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Introduccion

Los hoteles a nivel mundial generan fuentes de trabajo e
ingresos en la sociedad, lo que significa bienestar y calidad
de vida para las personas activas en el mercado laboral, de
Mmanera que disponen de recursos monetarios para cumplir
consusobligacionesytambién disponen dedinero para rea-
lizar actividades de ocio.

En los Ultimos anos Ecuador ha realizado varias campanas
publicitarias a nivel mundial, ofertando un turismo natural,
cultural, y patrimonial, como resultado se ha registrado un
incremento del 9,3% de turistas que llegaron al pais entre
enero vy julio del 2017 en comparacion con la misma fecha
del ano 2016, segun estadisticas del Ministerio de Turismo;
dado el aumento de turistas los empresarios han decidido
invertir en el sector hotelero.

Los hoteles en el pais estan clasificados por estrellas desde
1 hasta 5 estrellas; los hoteles de 1 estrella tienen la caracte-
ristica de ofrecer pocos servicios, los hoteles de 2 estrellas se
encuentran en un espacio con buena ubicaciony presentan
servicios basicos, los hoteles de 3 estrellas ofrecen al huésped
confort en toda la instalacion y destacan por su decoracion
de interiores y exteriores, los hoteles de 4 estrellas cuentan
con estancias como: grandes piscinas, gimnasios, restauran-



tes, entre otros, para finalizar la clasificacion se hallan los
hoteles de 5 estrellas, éstos tienen la caracteristica de ofrecer
servicios lujosos a sus clientesy destacan por en la exquisitez
de la comida y bebida.

Cabe mencionar que los hotelestienen como objetivo ofre-
cerunbuenservicio a los huéspedes, y es por ello que el per-
sonal que conforma el hotel o cadena hotelera debe estar al
tanto de todas las reglas y funciones de los departamentos,
aspecto que es importante para mantenerse en el mercado
Y para que el turista se sienta a gusto al visitarnos.

Al considerar la importancia del tema para el pais, nos
motivamos a hacer el esfuerzo de producir, el presente libro,
el cual pretende recoger aspecto de la gestion de los dife-
rentes departamentos que integra el hotel. El mismo esta
dirigido a estudiantes y profesionales del area de hoteleria,
interesados en comprender la gestion hotelera; para ello se
emplea un lenguaje claro y sencillo.

El libro esta dividido por nueve (9) capitulos, donde se
recoge informacion de los diferentes departamentos que
conforman un hotel y, en cada uno de ellos se profundiza
sobre elementos claves de su funcionamiento

En el Capitulo I: Se describe la importancia y funciones del
gerente dentro del hotel.

Capitulo Il: Serefiere ala gestion de talento humano nece-
sario para la produccion de satisfacciones en los clientes

Capitulo Ill: Asiste sobre el departamento de Alimentos y
Bebidas, el cual describe los procesos a tener en cuenta para
preparar los alimentos y la importancia de ofrecer un buen
servicio al comensal.

Capitulo IV: Se describe el funcionamiento del departa-
mento de Marketing, éste hace referencia al grado de contar
con redes sociales y publicidad activa.

Capitulo V: Hace referencia al departamento de Compras,
el cual se basa la negociacion con grandes empresas para
adquirir productos y alimentos de calidad a un buen precio.



Capitulo VI: Este capitulo trata sobre el departamento de
Recepcion, el cual especifica las funciones que cumple la
persona encargada y la gran importancia que tiene éste al
atender al huésped.

Capitulo VII: Describe el funcionamiento Del departa-
mento de Ama de Llaves, la importancia que cumpla éste
con la limpieza de las habitaciones y hotel en general.

Capitulo VIII: Hace mencion al departamento de Cocina, la
organizacion que existe dentro del departamentoy laimpor-
tancia de la planificacion.

Capitulo IX: Trata sobre el departamento de Manteni-
miento y Seguridad, éste se basa en las funciones que cum-
ple las personas encargas del departamento y el valor que
tiene ofrecer seguridad dentro y alrededor de las estancias
del hotel.

Esperamos que el libro sea de total agrado, interés y utili-
dad!



Gestion en departamento de
cocina de un hotel

Melissa Calle Iniguez; Rocio Aguilar Salazar

Introduccion

En este departamento el talento humano se encarga de
preparacion y produccion los servicios de alimentos de
acuerdo a las necesidades del hotel. Con el objetivo de satis-
facer las necesidades y deseos de los huéspedes en funcion
a la alimentacion.

Se analiza varios procesos que deben realizarse en este
departamento, entre los cuales estan: recepcion del pro-
ducto, servicio de limpieza y porcionamiento de la materia
prima, transformacion del producto, entrega del producto
al restaurante para su venta, todo ello permitira una presta-
cion servicio de alimentacion con calidad.

Melissa Calle Iniguez, Doctora en Ciencias Administrativas, Magister en Planificacion Turisticay
Licenciada en Administracion de Empresas Turisticas y Hoteleras. Docente titular de la Univer-
sidad Técnica de Machala.

Rocio Aguilar Salazar, Lcda. en Administracion de Turistica, Magister en Educacion a Distancia,
Magister en Gestion Turistica. Docente de la Carrera de Administracion de Turistica y docente
del Colegio Pio Jaramillo Alvarado.



