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Introduccion

INTRODUCCION

En este manual se dard a conocer la gestion del aprovisionamiento de materias
primas, en funcién del tipo de establecimiento en el que se estd trabajando.
Asimismo, se describiran las instalaciones y los departamentos del mismo,
haciendo especial hincapié en el de cocina. Se conocerd, ademas, la jerar

de este departamento, en el que cada profesional se encargara de u r
determinada. *

Se distinguiran y ubicaran las diferentes zonas de produccién culina \po—
ate
q

der almacenar y posteriormente distribuir de forma adec rima.
En este sentido cobrara importancia el papel de los provee se elegi-

ran en funcién de las facilidades que ofrezcan al estab icn r ejemplo, a
la hora de suministrar la mercancia o la forma del pag@q en.
A continuacién, se describiran las principal ias primas culinarias y se

4s, se hara hincapié en
correcto, atendiendo a su

clasificacién gastrondémica y comercial. En este sen@do, se tendra en cuenta la

normativa vigente con respecto ieza e higiene del lugar de trabajo y de
los productos empleados en el gt to.
Se aprendera que previ te @pla realizacion del pedido, se debe comprobar

el stock de mercancif®el dispone, por medio del inventario. También
seri necesario con%ncién de otras solicitudes o documentos, como la
hoja de pedi | , que permitiran justificar posibles devoluciones de
productos en! st@do.

lizary8e desarrollardn los métodos de rotacién de mercancias, como por
0, O (First In, First Out), tan relevante en cualquier establecimiento

t&ipo a la hora de escoger los productos.
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Aprovisionamiento de materias
primas en cocina

El departamento de Cocina

Objetivos

- Actuar con la responsabilidad y honradez que requiege 1 ticipa€ton en procesos de
recepcion, almacenaje y distribucién de mercanc;

Contenidos

1. El departamento de Cocina
1.1. Definicién y organizacién ¢ it é
1.2. Estructuras habituales de I@eales y 20m
1.3. Especificidades en la ura colectiva
1.4. Competencias bésicas de'ds prof€sionales que intervienen en el departamento

de produccién culinaria
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Aprovisionamiento de materias primas en cocina

n Definicién y organizacion caracteristica

El departamento de Cocina es un departamento hostelero cuya funcién prin-
cipal es conservar, almacenar, elaborar y distribuir los diferentes productos
alimenticios.

Un concepto claro que se debe tener en cuenta en el departamend® d cinl
es la «filosoffa de no retorno», que establece que las zonas de un establégimi

to de Cocina, para un funcionamiento eficaz y productivo

De esta forma, se trabajard con mayor seguridad a rd energia,
esfuerzo y rentabilidad. En definitiva, supondra u 0 némico para el
establecimiento.

Ademais, hay que tener en cuenta la nor
zonas de trabajo, reflejada en el Real decr® 997, de 14 de abril, por el
que establecen disposiciones mini de seguridad’y salud en los lugares de
trabajo, pues ante todo prima la g€g d del personal del local.

giene y seguridad en las

En este sentido, tambingse e er referencia al Real decreto 640/2006,
de 26 de mayo, por el régulan determinadas condiciones de aplicacion
de las disposiciones folpunitastis en materia de higiene, de la produccién y
comercializacién dedl@®praductos alimenticios.

En relacig segliridad en la cocina, es muy importante conocer ciertos
aspectos a lghor®de confeccionarla.

ar hay que considerar el tipo de cocina (restaurante, catering, au-
, etc.) y su ubicacién, es decir, que facilite el acceso a los proveedores,
fin de no interferir en las zonas de trabajo ni de paso de los clientes.

En segundo lugar se debe conocer la demanda prevista, asi como la legislacion
aplicable, la superficie de trabajo en la cocina (30 % del establecimiento), la
iluminacién (minima de 400 lux en zonas de preparaciones y de 200 lux en el

12



El departamento de Cocina

resto del establecimiento) y la actstica, de forma que quede aislada de la sala,
para no molestar a los clientes.

También es fundamental aislar la instalacién eléctrica y colocar los diferencia-
les por separado, por zonas y aparatos.

Por tltimo, debe realizarse una adecuada instalacién de agua y gasy adefa
de considerarse la altura de los techos, dispuestos a mas de 4 m,
que debe ser impermeable e ignifugo. Es aconsejable que las pared ea

azulejos, para facilitar su limpieza; el suelo antideslizante, liso y ¢ iente
a un desagiie; las puertas sencillas y abatibles; las venta e los
muebles de la cocina; la extraccién de humos artificial la con-

centracién en la cocina y, ademds de ello, contar ¢ n
disponer de un grifo de agua en la cocina central.

ablecidas en el BOE (Boletin
de®5 de febrero, por el que

Estas especificaciones y normativas quedan
Oficial del Estado), en el Real decreto 22
se aprueban el Reglamento sobre condiciorh
en lineas eléctricas de alta tension
rias, asi como las especificacione as las instalaciones.

