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Elegir una cocina es una decision muy importante,
tanto si se trata de la primera cocina de tu vida
como si vas a reformar la que ya tienes. Es una
elecciéon que nos puede hacer la vida mas facil... o
mas complicada. Por ello, es imprescindible tener
muy claro queé se quiere, qué estilo de vida se lleva,
cuales son las opciones que el mercado de cocinas
nos ofrece y qué posibilidades econémicas y de
espacio tenemos a nuestro alcance. A continua-
cion, te ofrecemos los mejores consejos para elegir
bien la distribuciéon de una cocina y acertar seguro.

. PUNTO DE PARTIDA: ESPACIO

Para rentabilizar al maximo los metros de la estan-
cia es muy importante analizar con detenimiento la
forma de la planta y sus posibles desniveles, retran-
queos, pilares, etc. Determinar como sera el trabajo
que se realice en la cocina es un punto muy impor-
tante a la hora de disenar este espacio de la casa, ya
que cada tarea requiere de una solucion especifica.
Las propuestas han de ir dirigidas a hacer mas como-
da vy facil las tareas en ella. Hoy en dia disponemos de
soluciones para todo tipo de ambientes: muebles que
llegan hasta el techo, modulos con frente de persia-
na, armarios altos de apertura paralela, oblicua o ple-
gable, multitud de sistemas de cajon con extraccion
total, estantes a la vista, armarios de limpieza, etc.

. ESPIRITU PRACTICO: ERGONO-
MIA. Una correcta organizacion del espacio es
clave para lograr una cocina funcional y ergonémica. La
actividad habitual en esta estancia se basa en movi-
mientos repetitivos que se realizan todos los dias, por
lo que hay que cuidar al maximo y con mimo su diseno
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y el mobiliario elegido, que debe aunar resistencia y
funcionalidad a partes iguales. Del estudio de estos ha-
bitos se deriva el desarrollo de los diferentes sistemas
de organizacion interior y exterior de los espacios, co-
mo los cajones amplios para las ollas, las sartenes...
Ademas, también hay que pensar si se va a necesitar
espacio para guardar aparatos y utensilios de cocina y
que estos deben estar ubicados en un lugar adecuado
que facilite al maximo las labores cotidianas.

. ESPACIOS AMPLIOS: )
COCINAS EN ISLA O PENINSULA

Siempre que el espacio no sea un problema en la cocina,
resulta muy practico optar por una distribucion con isla
central o peninsula. Ambos elementos sacan el maximo
partido a los metros, multiplican la superficie de enci-
mera e incrementan de forma significativa el espacio
para guardar. Ademas, son perfectas para crear una zo-
na de comidas rapidas e informales, lo que se consigue
con tan solo prolongar uno de los laterales de las enci-
meras o dejando hueco un espacio bajo las mismas.

. POCOS METROS: COCINAS EN
LINEA, EN PARALELO, EN LO EN U

En cocinas de reducidas dimensiones, por el contrario,
se recomienda optar por una distribucion en linea, en
paralelo, en L o en U. De su eleccion dependera tanto
la forma de la planta como los metros del ambiente y
las necesidades de sus usuarios. Si la forma de la plan-
ta es cuadrada, la forma mas indicada es la que dibuja
una gran U, que permite trabajar a gusto y de forma
comoda, Una distribucién en paralelo y en linea opti-
mizara espacios en cocinas alargadas, utilizando mue-
bles altos con sistemas abatibles. Y por dltimo, una
disposicion de los elementos en L creara numerosas
zonas de almacenaje -también con muebles rincone-
ros-, asi como amplias superficies de trabajo.

. ELIGE CIERRES SENCILLOS

En el mercado hay tiradores y accesorios de todo
tipo, por lo que es muy importante decantarse por un
tirador o sistema de apertura que te guste, pero que al
mismo tiempo resulte realmente practico para que pue-
das abrirlo con comodidad en cualquier situacion. Ima-
gina que tienes las manos mojadas y no logras abrir un
cajon o un mueble. Algo que puede ocurrir siempre que
escojas un modelo muy bonito pero poco funcional.
Piensa ademas que, dependiendo de las dimensiones
de los tiradores y del nimero de muebles de cocina, el
resultado puede resultar algo pesado a nivel visual.
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precisan asimismo de una planta rectangulary,
como las islas, son perfectas para delimitar espa-
cios, como barras para comidas informales, y para
aumentar la capacidad de almacenajey la superficie
de trabajo. Porsu parte, las cocinas en U son ideales
en estancias cuadradas y son una de las mas practi-
cas, va que permiten tenerlo todo al alcance de la
mano y favorecen que dos personas puedan estar
trabajando al mismo tiempo sin molestarse. La dis-
tribucion en L también resultamuy funcional, pues
favorece crear un comodo triangulo de trabajo en-
tre las distintas areas (coccion, aguas y almacenaje)
e integrar un office, al tiempo que puede adaptarse
a cualquier cocina, pero sobre todo a las cuadradas
o rectangulares. Este tipo de planta también es
efectivaalahorade disponer dos frentes de muebles
en paralelo, mientras que en cocinas muy estrechas
(unos 150 em), la mejor distribucion pasa por ali-

near todos los elementos en una misma pared.e

Q >S y cocina
6n comedor lo ideal es
ir de tiradores para que el
e No se vea muy recargado.
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LA DISTRIBUCION EN L deja libre un amplio
espacio central, que puede aprovecharse para
instalar un comedor de diario, ya sea en medio
del ambiente o adosado a uno de sus laterales.
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