Cestion en departamento de cocina de un hotel

Nuestros antepasados en la era del homlbre primitivo basa-
ban su supervivencia ingiriendo lo que la tierra les ofrecia.
Desde plantas, frutos, semillas, vegetales crudos eran parte
de su dieta diaria; si bien en el principio de la Historia fue
asi, desde que el hombre empezd a suponer efectos sobre
causas supuestas, es decir, desde que aprendid a pensar,
razonar y deducir, comenzo la evolucion de la cocina que
nos ha llevado desde los alimentos practicamente crudos al
refinamiento del pescado crudo (sushi) que esta de moda.

Se puede decir que, gracias a la cocina en parte, el hombre
se fue convirtiendo en un ser mas inteligente. No se sabe a
ciencia cierta cuando se comenzo en realidad a cocinar los
alimentos. Se dice que el consumo de carne asada empezo
cuando se vieron obligados a comer partes de animales
muertos en algun incendio forestal mientras, se habla de
gue el hecho de que es muy probable que acercaron un
trozode carne alfuego para que se descongelara, la carne se
soaso y debieron consumirla guemada a medias.

No importa cual de estas dos formas de coccion tenia
razon: el hecho es que la mayoria de los humanos les gusto
el sabor de los alimentos cocinados y optaron por la tarea de
aprender a dosificar la cantidad de fuego para conseguir la
carne a su gusto.

Fueron estos los inicios del hombre por el gusto de Ia
buena comida, considerando que las primeras sazones en
los alimentos fueron otorgadas por el agua de mar, ya que
el hombre primitivo lavalba sus recolecciones como frutas y
carne para retirar exceso de tierra, fue cuando descubrieron
elagradable sabor salinoy el inicio de mezclar otros alimen-
toscon hierbas paradar unsabor masagradablealacomida.

Con el pasar de los anos, el hombre ha ido descubriendo
nuevos alimentos, formas de conservacion y maneras de
consumirlos. Por lo que la alimentacion pasd de ser una
necesidad diaria a una emocion de paladares, puesto que
los romanos realizaban festines y banquetes en honor a la
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198  Melissa Calle Iniguez; Rocio Aguilar Salazar

comida. Buscaban nuevos animales, mezclas poco usualesy
bebidas para despertar sus intereses de primeros gourmets.

Dentro de este contexto podemos decir que la cocina
constituye el espacio vital de los establecimientos de res-
tauracion destinado a realizar los procesos de elaboracion
de las comidas. Esta delimitado fisicamente por diferentes
parametros y dotada de un conjunto de instalaciones entre
las que se encuentran el mobiliario, las maquinasy los uten-
silios. Su distribucion y equipamiento estara en funcion del
tipo de restauracion al que esté dedicada.

Se llama cocina a aquel departamento hotelero o restau-
rantero, cuya mision es conservar y transformar la materia
prima (alimentos) en gastronomia para el posterior con-
sumo de los comensales.

Lacocinaesunareade mucho movimiento,generalmente
suele contar con personal numeroso y especializado; esto
va depender directamente de la demanda del restaurante,
a mayor numero de comensales sera mayor el nimero de
empleados del area de cocina, ademas en ella se desarrolla
trabajo que puede ser bajo mucha presion.

En esta darea se manejan también insumos; su correcto
Mmanejo permite mayores ganancias, es decir, la rentabili-
dad del departamento de cocina depende de como éstos
se manejen. Enla cocina se debe administrar materia prima
einsumosde génerosdiversos, a preciosinestablesy de dife-
rente distribucion y conservacion; por tal motivo, la adminis-
tracion de este espacio se vuelve mas compleja, con posibili-
dades de originar pérdidas o ganancias.

Estedepartamentodentrode un hotel,esun complejodebido
a la gran cantidad y variedad de procceso de elaboraccion
conservacion y distribuccion de alimentos, es por ello que debe
realizarse procesos adecuados de higienicasy manipulacion de
alimentos . (CEP SL, 2010). Es por ello que la cocina se afina la
calidad del productoy del servicio que se esta comercializando.
Que el producto final o platillo siempre sea el mismo, que ade-
mMas sea limpio o higiénico y que goce de calidad, es de suma
importancia para garantizar a satisfaccion del cliente.
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El prestigio del establecimiento hotelero o restaurantero
viene en gran medida de la cocina: un servicio lento; pla-
tos de mala calidad, sabor, higiene o presentacion; la tem-
peratura de los alimentos; entre otras cosas, hacen olvidar
las posibles excelencias de comodidad y servicio que deben
reunir estas empresas. Por ello suele ocurrir que la cocina
produzca mas beneficios indirectos que de forma directa.

Funciones del personal del departamento de cocina

La estructura funcional de un departamento en una empresa
hotelera se caracteriza por el nivel de departamentalizacion, y
la existencia de amplias areas control. La autoridad se centra
en una sola personay se desarrollan pocos niveles de formali-
zacion, a lavez esflexible y cuenta con pocos niveles verticales.

Rodriguez, (2007) indica que las caracteristicas de la orga-
nizacion funcional son las siguientes:

- Autoridad funcional o dividida: la autoridad de los supe-
riores sobre los subordinados es parcial y relativa.

- Linea directa de comunicacion: es directa y sin inter-
mediarios, ya que busca la mayor rapidez posible en las
comunicaciones entre los diferentes niveles.

- Descentralizacion de las decisiones: Las decisiones se
delegan a los trabajadores especializados de los diferen-
tes departamentos.

- Enfasis en la especializacion: especializacion de todos
los miemlbros a cargo.

