellas de plastico y los limitadores de caudal, permiten nivelar la cantidad de agua
que sale del grifo y utilizar solo la necesaria.

Trabajo silencioso en la cocina

Actualmente, muchas cocinas funcionan también como sala de estar y los consumidores
estan, cada vez mas, sensibilizados con la “reduccién del ruido”. Lo que apenas se
percibe cuando se cocina, puede molestar al grupo de personas que conversan al lado
ya que, el volumen de la conversacion debe ser de 15 dB sobre el nivel del sonido del
entorno para facilitar la comprension.

Los fabricantes de cocinas y electrodomésticos han invertido mucho tiempo en el
desarrollo tecnolégico para reducir el ruido de estos componentes. El resultado lo
vemos, por ejemplo, en las amortiguaciones de tope que hacen posible cerrar puertas
y gavetas casi silenciosamente; o en los nuevos lavaplatos y extractores silenciosos que
generan menos ruido que la llovizna y contribuyen de forma decisivaal bienestar en la
cocina.

Conservar frescos los alimentos

Segln el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentaciéon
(MAPA),, el 75,3% de los hogares espafioles tiré alimentos
y bebidas a la basura, lo que se traduce en 1.363 millones
de kg/l. Cada ciudadano desperdicié una media de 31kg/I.
Y aunque el porcentaje de alimentos comprados que
acaban en el contenedor baja del 4,7% al 4,3% frente al afio
anterior, esta cifra sigue estando alejada de un objetivo
ético para el conjunto de la sociedad.

Los cajones especificos para frutasy verduras con regulador
de humedad prolongan la vida de estos alimentos hasta 3
veces (las verduras necesitan un mayor nivel de humedad
que la fruta). Los cajones de 0°C, sin embargo, son los mas
adecuados para conservar carne y pescado.

De este modo, no solo ahorraremos dinero, tiempo
y esfuerzo, sino que se reduciremos el preocupante
desperdicio global de alimentos.

lluminacién para el ambiente y el trabajo

La iluminacién influye en la atmésfera y el ambiente, por lo
que debe ser considerada a la hora de planificar la cocina.
Como espacio multifuncional, precisa de una iluminacién
especifica para cada zona, antideslumbrante y sin sombra.
Ademas, debe ser eficiente energéticamente.

La iluminacién general debe ser constante y uniforme en
toda la estancia, por lo que elegiremos lamparas de techo,
empotradas o plafones.

La iluminacién funcional, a ser posible blanca
y fria, se situara sobre superficies de trabajo
como la encimera, el fregadero o la placa.

Por dltimo, la iluminaciéon ambiental
calida nos permitird crear un ambiente
agradable y relajado para las zonas de

descanso.

Si contamos con una cocina-comedor, mediante una
lampara de techo situada a unos 60cm sobre la mesa o
isla, iluminaremos la mesa donde comemos. También
optaremos por focos en el interior de una vitrina o una
estanteria concreta.

El sistema LED satisface igualmente todas estas exigencias
siendo la mas respetuosa con el medioambiente, ya
que tiene un bajo consumo energético, que conlleva un
ahorro de casi un 80% en comparacion con la iluminacién
tradicional. Ademds, en su fabricacion no se utiliza
mercurio, apenas emite calor, su instalaciéon es sencilla y
tiene una gran resistencia a golpes, humedad y cambios
de temperatura junto con una

altisima durabilidad de

hasta 25 afios.
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RESPONSABILIDAD
SOCIAL CORPORATIVA

Las entidades asociadas a AMC contribuyen activa y voluntariamente a la mejora social, econémica y medio
ambiental. En linea con un ético proceso de toma de decisiones, todos ellos valoran el impacto de sus
acciones no solo entre sus colaboradores y comunidades, sino también en el medio ambiente, incorporando
compromisos de sostenibilidad y responsabilidad en sus procedimientos y resultados.

Las nuevas generaciones, cada vez mas concienciadas con el cuidado y respeto al medio ambiente, estan
evolucionando hacia un estilo de vida mas sostenible. Esto implica que apliquen el concepto de sostenibilidad
a todos los &mbitos de su vida, empezando por sus hogares, valorando cada vez mas una responsable
trazabilidad del producto.