Este texto resulta muy & no ante se puede consultar como anexo el

Real decreto 486/1997, S general.

Al haber diferentes trabajo en el establecimiento, se distribuiran las ta-
reas, y por ta préwifionamiento entre los diferentes lugares de produccion.
Dichas zo epartamento de Cocina, se denominaran partidas. Cada

era onsable de realizar determinadas tareas relacionadas con su
ominacion.

a manera, se diferenciaran cuatro partidas basicas y tradicionales, las cua-
se citan y definen a continuacién: cuarto frio, entremetier, salsero y pastelerfa.

El cuarto frio se encarga de la recepcién y comprobacién de los productos, asi
como de la preelaboracién de productos crudos (limpieza y preelaboracién de

13
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aves, pescados, carnes y mariscos), elaboracion de salsas frias, ensaladas, esca-
beches, marinados, entremeses, canapés y aperitivos, fiambres y embutidos.

En cuanto al entremetier, se ocupa de la elaboracién de los primeros platos,
tales como verduras, huevos, arroces, sopas, cremas o potajes.

El salsero se dedica a la elaboracién de los segundos platos. Sera el regponsabl
de los platos més importantes, como por ejemplo, carnes, pescadospo isco
También se responsabilizara de la elaboracién de aquellos primeros flato

lleven fondos o salsas, como paellas o cocidos.

Se encarga de la elaboracién de los postres y dulces la pastéleri: de coin-
cidir con la partida del cuarto frio, pero para ello ha er cuenta que
si se realizase tanto la funcién de cuarto frio, com lerfa, dentro de

esta zona fria deberfa estar claramente diferenciad®l la e cién de cada pro-
ducto, para que no se produzca la contaminagién Stuzada.

Importante

Las denominaciones y calificaci@he da partida, cuarto frio, entremetier,
salsero y pastelerfa, hoy pordidy h dado obsoletas y ya no se utilizan. La
distribucién bésica se le simplifica en las partidas de cuartos frios,

primeros y segundos.

Ademas de |

categorias,0

office y plo

ncionadas, el departamento de Cocina tiene tres sub-
amentos, y son los que se citan a continuacién: almacén,

0C o almacén, al lugar donde se guardaran todos los productos de
cardctcigno perecedero, tales como frutos secos, latas y conservas o productos
ratados.

El office es la zona o partida donde se limpiara y colocara la vajilla, cristaleria
y cuberterfa. Aunque en realidad este subdepartamento corresponderia al bar,
puesto que es el personal de barra (camareros), el responsable de mantener
limpio y ordenada dicha zona. Se establece como departamento de Cocina
debido a la utilizacion de la vajilla para el servicio al cliente.

14
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e — ——

La plonge o pica es la zona dedicada a la limpieza de todo aquel material
utilizado en la cocina, desde las herramientas de pequefio volumen, como cu-
chillos, espumaderas, cacillos, etc., hasta las grandes baterfas, como marmitas,
bandejas Gastronorm (GN), ollas, etc.

Podra haber mas o menos partidas, dependiendo del establecimiento que
(hotel, catering o restaurante) y del volumen de trabajo que ofrezcan gl cliefite
asf como del niimero de personal que conste en el departamento. ¢
Ejemplo \
He aqui varios ejemplos de las diferentes partidas que se en ntrar en
un establecimiento segiin su volumen:
En un bar donde se ofrecen bebidas, habria solamghte u rgado de elaborar
y sacar adelante el servicio, con un responsalge office, partida que podria

Sun

realizar las funciones de la plonge. Mientrds r-restaurante, al ser un
establecimiento de pequefias dimensiones, 1as parfitlas serdn la de primeros, se-
as funciones de la plonge.

Por otro lado, en un restaura
hasta tres cocineros y yn regfonsa Or partida, siendo estas la de primeros,
segundos, cuarto frio y& este caso el office podria realizar las funciones

de la plonge.

y la plongg ¢ el espacio, las tareas las realizard el mismo responsable,
emds partidas o zonas.

e

En el caso de u range de lujo, se establecen varias partidas debido a que

su volumen @ ayor. Aunque si debido a sus dimensiones, el office
art

un hotel 4 estrellas se encontrardn unas areas mas definidas y
es decir, se encontrardn més partidas, cada una con sus respectivos
sables encargados de realizar la funcién adecuada. En estos casos el al-
acen y la bodega coinciden en la misma zona. En referencia a la plonge y al
office, cada una de ellas estard por separado y con sus respectivos responsables.