Asimismo Chiavenato, (2000), menciona algunas ventajas
enlaorganizacion funcional,entre las que se encuentran las
siguientes:

- Uso de eficiente de los recursos y economias de escalas
- Fuerte especializacion de habilidades
- Buena coordinacion interdepartamental

- Buena solucion de problemas técnicos.
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Por lo tanto, el desarrollo de una estructura funcional en un
departamento de Cocina es viable cuando por ser pequena,
cuenta con un equipo de personas especializadas en las
actividades laborables y por la responsabilidad que realizan
diariamente,y que ademas informa a un jefe eficaz, del cual
estaorientado hacialosobjetivosorganizacionalescomunes
muy bien definidosy establecidos. Enlafigural, se muestra
un organigrama general del departamento de Cocina.

Figura 1: Organigrama del departamento de Produccion de alimentos o

Cocina
Chef
Ejecutivo
I
I |
C, - ~
Sous chef Sous chef Sous chef Sous chef de patrie
repostero de banquetes o jefe de partidas
— Primer cocinero — Pastelero L Cocinero de
bangquetes
—{ Segundo cocinero | +— Panadero
L Stewards L Auxiliar de cocina

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion se describen los cargos que conforman el
organigrama mostrado en la figura T:

Chef ejecutivo

Esta a cargo de la operacion y del personal de cocina. Tam-
bién es responsable de la planificacion general respec-
tiva a los alimentos y el control de calidad de los mismos.
Usualmente, un Chef Ejecutivo cuenta con mas de 8 anos
de experiencia gastrondmica en cruceros, hoteles o restau-
rantes, ademas de educacion culinaria de nivel superior.
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Su inglés es fluido. Y entre los conocimientos que debe
tener esta administracion, manejo de costos, técnicas de
gastrondmica orientadas a los procesos culinarios y esta a
cargo de la elaboracion de cartas del restaurante como de
la oferta gastrondmica para banquetes, considerando que
Nunez, (2005) sostiene que las cartas del restaurante son el
instrumento de venta y que permiten el acercamiento con
el cliente para prestacion de servicios hotelero

Ser una persona seria, enérgica, con autoridad y control
del si misma. Muy buen organizador y conocedor del arte
culinario Ordenado y equilibrado. Conocedor de cocinas
extranjeras, platillos y recetas, asi como su correcta escritura.
Tomar decisiones rapidas y tener capacidad para resolver
toda clase de discrepancias. Organiza y dirige el trabajo en
la cocina. Estructura y disefa los menus.

Chef sous

Es responsable de la operacion dia a dia y de asistir al Chef
ejecutivo en el control de calidad y planificacion, ademas
de la supervision del staff. En la practica, un Sous Chefesta a
cargode una cocinaen particular,cuenta con masde 5anos
de experiencia en cruceros, hoteles o restaurantes, educa-
cion culinaria, un nivel avanzado de inglés. Poseer experien-
Cia en todas las ramas de la cocina. Es el brazo derecho del
Chef Ejecutivo. Colabora en el disefo de los menus.

Chef de partie

Prepara y produce platos, postres y salsas de tipo gourmet.
Ademas esta a cargo de la creacion, producciony control de
calidad de displays de comida, en buffets y eventos. Cuenta
con una amplia formacion de educacion culinaria, ademas
de al menos 4 anos de experiencia en restaurantes.

Steward

Ordenado y meticuloso. Honrado. Con don de mando.
Estricto en observar que se acaten las normas referente a
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202 Melissa Calle Iniguez; Rocio Aguilar Salazar

higiene y limpieza. Conocer el uso adecuado del equipo
del establecimiento, asi como el funcionamiento y mante-
nimiento de la maquinaria de cocina y cafeteria. Entre sus
funciones principales esta el manejo los inventarios de loza,
cristaleria,adornos para las mesas, cubiertos, etc.,como tam-
bien la limpieza del area de cocina incluida con las losas.

First Cook (primer cocinero)

Responsable de la preparacion de alimentos segun las ins-
trucciones del Chef Ejecutivo y/o Sous Chef. Supervisa a los
second y third cooks. En general esta a cargo de una seccion
dentro de la cocina, por ejemplo, linea caliente (Hot Line).
Comunmente, el distintivo de su uniforme corresponde a un
pico rojo alrededor del cuello. Cuenta con uno o dos anos de
experiencia previa en cocina.

Second Cook, Trird Cook (segundo y tercer cocinero)

Responsable de la preparacion y manejo de alimentos de
acuerdo a instrucciones entregadas por el First Cook. Tam-
bién debe efectuar labores de limpieza y mantenimiento
relacionadas con el cumplimiento de los estandares de
higiene. Su distintivo suele ser un pico azul. Un cocinero ha
completado al menos un contrato como aprendiz (Trainee)
Ocuentacon experiencia previa en restaurantes de al menos
un ano.

Cook Trainee (Aprendiz de cocinero)

Preparacion y manejo de alimentos, limpieza y manteni-
miento de areas de trabajo. Responde al First Cook.

Crew Cook (Cocinero de personal)

Preparaciony manejo de alimentos para personal de restau-
rant, hotel o tripulantes. Limpieza y mantenimiento del area
de trabajo
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Ayudante de cocinero

Es aguel que trabaja a las érdenes de otros cocineros o del
propio jefe de cocina; procurara asimilar los conocimientos
que completen su formacion profesional, poniendo todo su
cuidado en las labores que le fueren encomendadas.

Repostero

Su mision es a la elaboracion de platos dulces y postres ya
sea de la carta del restaurante o para algun evento que se
realice en el hotel.

Oficial repostero

Requerira los mismos conocimientos del repostero y ejecu-
tara cuantas ordenes le sean dadas por éste.