Conscientes de los efectos positivos de una politica empresarial respetuosa y comprometida con el entorno,
las marcas asociadas a AMC trabajan desde diferentes lineas de actuaciéon:

® El ecodisefio es una prioridad, que consiste no solo en reciclar todo lo que es residuo, que también,
sino en disefiar un proceso de produccién que no genere residuos. Con ello se pretende conseguir que
los muebles tengan el menor impacto posible en el medio ambiente durante todo su ciclo de vida util,
es decir, desde la extracciéon de las materias primas hasta cuando los materiales dejen de cumplir su
funcién.

® Prolongar la vida Util de nuestras cocinas utilizando materiales con certificacién que acreditan su
durabilidad. Esto es parte fundamental, pues cuanto mas duren, menos contaminan.

® Ayudar al consumidor a hacer lo mismo sin que esto suponga, en ningln caso, un incremento en el coste
para este ultimo ya que dicho compromiso sostenible es algo implicito en el fabricante. El consumidor
tendra en sus manos una cocina acorde a sus principios y objetivos de sostenibilidad sin que el precio se
vea afectado al alza.

Este compromiso del sector de cocina espafiol va mas alla, poniendo en marcha un “Certificado de
Sostenibilidad para Mobiliario de Cocina”, impulsado por AMC y desarrollado por Tecnalia Certificacién,
en base a su experiencia en la aplicacion de esquemas internacionales de certificacién en sostenibilidad y su
conocimiento de los procesos de fabricaciéon de este tipo de productos.

Versién estandar Versién plus

LA BUENA COCINA HECHA EN CASA

® Materiales utilizados en la fabricacion del mobiliario, desde las maderas, pasando por los componentes,
hasta el embalaje.

® Requisitos del producto acabado, desde el disefio, pasando por la seguridad, hasta los requisitos de vida
atil.

® Procesos de fabricacion, desde la Legislacion ambiental hasta la Gestién de los residuos.

® Organizacion, de como afecta la Responsabilidad Social Corporativa a la Gestién interna y su impacto en
la sociedad.

Esta certificacion aporta una definicién objetiva de los requisitos de sostenibilidad aplicables al mobiliario de
cocina, garantiza el mantenimiento del nivel de calidad ofertado en los envios sucesivos de forma continua,
sirve de base para una seleccién de proveedores a los arquitectos, constructoras y usuarios finales teniendo
en cuenta criterios técnicos de sostenibilidad y suministra al usuario informaciéon suficiente para una seleccién
de productos basados en criterios de sostenibilidad ambiental y social.

Esta serie de especificaciones técnicas que definen los requisitos exigibles al mobiliario de cocina sostenible,
acredita el esfuerzo de los fabricantes para desarrollar productos con menores impactos ambientales que no
afectan solo al producto, sino también a los materiales, a las técnicas de disefio, al embalaje, a las instalaciones,
ala gestion interna de las organizaciones y a su politica de responsabilidad social corporativa, y principalmente
desarrollan este esquema.
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INSTALACION. ,
RECOMENDACIONES BASICAS

La instalacion de una cocina, debe ser realizada por personal especializado y formado que asegure el cumplimiento de
las reglas técnicas profesionales generales de la seguridad en el trabajo.

AMC alerta sobre los riesgos de una incorrecta instalacion, ya que perjudicara al rendimiento, durabilidad, seguridad
y estética del equipamiento de cocina. En caso de no ejecutarse correctamente, se puede mermar la usabilidad de los
componentes o producir dafios materiales y personales, por ello es tan importante acudir a profesionales con garantias
durante todo el proceso de instalacién.

Es muy importante disponer de un plano en el que quede perfectamente plasmada la ubicacién de tomas de agua y gas,
tuberias, desagues, interruptores, enchufes, radiadores, vigas, huecos de extraccién de humos, rejillas de ventilacién,
mochetas de bajantes de los desagties, etc. No sélo nos ayudara en la planificacion de la cocina, sino que evitara dafios
importantes cuando taladremos.

