
Las claves para distribuir una cocina funcional. 

 

 

 

La distribución de una cocina es un aspecto esencial en el diseño de interiores y 
arquitectura, y su importancia radica en la funcionalidad y eficiencia de este espacio 
crucial en cualquier hogar. Al planificar la distribución de una cocina, es fundamental 
tener en cuenta diversos factores técnicos para garantizar que sea un lugar práctico y 
agradable para trabajar. A continuación, se detallan algunas consideraciones técnicas 
clave: 

1. Triángulo de Trabajo: El concepto del triángulo de trabajo es fundamental en la 
distribución de una cocina. Este triángulo se forma al conectar los tres puntos 
principales de actividad en la cocina: el área de cocción (estufa u horno), el área de 
preparación (encimera o mesada) y el área de almacenamiento (nevera o alacenas). 
Este diseño permite una circulación eficiente y minimiza los desplazamientos 
innecesarios, lo que ahorra tiempo y esfuerzo en la preparación de alimentos. 

2. Zonificación Funcional: La cocina debe dividirse en zonas funcionales para organizar 
las tareas de manera eficiente. Además del triángulo de trabajo, es importante 
considerar áreas específicas para lavado, almacenamiento, preparación de alimentos y 
comedor si el espacio lo permite. Cada zona debe estar bien definida y equipada con 
los elementos necesarios para su función. 



3. Espacio de Almacenamiento: El almacenamiento adecuado es esencial en la 
distribución de la cocina. Se deben incluir armarios, alacenas, cajones y estantes en 
cantidad suficiente para organizar utensilios, alimentos y utensilios de cocina. Los 
armarios bajos y altos deben estar estratégicamente ubicados para facilitar el acceso a 
los elementos cotidianos. 

4. Superficies de Trabajo: Las encimeras o mesadas son una parte crucial de la cocina y 
deben ser suficientes para la preparación de alimentos. Los materiales de encimera 
deben ser duraderos y resistentes al calor, la humedad y los cortes. Además, es 
importante tener suficiente espacio libre en las encimeras para trabajar de manera 
eficiente. 

5. Iluminación: Una iluminación adecuada es esencial en una cocina. Se debe 
considerar una combinación de iluminación ambiental, de tarea y de acento para 
garantizar una visión clara en todas las áreas de trabajo. Las luces debajo de los 
gabinetes y las luces sobre las encimeras son especialmente importantes para la tarea. 

6. Ventilación: La ventilación es crucial para eliminar los olores y la humedad que se 
generan al cocinar. Un sistema de campana extractora o una ventana que se pueda 
abrir son opciones comunes para asegurar una buena circulación del aire y la 
eliminación de vapores y olores. 

7. Distribución de Electrodomésticos: La ubicación de los electrodomésticos debe ser 
cuidadosamente planificada. Es importante asegurarse de que haya suficiente espacio 
para la nevera, el horno, la estufa, el lavavajillas y otros electrodomésticos necesarios. 
La disposición de estos electrodomésticos debe facilitar su uso y acceso. 

8. Tráfico y Circulación: La distribución de la cocina debe permitir un flujo de tráfico 
suave y sin obstrucciones. Las puertas y cajones de los armarios deben poder abrirse 
sin obstaculizar el paso, y las áreas de trabajo no deben estar ubicadas en zonas de 
alto tráfico. 

En resumen, la distribución de una cocina exitosa es el resultado de una cuidadosa 
planificación que tiene en cuenta factores técnicos esenciales. Un diseño eficiente que 
considera el triángulo de trabajo, la zonificación funcional, el almacenamiento, las 
superficies de trabajo, la iluminación y la ventilación, entre otros aspectos, garantiza 
que la cocina sea un espacio funcional y agradable para cocinar y socializar. 

Hoy en día, los proveedores de mobiliario de cocina son expertos en el 
aprovechamiento de los espacios y facilitan mucho el proceso para llevar a cabo este 
tipo de proyectos. No obstante, es fundamental tener un conocimiento básico, para 
asegurarte de que la propuesta que te han hecho sea funcional y sobre todo acorde 
con tus necesidades y el uso que haces de esta estancia. 

 