Ayudante de repostero

Su cometido es auxiliar al repostero en todo cuanto éste le
ordeney ejecutar cuantas misiones le sean encomendadas,
en relacion con su especialidad.

Cafetero

Su principal mision es el servicio del desayuno, cafés sueltos,
bebidas calientessin alcoholy meriendas; hara también los pla-
tos fuertes del desayuno. Correra a su cargo la manipulacion,
limpieza y conservacion de los géneros a él encomendados.

Ayudante de cafetero

Esta a las ordenes directas del cafetero, reemplazandolo
durante su ausencia y ayudandole en todo cuanto este le
ordene.

Encargado de economato y almacén

Es la persona designada para recibir toda clase de mercan-
ciasy comprobar los pedidos realizados, que deberan llevar
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su visto bueno, haciendo los asientos en los libros, como el
registroen sistema informatico en el respectivo inventario si
lo tuviese el hotel. Ademas cuidara de suministrar a las dis-
tintas dependencias, las mercancias o articulos necesarios,
previa entrega de la correspondiente hoja de pedido u hoja
de requisicion.

Bodeguero o Almacenista

Donde exista este cargo, tendra las mismas obligacionesque
el encargado de economato, en relacion con su cometido.
Cuidara escrupulosamente de la buena disposicion de los
vinos en la bodega para su mejor conservacion.

Ayudante de economato y bodega

Es el trabajador que realizara cuantos trabajos le enco-
miende el encargado de economatoy bodega, siempre que
fuera especifico del servicio.

Marmitén

Eselencargado del fregadoy lavado de la bateria de cocina,
placas, utensilios y demas menajes propios de esta seccion,
contribuyendo ademas a la limpieza general de la cocina y
al buen orden del menaje que le esté encomendado.

Pinche

Eslacategoriaintermediaentreelaprendizdeterceranoyel
ayudante decocina;seemplearden lavarverduras, pescados
ylegumbres. Pondra especial empeno en su total formacion
profesional, realizando cuantos servicios se encomiendeny
especialmente la vigilancia del encendido de hornos, lim-
pieza de la cocina, maquinas, etc.

Fregadores

Son lostrabajadoresencargadosde lavar lavajilla, cristaleria,
fuentes de servicioy cubiertos. Tendran especial cuidado en
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el manejo de este material al objeto de evitar roturas, cui-
dando de retener el menor tiempo posible el material sucio.

Personal de plateria

Son los operarios dedicados exclusivamente a la limpieza y
buena conservacion de lavajillay cubiertos de plata o metal.

Salsero

Confeccionasalsas,de carne o para carne;carnessalteadasa
lasartén, braseadas, hervidasyestofadas;entremesescalien-
tes no fritos; guarniciones de carne con salsa; platos espe-
ciales con carne, como paella. En la cocina internacional es
usual que prepare los pescados y mariscos especiales. Esta
considerada como la partida de mas realce y por eso lleva
aparejado el titulo de segundo jefe de cocina casi siempre.

Asador

Confecciona los distintos asados al horno, parrillas, etc., de
carne, sus guarniciones de patatas fritas y géneros hechos
ala gran fritura. En la cocina internacional prepara también
pescados a la parrillay a la gran fritura.

Entradero

Prepara potajes, cremas, consomeés y sopas, platosy guarni-
ciones de hortalizas, arroces, pastas alimenticias y huevos.

Pescadero

Elabora platos y salsas a base de frutos del mar pescadoy
guarniciones propias.

Potajero

Confecciona caldos, sopas, consomes, potajes, cremas y
veloutes
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Pastelero

Elabora los postres de reposteria, pasteleria y confiteria,
bolleriay dulceria de desayunosy meriendas, prepara masas
de harina para la cocina; colabora con la cocina en la elabo-
racion de algunos platosy surte a ésta en sus necesidadesde
preparados de pasteleria: tartaletas, bocaditos, etc.

Restaurantero

Preparay sirve los platos incluidos en la carta.

Regimenero

Confecciona los platos de régimen dietético. Es propio de
balnearios y similares.

Correturnos o Turnante

Cubrelasausenciasdelasdiversas partidasensusdiaslibres,
vacaciones, etc.

Familiar o cocinero del personal

Se dedica exclusivamente a confeccionar la comida del per-
sonal del establecimiento

Partida de guardia

Su horario cubre la ausencia de la brigada y confecciona los
platos solicitados en este tiempo. Colabora tambiéen en los
preparativos del servicio normal, quedando a cargo de los
platos en elaboracion.

Para la distribucion de espacio de esta area destinada a
la produccion de alimentos, se consideran varios aspectos
como laseguridad, higiene ydisponibilidad fisica. Esasique
Barragan (2010) sostiene entre las consideraciones impor-
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tantes para el diseno de una cocina, estan los de sanidad y
seguridad. La limpieza es un factor vital en la operacion, ya
gue un sitiosucioy descuidado que desagrade a los comen-
sales ira seguramente al fracaso.

Es importante mencionar que la distribucion de las coci-
nas va variar en su ubicacion como también en variedad
de equipos de coccion, lavados entre otros. En forma gene-
ral se puede mencionar que las estufas, parrillas, planchas,
vaporeras se usan para la coccion a fuego, los asadores para
rostizar carnesy hornos pequenos para el horneado de pas-
teles y finalmente las lamparas de calor son utilizadas para
mantener calientes los platillos hasta el momento de ser
servidoal cliente para su degustacion. Paraejemplificaruna
distribucion de cocina se realiza la siguiente grafica.

llustracion 1. Distribucion del equipo de cocina

Mesa de

cortar Mesa para el lavado de ollas y sartenes Asador /horno
Lavado Mesa de trabajo Lamparas
q lor Horno
Estufa Mesa de trabajo y estufa D
Refrigera- Ar€asde | pefrigerado-
dgr trabajo ?as Plancha Asador Vaporera

Areas de Trabajo
Areas de trabajo
Recipiente

para alimen- Parrilla Plancha Parrilla
tos

Fuente: Elaboracion propia

Uso de Uniformes en la cocina

La mayor parte del uniforme de los chefs, personal de cocina
es tal y como es no por gusto sino por una necesidad real.

