
Comedor de
empresa



¿Por qué tener un 
comedor en tu empresa?



• Evitar retrasos, 
atascos y accidentes.

• Ahorro en los
desplazamientos
de los trabajadores



• Aumento del
rendimiento de
trabajo

• Control de la
dieta de los
trabajadores



DISTRIBUCIÓN DEL COMEDOR





Zona de comedor



• Taquillas y colgadores 
repartidos por el 
comedor

• Aseos separados del 
comedor mediante 
un vestíbulo.



Autoservicio

• Libertad de elección 

para el comensal

• Mayor organización

• Mayor capacidad

• Paso amplio para 

recoger la comida



• Mesas amplias.

• Pasillos anchos que permiten para 
moverse cómodamente entre las mesas. 



Zona de cocina



Organización



Equipamiento

Totalmente equipada con electrodomésticos 
de bajo consumo.



Eliminación de olores

• Buena ventilación: ventanas y ventiladores.

• Campanas extractoras, que permiten la 
eliminación de humos y por tanto de malos 
olores.



• Comunicación directa 
con el exterior para 
facilitar la evacuación 
de residuos.

• Saneamiento acorde 
a la normativa.

Eliminación de residuos



MATERIALES





INSTALACIÓN ELÉCTRICA



CALEFACCIÓN



CALEFACCIÓN



DISTRIBUCIÓN ELÉCTRICA







“Trabaja como si tuvieras que vivir siempre, y
come como si tuvieras que morirte mañana”

(Proverbio Árabe)


