
COCINAS MONTEGAR 

    

   Distribuir el mobiliario de cocina de manera efectiva 

 

 

 Distribuir el mobiliario de cocina eficazmente requiere organizar el espacio basado en el 

"triángulo de trabajo" (zona de cocción, lavado y almacenamiento), idealmente en forma de L, 

U o paralelo para mayor eficiencia. 

 

 

Se deben dejar al menos 40-60 cm de encimera a los lados de la placa 

y mantener una distancia de 100-120 cm entre muebles enfrentados.  

 

 

 

https://www.google.com/search?q=tri%C3%A1ngulo+de+trabajo&sca_esv=4ae20d8bd47daad1&rlz=1C1FKPE_esES1095ES1095&aep=1&prmd=ivns&sxsrf=ANbL-n5dZruAk2Tw1J_rAZzJ9S477HjUNQ%3A1773749926075&source=lnms&fbs=ADc_l-aN0CWEZBOHjofHoaMMDiKpV6Bbbmx4QVaoKkiRQ2jlwvMg54BMciw6zYi-UcSdrQAgkoDCDd5OlcVnrJCIeofxhDnH3gwE43vv4LsXgxTBXlumczIlceY7cXc9UOEhv4Q8wtoMNbevrT8AaXU3K8qDECj_gvCu3u5kFn0I-5PTHU2_Q44_5XwbLOev06WtTjdZ01J2&sa=X&ved=2ahUKEwjiv5K29aaTAxVcVUEAHZS6LvcQgK4QegQIARAC&biw=1024&bih=641&dpr=1&mstk=AUtExfATO03xGA6_d90pRFRzNNw2QzdZCqEL1R1d7q8hPdadGpqC6W_b5GMJX8Rwzzy2HE-qsNUi4D9ud7_CPMpvPecLcHHRN4ptdl88fuzMiETBLAblIkQMZTa8lPJEBN_jDUS0JnDczIrktEM4tw2rsnO0rRiEGLuv3M1ZeJK9c3JQZuAMwK6BFEr8YI_xT8pjIOomwysGj90eG8Bea-FYUSitovjXFOC0rRs3AsaiqB1W2itgbyiu0URBPofAIOF7YyBkW5Hg5NbWjcPqxZTcs-48&csui=3


●​ Tipos de Distribución: 

○​ En L: Ideal para cocinas cuadradas o pequeñas, maximiza las esquinas y 

permite organizar bien el flujo. 

 

○​ En Paralelo (dos frentes): Muy eficiente para espacios estrechos y 

alargados, separa la zona de cocción/lavado de la de almacenamiento. 

 

○​ En Línea: La mejor opción para espacios muy pequeños, colocando 

electrodomésticos en una sola pared para despejar el centro. 

 

○​ Con Isla: Para cocinas amplias, ideal para integrar la cocina con el salón. 



 

 

 

●​ Consejos Funcionales: 

○​ Maximizar Almacenaje: Utilizar muebles hasta el techo para aprovechar la 

verticalidad. 

 

○​ Distancias Clave: Dejar entre 50-70 cm entre la encimera y los armarios 

altos. 

 



○​ Muebles a Medida: Usar muebles de fondo reducido en zonas estrechas 

para maximizar el espacio. 

 

○​ Iluminación: Instalar luces empotradas o tiras LED bajo los armarios altos 

para la zona de trabajo. 

 

●​ Organización Interna: Separar la vajilla de los alimentos y utilizar cajones extraíbles 

en los rincones de las distribuciones en L para mejorar el acceso.  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 