- Todo personal de cocina debe estar equipado con una
serie de prendas obligatorias segun las normas higiéni-
cas- sanitarias.
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- En cocinas antiguas, solamente el jefe de cocina llevaba
su nombre bordado en la filipina, y ningun otro coci-
nero por respeto a su chef debia bordarse sus apellidos
0 su nombre: esto ahora ha cambiado y todo aquel que
quiera puede ponerse su nombre o llevar el modelo de
filipinaque quiera. Aun asien muchisimosrestaurantesy
hoteles son ellos los que te proporcionan la ropa y sola-
mente a los chefs de partida les dan su uniforme con su
nombre bordado; es una forma de que estos se diferen-
cien del resto como jefes de su sector.

- La chaqueta ofilipina, por ejemplo, es cruzada para que
pueda darse la vuelta y esconder las manchas que se
acumulan a lo largo de todo un dia de trabajo.

- La doble capa de algodon también esta disenada para
aislar nuestros cuerpos del calor o de salpicaduras de
liquido hirviendo.

- Inclusolosbotones permitenoentraren contactodirecto
con los sartenes y cualquier otro tipo de equipo pesado.

- Aungue a menudo los jefes de cocina llevan pantalones
negros, el resto de chefs y cocineros utilizan los de cua-
dros blancosy negros que camufla manchasy suciedad.

- Hoyendia, los pafniuelosen el cuello se llevan por motivos
estéticos, pero originalmente estas prendas de algodon
se colocaban alrededor del cuello para que absorbieran
el sudor corporal.

Prendas que conforman eluniforme del personaldel
departamento de cocina

Chef ejecutivo el usara las siguientes uniforme

Filipina: Chaquetilla de cocina, prenda superior que debe
cubrir torso, dorso y brazos, es la encargada de proteger al
cocinero de posibles quemaduras. Las chaquetillas deben
ser de algodon, indeformables ante el calory deben permitir
la transpiracion.
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Foto 1. Chaqueta o filipina

Pico: panuelo que se ata al rededor del cuello, terminando

en la filipina. Protege la garganta y es mas un elemento
‘estético”. Cada vez menos cocineros lo usan.

Foto 2. Pico

Zapatos: Calzado, antideslizante, con casquillo para evitar
posibles accidentes que afecten los dedos del pie. Se debe

usar calzado de seguridad, nunca zapatillas deportivas ni
zapatos de ortopedia.

Foto 3. Calzado
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Pantalon: debe ser de algodon, usualmente de tela “mas-
cota”, sin embargo han aparecido muchos modelos en la
actualidad.

Foto 4. Pantaldon clasico

Mandil: delantal que cubre a partir de la cintura hasta apro-
ximadamente 25 cm de los pies en los mandiles largos, vy
hasta encima de la rodilla en los mandiles normales. Los
chefs llevan siempre mandil largo y se suelen diferenciar del
resto de cocineros que no pueden usar el mandil largo por
respeto. A dia de hoy se usa cada vez menos el mandil y se
usa mas el delantal de peto; que nos permite mantener las
filipinas un poco Mas limpias.

i

Foto 5. Mandiles
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Gorro: Misma utilidad que la cofia, blanco.

Foto 6. Gorro

Uniforme de los Cocinero y ayudantes

Filipina: usualmente de mangas cortas, de algodon, unasola
vista y con un bolsillo al frente.

Foto 7. Filipina de los cocineros o Ayudantes de cocina

Mandil: a la altura de la rodilla, de algoddn y color blanco.

‘ L4

Foto 8. Mandil

2n
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Cofia: gorro pequeno que cubre la cabeza, no tiene altura.

Foto 9. Cofia

Resulta complicado esquematizar este proceso en cada
una de las zonas del area de produccion de alimentos
en la seccion de cocina, ya gue posee una dinamica pro-
pia. Sin embargo, el movimiento general de la seccion o
area de cocina, se divide en dos etapas fundamentales:
etapas de produccion y etapas de pre - produccion, que
se refieren principalmente al estado higiénico y de pre-
paracion en el que se encuentra el alimento en cada una
de ellas.

En las etapas de pre-produccion, el alimento permanece
tal como fue entregado por el proveedor, mientras que en
lasetapas de produccionya hansufrido un proceso de trans-
formacion a cada platilloy son generalmente las que dan el
frente al comedor.

El retiro de desperdicios y el lavado de equipo correspon-
den a la etapa que podria denominarse post-produccion.
Es importante que las areas que comprenden las etapas de
pre-produccion se encuentren totalmente aisladas en las
zonas de produccion para evitar problemas de higiene rela-
cionados con las contaminaciones cruzadas.
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[lustracion 2. Flujo de Produccion de Alimentos

1. Compra de bienes no Procesados

11 Recepcion de bienes no | 12 Inspeccion de bienes no 13 Almacenamiento de
procesados procesados bienes no procesados

NS

2 Compra de bienes no Procesados

2.1 Platillos Preparados? 2 Lavado de platos y cubiertos, los

cubiertos gue regresan a la @cina

3. Cargo aplicados a la cuenta del huéesped

31 Cargos pagados por huésped 32 Informe de venta preparado por el
departamento de contabilidad

Fuente: elaboracion propia

El sistema de produccion, es la division de la operacion del
area de cocina en diferentes actividades, que tiene como
fin llevar un platillo al comensal; es decir, hacer la trans-
formacion de la materia prima o insumos, en alimentos o
bebidas.