Ademas de saber cudles son las diferentes partidas de las que pueden constar
los establecimientos, se debe conocer la jerarquia de la brigada de cocina, que
es el personal que trabaja en el departamento de Cocina.

15



Aprovisionamiento de materias primas en cocina

A continuacién se muestra un diagrama de la brigada de cocina segin su

jerarquia:

—— ——

. . . . Ayudan
Cocinero  Cocinero  Cocinero  Cocinero yu

de cocind

| | |
Ayudante  Ayudante  Ayudante udante
de cocina  de cocina  de cocina cocina

u de mayor responsabili-
psabilidad (ayudante). Cada
ilidad requerida, como se
de cocina, jefe de partida,

Se establece la jerarquia de la cocina desd
dad (jefe de departamento) hasta el de me
puesto se caracteriza y debe actuar con la
detalla a continuacion: el jefe de cogima, segundagj
cocinero y ayudante de cocina.

D S

El jefe de cocina es responsable del departamento de Cocina. Es
responsable de la cart elaboracién del mend, como de supervisar
su correcta elaboradion en el€rvicio y su presentacion final. Cantard las co-
mandas, procuran ntolar el servicio de pase. También cumple la funcién
de intercom otros departamentos, y organizador de los recursos
humanos de epaftamento. Se encarga de realizar los documentos internos

de la cocint Y albarin, hoja de pedidos, escandallo, etc.).

segundo jefe de cocina, este apoya al jefe de cocina y lo sus-
sus funciones, por lo que se convierte en el mayor responsable en
ia del jefe de cocina. Coordina el trabajo con los jefes de partida y es el
ponsable de la partida méis complicada.

El jefe de partida es el cocinero responsable de su partida, y se encarga de la

elaboracién y terminacién de los platos de esta. Instruye a los ayudantes y tiene
relacién directa con el jefe de cocina.

16
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e — ——

En relacién con el cocinero, este elabora los platos de su partida, apoya al
jefe de partida en la supervisién y controla la materia prima antes y durante
el servicio. Aunque tiene los mismos conocimientos que el jefe de partida, el
cocinero estara bajo sus 6rdenes. Asimismo, ensefia al ayudante de cocina.

Por tltimo, el ayudante de cocina se encarga de la preelaboracion de
productos en las zonas de trabajo y su posterior limpieza, asi como la org
zacion previa de la mise en place. Concretamente se encarga de Ia‘ta
sencillas del departamento de Cocina, como puede ser la limpieza
lios y zonas de trabajo, la preelaboracién de los productos basic
asf como las tareas de almacenaje de los productos y de sugrans
diferentes partidas.

Importante

ezcan en la cocina. Cada
vOlumen de trabajo. De la
ycina que pueda necesitar

Habr4 tantos jefes de partidas como partida
partida constard de uno o més cocineros
misma manera variara el nimero de ayud
cada partida.

CS

Para terminar, un aspecto ord e hay que tener en cuenta a la hora de
organizar el departamefi@ dé¥€ocina es la eleccion de proveedores. Ademds
del personal y los clicates, ‘Que ffcen que el establecimiento funcione de ma-
nera conjunta vy efi oveedor es también la persona o empresa externa
mas importantggdel

Es muy ingpor@dite giber elegir correctamente a los proveedores, de tal mane-
ra que,se tener en cuenta una serie de factores para su eleccion: el factor
el fartor calidad, el factor precio, el factor pago y el factor servicio.

o que se debe tener en cuenta es el tipo de productos que proporcio-
a proveedor, es decir, el factor articulos, debido a que cada empresa se
ecializa en diferentes tipos de productos. Se pueden proporcionar productos
congelados o deshidratados, utillaje, menaje de cocina, etc.

El factor calidad es muy importante a la hora de establecer un proveedor.
Evidentemente este factor no sera visible hasta realizar los primeros pedidos.

17



Aprovisionamiento de materias primas en cocina

Una vez realizado el pedido a este proveedor se podrd comprobar visualmente
la calidad de los productos que proporciona.

Esencialmente se establece qué proveedor es el mejor, en comparacién con
otros que no han cumplido sus estdndares de calidad. De esta manera se
establece el mejor proveedor en comparacién con la poca seriedad de otr
proveedores.