Es preciso tener en cuenta que existen nuevos electrodomésticos que necesitan de instalaciones que no habiamos
contemplado nunca. Por ello, es conveniente disponer de la ficha técnica de cada uno para prever, por ejemplo, tomas
de agua para hornos con sistemas de vapor, frigorificos con dispensador de agua y/o hielo, trituradores, etc., tomas de
agua caliente para lavavajillas, tomas eléctricas para trituradores, calientaplatos, envasadores al vacio, vinotecas, etc.

Tendremos la misma consideraciéon con respecto a otro tipo de necesidades, diametros de salidas de humos y rejillas de
ventilacién, medidas de huecos de encastre, alturas minimas de zécalos, ancho de muebles minimos, etc.

SEGURIDAD

La compra de un mueble esta condicionada por diferentes factores, entre los cuales la seguridad cobra cada dia una
mayor importancia. Y es que, la calidad de un mueble depende del material y del uso que se le dé. Los muebles han
de permitir guardar los utensilios con facilidad y los anclajes deben resistir el peso de los materiales almacenados, los
sistemas de deslizamiento deben adaptarse a la carga maxima, impedir los cierres bruscos y tener topes de apertura
para evitar su extraccién del mueble.

La normativa de seguridad trata de evitar que los muebles y/o los elementos que lo componen (cajones, puertas, baldas...)
se caigan y que los herrajes cedan. En cualquier caso, se tiende a que se rompa el elemento antes que el conjunto, es
decir, en caso de accidente se debe intentar que caiga el cajon y no el mueble.

La seguridad en el mueble implica el herraje, el aglomerado y la forma de ensamblar esa madera. Para que un mueble
sea certificado como seguro y cumpla con la normativa debe someterse a diferentes ensayos de laboratorio: carga
vertical, carga horizontal, apertura brusca, antivuelco, etc.

Teniendo en cuenta los elementos de seguridad anteriores, para que cumplan su funcién, debemos tener en cuenta la
composicion de paredes, techos y suelos para elegir el material de fijacion adecuado para los muebles altos, los médulos
bajos y las islas, que deberan estar aseguradas contra el vuelco; asi como los muebles altos se deben fijar en la pared
de forma que no exista ningun riesgo de caida cuando estén llenos. El montador conoce estas vicisitudes, y garantiza un
engranaje 6ptimo.

La Asociacion de Mobiliario de Cocina (AMC) promueve que estas medidas de seguridad se complementen ademas con
soluciones ergonémicas que eviten problemas posturales. Esto muestra un fuerte compromiso del mueble de cocina
espafiol con la seguridad y la calidad. En un futuro préximo, en estas y otras novedades que puedan venir, AMC y sus
asociados estaremos ahi, cumpliendo, si no superando, las exigencias en materia de seguridad.

LA BUENA COCINA HECHA EN CASA

LA IMPORTANCIA

DE ELEGIR UN

BUEN DISTRIBUIDOR

Las cocinas integrales no se venden como un producto en
serie, sino que se hacen a medida.

Sucompraesunainversiénalargo plazoy hay que asegurar
una correcta eleccion de distribuidor especializado quien
tiene por cometido disefiar cocinas que funcionen, con
los distintos muebles, electrodomésticos y accesorios
adaptados hasta el Ultimo detalle a los deseos del
comprador. Para ello se precisan unos conocimientos muy
amplios, experiencia y creatividad.

Después de elegir el modelo deseado, queda aiin mucho
camino por recorrer. La ayuda de un técnico versado
en la materia es fundamental para planificar una cocina
a la medida de las necesidades del cliente. Ofrece un
buen servicio, orienta al cliente, dispone de una extensa
oferta de prestaciones, comprueba de manera experta
las medidas de la casa del cliente para una planificacién
milimétrica, presenta un proyecto con la confeccién de
planos, e incluye todos los imprevistos en la oferta inicial.

Hay especialistas que ofrecen un servicio 360° en la
renovacién total de la cocina coordinado todas las tareas
previas de albafiileria, fontaneria y electricidad.