Se tiene que organizar a la seccion de cocina, para saber
gue personas son las responsables de cada area y asi poder
tener un mayor control sobre tu establecimiento; especial-
mente en los costos, que es lo que hara que tengas mayor
utilidad, lo que significa que “a menor costo, mayor margen
de utilidad”.

En esta area se manejan también insumos; su correcto
manejo permite mayores utilidades, es decir, la rentabili-
dad del departamento de cocina depende del como éstos
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se manejen. En la cocina se debe administrar materia
prima e insumos de generos diversos, a precios inestables
y de diferente distribucion y conservacion; por tal motivo,
la administracion de este espacio se vuelve mas compleja,
con posibilidades de originar pérdidas o ganancias para la
empresa.

Que el producto final o platillo siempre sea el mismo, que
ademas sea limpio o higiénico y que goce de calidad, es de
suma importancia para garantizar la satisfaccion del cliente.
El prestigio del establecimiento hotelero o restaurantero
viene en gran medida de la cocina: un servicio lento; pla-
tos de mala calidad, sabor, higiene o presentacion; la tem-
peratura de los alimentos; entre otras cosas, hacen olvidar
las posibles excelencias de comodidad y servicio que deben
reunir estas empresas. Por ello suele ocurrir que la cocina
produzca mas beneficios indirectos que de forma directa.

Se puede decir que se ha pasado de lo que era una cocina
montada tradicional a tener un sistema de produccion en
la capacidad de disehar cocinas por modulos, esto quiere
decir que, segun las necesidades que tenga de produccion
y de venta, se dispondra de una cocina que se adapte a las
necesidades del establecimiento.

Existe una diferencia entre la cocina de un restaurante,
la de un hotel de considerable ocupacidon a la cocina enfo-
cada a colectividades. Cada una de ellasira equipada con las
caracteristicasy necesidades que mejor se adapten a su ser-
vicio. Esta idea conlleva a un ahorro de tiempo a la hora de
realizar las tareas, asi como un ahorro en los espacios inne-
cesarios, por lo tanto, produciremos mas rapido y de forma
mas beneficiosa econdmicamente para la empresa.

Considerando los sistemas de produccion en cocina, es
necesario establecer una clasificacion por cada tipo de pro-
duccion:

- Sisterma de produccion de linea fria.

- Sistema de produccion de linea caliente
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Sistemas de produccion de linea fria

Se denomina linea fria a todo proceso de produccion y dis-
tribucion alimentaria en el cual, la produccion y el servicio
se realizan de una forma disociada, teniendo como base
principal la reduccion de tiempos desde la condimentacion
de los platos hasta el consumo y el mantenimiento de la
cadena de frio.

Los Sistemas de linea fria, combinan la cocina tradicional,
con los modernos sistemas de conservacion, en los que tras
la elaboracion del plato, este se enfria muy rapidamente
mediante modernos abatidores de temperatura, mante-
niéndose en refrigeracion sin romper la cadena de frio hasta
el momento de su consumo, en el que se vuelve a calentar
atravésderegeneradores. (no crecimiento microbiano, con-
sumo inmediato tras calentamiento).

Pasos de la linea fria

- Materias primas de primera calidad y manipulacion por
parte del personal cualificado siguiendo las maximas
garantias de higiene.

- Elaboracion delos menuds mediante tratamientos térmi-
COs que garanticen temperaturas minimas de 65°C en el
centro de los alimentos.

- Enfriamiento rapido mediante abatidores. Estos equi-
pos son refrigeradores industriales, capaces de reducir
la temperatura de 65°C a 10°C en aproximadamente 50
minutos. Esta reduccion de temperatura debe llevarse a
cabosiemprey por seguridad en un tiempo inferior a las
2 horas. La Unica por mayor seguridad realiza su abati-
miento de 65°C a 3°C en menos de 90 minutos.

- Envasado con garantias higiénico-sanitarias, normal-
mente mediante sistemas de termo sellado (vacio,
atmosfera modificada etc.) dependiendo del tiempo
programado de conservacion. Todos los envases identi-
ficados correctamente con el etiquetado que marca la
norma.
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- Refrigeracion de los envases entre 0°C y 4°C.

- Transporte en vehiculos refrigerados (entre 0°C y 4°C)
debidamente equipados, que mantienen la cadena de
frio hasta la entrega de la mercancia.

- Regeneracion o calentamiento a una temperatura
igual o superior a 65°C siempre justo antes de su con-
sumo, mediante hornos regeneradores de aire, bano
maria o como la Unica que utiliza regeneradores de
conveccion.

Ventajas

- Altos niveles de seguridad alimentaria (los rangos de
temperatura en los que se trabaja impiden el creci-
miento microbiano).

- Mejora de la dieta de los nifos. Esta técnica permite
preparar una mayor variedad de platos tradicionales,
mas calidad sensorial y cualidades nutricionales de los
menus, las vitaminas liposolubles se conservan mejor y
las vitaminas hidrosolubles tienen una mayor biodispo-
nibilidad.

- Se evita la excesiva deshidratacion de los platos que exis-
tia con la linea caliente.

- Mayor flexibilidad y planificacion de los menus acondi-
cionada a cada centro.

Inconvenientes

- Requiere una gran organizacion y planificacion, pero el
mayor inconveniente es cultural, el desconocimientoy la
falta de formacion e informacion sobre esta técnica

Sistema de produccién en linea caliente

Es la elaboracion de todos los alimentos que necesiten de
una coccion calientey es el chef de cocina que da la prepa-
racion de alimentos calientes
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Pasos de la linea caliente

- Conocer los tiempos de cocimiento de los alimentos.
- Conocer y aplicar las técnicas para asara y hornear.
- Conocer las recetas estandar de cocina.

- Conocer las técnicas para evaluar por medio del olor,
color o sabor, los alimentos en mal estado.

- Conocer los tipos de cortes en las carnes.
- Conocer y aplicar técnicas para almacenar alimentos.

- Evitar el desperdicio de material sobrante al elaborar
platillos.

- Preparar alimentos para el servicio de banqguetes segun
notificacion.

- Decorar la presentacion de alimentos en el buffet, en
coordinacion con el chef Stewar.

Ventajas

- Permite hacer entregas importantes de materia prima
y globalizar, lo cual facilita una mejor gestion. Presenta
unabuena planificacionintegral del serviciode restaura-
cion, por suanticipacion, evitando imprevistosy cambios
en los menus planificados.

- Ahorro de costes en el personal de cocina.

- Cumplimiento integro de las fichas técnicas de las
recetas.

- Reparto homogéneo de los ingredientes de la receta en
cada plato servido. Mayor control, al disponer de mas
tiempo para cuidar acabados.

Inconvenientes

- En maquinaria necesaria para preparacion de recetas,
enfriamiento, regeneracion y almacenamiento en frio,
en la cocina donde se elabora.
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- En equipamientos de regeneracion y almacenamiento
en frio en los centros donde se transporta la comida.

- Nosonadmitidasdeterminadastécnicasculinariascomo
la plancha o la fritura en bano de aceite, evitando asi ali-
mentos sin salsas o con textura crujiente (patatas fritas,
rehogados, calamares rebozados, croguetas, empanadi-
llas, etc.

- Primeros platos:sopas, cremas (platosde cuchara) y coci-
dos (principalmente pastas).

- Segundos: carnes, pescados, huevos y guarniciones que
solo pueden ofertarse empanados y con salsas (“salsa
de."y"..ensujugo”).

En la cocina como en cualquier sistema existen procesos
caracteristicos, y segun sea su gestion se obtendran los
objetivos propuestos y la satisfaccion de los clientes, estos
pueden serclasificadoscomo estratégicos, clavesy de apoyo.
Unos de los principales procesos que se llevan a cabo en los
servicios que tiene la seccion de cocina estan relacionados
con la elaboracion de los alimentos y todo lo que ello invo-
lucra.

La produccion se basa en la elaboracion de las comidas de
manera correctasegunlo plasmandoenlasfichastécnicasy
otras instrucciones vigentes. Para ello se debe:

- Organizarla preparacion de lasdiferentes elaboraciones.

- Solicitar los pedidos en tiempo para todas las elabora-
ciones.

- Ejecutar la produccion de alimentos.
- Asegurar niveles de calidad estables.

- Participar en las comypras o transacciones comerciales
de nuevas ofertas que se presenten en la instalacion
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[lustracion 3. Proceso de produccion en la seccion cocina

Produccion de
Cocina

l
[ 1

Procesos de pre Proceso de
elaboracion elaboracion

Lavadoy
desinfeccion

Coccion

Descongelacion
vy despiece

Enfriamiento

Almacenamiento

Recalentamiento

Fuente: elaboracion propia

Dado gque cada uno de la seccion de cocina tiene sus pro-
cesos ligado a las caracteristicas de sus servicios e intereses
de la empresa hotelera, se hara referencia a aquellos proce-
sos comunes durante la elaboracion de alimentos de forma
general y dentro de los cuales se pueden mencionar.

Almacenamiento diario en cocina

Elalmacenamiento en cocina esta dado por el final del pro-
ceso de distribucion desde los almacenes hasta el area de
elaboracion segun el pedido diario. Aqui se guardaran todas
las materias primas o materiales necesarios para la posterior
elaboracion de acuerdo con las caracteristicas de cada fami-
lia de productosy siguiendo las buenas practicas para cada
caso. Para ello se deben garantizar las condiciones estructu-
rales, de temperatura y de espacio en el adecuado almace-
namiento.
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Procesos de pre elaboracién

-Lavadoydesinfeccion:estos procesospuedenencontrase
también separadosy se aplica a aquellos productos que
debido a su procedencia y carga contaminante pueden
ser un peligro potencial a la salud de los consumidores.
Estos procesos son llevados a cabo en aquellas instala-
ciones donde se reciben los productos sin procesos pre-
vios en los que se garantice la inocuidad de los mismos.
Los principales alimentos que pasan por estos procesos
son generalmente huevos, frutas, vegetales, hortalizas,
etc. Para ello debe estar garantizadas las condiciones de
infraestructura, disponibilidad de agua suficiente y pro-
ductos quimicos autorizados segun los procedimientos
vigentes.