Lo que para el cliente puede resultar en ocasiones tedioso
y complicado, para aquél se resuelve con facilidad, ya
que cuenta con experiencia y un equipo de especialistas
adecuados. Por otra parte, el técnico conoce mejor el
orden que debera seguirse y la duracién de los distintos
trabajos previos. Como contratista general, también
suscribe un compromiso con la calidad y la seguridad de la
obra, lo que ofrece al consumidor tranquilidad y confianza.

Disfrutar de una cocina moderna, de calidad y adaptada a
las necesidades de cada persona es mas facil y accesible
que nunca, de la mano de una oferta local competitiva y
de calidad.
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MANTENIMIENTO
Y CUIDADO DE LOS
MUEBLES DE COCINA

Los muebles de cocina estan fabricados generalmente con materiales de madera sensibles a la humedad, aunque
en la actualidad se van incorporando otras opciones cada vez mas resistentes. El trabajo en la cocina significa
tratar con altas temperaturas, vapor de agua, humedad, articulos cortantes o manchas que pueden ser dificiles de
tratary, para que el mobiliario de la cocina no sufra dafios innecesarios y se prolongue su periodo de vida util, son
necesarios algunos cuidados sencillos y practicos:

Procurar una ventilacién y temperatura adecuadas en la cocina cuando se esté cocinando para evitar en lo posible
que los vapores calientes se condensen en las frias superficies de los muebles.

Las campanas murales inclinadas y las campanas integradas, al estar instaladas mas cerca de la zona de coccion,
generan mas condensacion de vapor por lo que se aconseja secarlas después de cocinar.

Es aconsejable limpiar a menudo la campana de la cocina porque es un electrodoméstico que absorbe los vapores
y malos olores que, ademas, esta directamente en contacto con la grasa. Unos filtros sucios, reducen la eficacia de
la campana y aumentan su consumo.

Actualmente, la mayoria de los filtros se pueden meter en el lavavajillas, teniendo cuidado con los productos de
limpieza que utilizamos porque son bastante abrasivos y pueden afectar al brillo.

Para el exterior, basta con pasar un pafio himedo en agua caliente y un poco de bicarbonato. Posteriormente,
secar con papel de cocina.

Evitar que el agua se desborde, pero si sucede, secar de inmediato.

LA BUENA COCINA HECHA EN CASA

Abrir el lavavaijillas unos 20 minutos después de finalizar el programa, asi el vapor tendra tiempo de condensarse
dentro y no afectara a los muebles cercanos.

Para la encimera podemos apostar por materiales mas modernos que complementen la cocina como puede ser
el cuarzo, mas clasicos como el granito o la siempre calida madera. Si el material elegido no es resistente a altas
temperaturas utilizar un protector a la hora de poner un recipiente caliente sobre la encimera u otros componentes
del mueble.

Deberemos preguntar al fabricante si podemos cortar directamente sobre la encimera, si no (en la mayoria de los
casos), utilizaremos una tabla adecuada para evitar dafios en la superficie.

Para verificar la hermeticidad de las puertas del horno, comprobar de vez en cuando que la temperatura de las
superficies en el borde no sea muy elevada.

No deben colocarse debajo de armarios colgantes la cafetera, tostadora o hervidor de agua. Con el tiempo, el vapor
o la temperatura dafiaran los muebles.

Podemos elegir entre diferentes tipos de superficies y acabados en muebles de cocina, asi como distintos
electrodomésticos o componentes, pero es importante leer la informacién del articulo, seguir las instrucciones para
el cuidado y mantener una higiene perfecta ya que algunos fabricantes recomiendan una marca concreta para el
mantenimiento o limpieza de sus productos que ha sido testada por ellos y garantiza el mejor resultado.

En lineas generales, se debe emplear un pafio o gamuza que no deje pelusa, asi como detergentes neutros, suaves
y solubles en agua, nunca disolverte, polvos abrasivos, lana de acero o limpiador de vapor.

Siguiendo estas sencillas recomendaciones y, por supuesto, las instrucciones de cada fabricante, podremos
disfrutar durante mucho tiempo de nuestro mobiliario de cocina.
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