- Descongelacion y despiece: al igual que el anterior, estos
procesos pueden realizarse separados o independien-
tes, segun las caracteristicas de los productos recibidos,
dado que el porcionamiento en muchos lugares se lleva
a cabo antes de que se realice la venta por el proveedor,
y por lo tanto puede llegar a las cocinas ya porcionado
solo para ser sometido a descongelacion. Los alimen-
tos que seran sometidos a estos procesos por lo gene-
ral se corresponden con productos carnicos, pescados y
mariscos. El proceso de descongelacion debe realizarse
bajo las condiciones de temperaturay tiempo adecuado
siguiendo los procedimientos vigentes de higiene para
lo que se debe garantizar las condiciones estructuralesy
de temperatura. En el caso del despiece se realizara bajo
las condiciones de fichas técnicas o recetas estandar ela-
boradas por la entidad controlando las raciones obteni-
dasy las perdidas por descongelaciony porcionamiento.

Etapa del Procesos de produccién

A continuacion se describen en lafigura 2, las diferentes eta-
pas que conforman el proceso de produccion

Coccion: el proceso de coccion es uno de los mas conoci-
dosy con mayor cantidad de métodos para el mismo, algu-
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Nnos productos suelen pasar después a otros procesos comao
la manipulacion en frio formando parte de elaboraciones
frias. En la coccion se eliminan los riesgos bioldgicos en su
mayoria para lo que se deben garantizar las condiciones de
fuego que permitan a los alimentos alcanzar las temperatu-
ras adecuadas en su centro téermico durante el tiempo esta-
blecido y de acuerdo al producto y su coccion.

Enfriamiento (Productos gque no seran consumidos en el
dia): Solo en aguellos casos que sea necesario hacer algu-
nas producciones por adelantado debido a la capacidad de
flujo de produccion se llevara a cabo el enfriamiento, pro-
ceso gue en muchas ocasiones se realiza con la utilizacion
de equipamiento especifico como los abatidores de tem-
peratura, dado que se garantiza de esta forma disminuir la
temperatura de forma adecuaday en el tiempo establecido
disminuyendo los riesgos. Para ello debera garantizarse un
mecanismo eficaz que permita realizar el proceso de forma
adecuada.

Almacenamiento (Productos que no seran consumidos
en el dia): son preparaciones enfriadas que se almacenaran
de forma adecuada en congelacion hasta el momento de
SU consumMo 'y se garantizara para ello las condiciones técni-
cas, de espacioy de temperatura que permitan el adecuado
almacenamiento.

Recalentamiento (Productos que no seran consumidosen
el dia). En el momento en que vaya a ser consumida la pre-
paracion elaborada con antelacion se llevara a cabo el reca-
lentamiento de la misma. Este proceso debe de ser rapido
por lo que no se pondran alimentos frios a recalentar en
una mesa caliente. Por lo general ésta comida no se reca-
lentara con la rapidez necesaria para mantenerla segura.
Para ello se utilizarad el horno de microondas, la estufa, o el
horno convencional segun el caso para calentar la comida
antes de colocarla en la mesa de vapor. Las comidas solo
puedenserre-calentadasunasolavez. Paraelloseasegurara
gue durante el proceso se alcance la temperatura interna
adecuada de acuerdo al tiempo necesario, el cual no debe
superar las 2 horas.
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Mantenimiento En el caso del mantenimiento este puede
estar compartido en las areas de elaboracion y las areas de
servicio segun el tipo de servicio establecido como es el ser-
vicio buffet. Aqui se mantendran los alimentos en tempera-
turas fuera de la zona de peligroy tanto en el area de elabo-
racion comodeserviciodeberagarantizarelmantenimiento
adecuadoyaseaenfriooen caliente delos productos segun
sus caracteristicas.

Figura 2. Etapas del Procesos produccion

1. Coccion

2. Enfriamiento

3. Almacenamiento

4. Recalentamiento

Fuente: elaboracion propia

Con el proposito de llevar a cabo con una adecuada ges-
tion los procesos del departamento, se utilizar varias formas
impresas, las cuales estaran establecido su uso de acuerdo a
la normativa de procesos de cada hotel, pero en forma gene-
ral se puede mencionar las mostradas en las ilustraciones
456y 7
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[lustracion 4. Solicitud de traspaso o devolucion

Solicitud de Traspaso o Devoluciéon | Ne 112
Secciéon que solicita

Seccion que entrega

Fecha de solicitud

PEDIDO ENTREGADO COSTO
Precio

Codigo Cantidad Unidad Descripcion Unidad Cantidad L Precio Total
Unitario

PABO6-2-7 ( Cédigo de descargo de
Solicitado por Autorizado por Recibido por inventario )

Fuente: Elaboracion propiaen base a formas impresas de la hotel Howard
Johnson. Loja- Ecuador

[lustracion 5. Orden baja para un producto o maqguinaria

[ .
i Orden de Baja | Ne 112
FECHA:
’ DEPARTAMENTO
AL BT L MOTIVO DE BAJA
N® Descripcion Unidad Cantidad Observacion

PABOG6-2-7 ( Cédigo de registro de
Entregado Autorizado por: Costo: inventario )

Fuente: Elaboracion propiaen base a formasimpresas de la hotel Howard
Johnson. Loja- Ecuador
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los objetos construidos y la creatividad de sus autores para tratar temas de
acalorada actualidad y de demanda creciente; por ello, cada interrogante y
respuesta que se encierra en estas lineas, forman una trama que, sin lugar
a dudas, inervara su sistema cognitivo, convirtiéendolo en un nodo de esta
urdimbre de saberes.

978-9942-24.

UNIVERSIDAD TECNICA DE MACHALA
Editorial UTMACH
Km. 51/2 Via Machala Pasaje

091

www.investigacion.utmachala.edu.ec / www.utmachala.edu.ec 789942 |24