4
El factor precio es el primero que se tendrd en cuenta a la hora de& 0
i0Myaq

primera vez el proveedor por la sencilla razén de que llamar4 la a ue
que ofrezca el menor precio por un producto.

El precio de venta por parte del proveedor, repercutira 10 de venta
hacia el cliente. De esta manera se debera saber escofer oducto basdndo-
se en su precio, pero sin perder el factor calidad.

nfianza si a la hora de
ar el ingreso, por lo que el
irse al contado, a plazos o

Un proveedor resultard mds accesible y g
realizar el cobro permite diferentes formas
factor pago también es importante. Este pued
a través de un rappel.

desc en la materia por parte del proveedor;
se noventa dias) proporciona una financiacién
Y tltimo, el rappel se emplea cuando el pedido
inado de unidades, lo que permite obtener un por-
centaje de des 0 por parte de la empresa.

El pago al contado permite
el pago a plazos (treint
en la realizacién del

alcanza un nimer

id

\4 e puede dejar de omitir, ya que el tipo de servicio que pro-
resa permitira elegir dicho proveedor. De esta manera resultardn

servicios proporcione, mejor sera el proveedor.

Importante

Los proveedores deben cumplir una serie de normativas higiénico alimenta-
rias, en el suministro y transporte de la mercancfa.

18
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e —— ——

De esta forma, se debe comprobar y asegurar el correcto suministro por parte de
los proveedores, teniendo en cuenta el sistema APPCC (Analisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos).

En funcién de la oferta y la demanda, los proveedores se pueden clasificar de la

siguiente manera: ®

Los proveedores elegidos son los que se esco
surgen los proveedores habituales, que so
cubren las necesidades de forma cotidia
sionales, que son los que surgen por neces
productos; y los proveedores pote s, los cu
para futuros pedidos.

eleccion. De aqui
roveedores bésicos que
itual; los proveedores oca-
eSpeciales, como escasez de
ueden realizar su funcién

Los proveedores obligad@g®a diferencia de los elegidos, son impuestos debido a
la imposibilidad de consegtiix didho producto de otro proveedor.

org§ rechazados son aquellos eliminados por algin mo-

sable.

Finalmente, los p

cturas habituales de locales y zonas
produccion culinaria

los aspectos de seguridad e higiene en la cocina, las instalaciones del
ablecimiento deben cumplir una serie de requisitos que encaminan al mejor
funcionamiento del local. A continuacién se definen una serie de caracteristicas
fisicas de las estructuras de los locales que ayudaran a conseguir este objetivo.

El establecimiento debe contar con un acceso facil para la recepcion de la ma-

teria prima, es decir, un acceso facil para los proveedores. Constara de rampas,
montacargas y ascensores para facilitar la entrada de los productos. Este acceso

19



Aprovisionamiento de materias primas en cocina

deber4 estar contiguo a la zona de almacenamiento de cdmaras y del comedor
del servicio, pero alejado de la zona de basuras para evitar cualquier contami-
nacién cruzada de los alimentos.

Debe ser accesible al personal, es decir, tener una entrada exclusivamente para el

personal del propio establecimiento. Los motivos son evitar entorpecer la rece
cién de la materia prima y molestar al cliente con el paso del personal.

La cocina es susceptible de ensuciarse debido a que en ella se manipm &
productos y se utiliza maquinaria que puede generar mucho calor. Par e

0
AZO0y
el suelo deber4 ser antideslizante con el fin de evitar cualquier riesgo de,ac@iden-

te laboral por parte del personal debido al transito cont endra
que carecer de rendijas, para evitar la acumulacién de su er cierta
inclinacién y pendiente hacia sumideros, para evitar la lai de charcos.

Las paredes serdn lisas, no absorbentes y de colgificlar eran estar hechas

a pueda desprender, pues-
humedades o cualquier
tremos a desprenderse.

de un material que no absorba los olores que k
to que si pasase esto, podria llegar a prod
tipo de infeccién en las paredes, llegando

Las luces deben estar protegidas g arcasas. [‘#1luminacién natural en oca-
siones es insuficiente debido s y a la ubicacién del departamento,
por lo que se puede negesitagthacefusd’de luz artificial. Las [amparas deberdn
estar integradas en el teQHO, sifygobresalir para evitar cualquier desprendimien-
to. También constarg brimiento (carcasas) para evitar que caiga
cualquier suciedad £po rotura procedente de la bombilla a los productos

alimenticios.
Al igual gue ueld, los techos deben ser lisos para evitar que no se acumu-
le polvo ni , y para evitar que pueda desprenderse cualquier elemento

an zona de produccién culinaria.

nas deben estar protegidas por una cota metélica para evitar la en-
de insectos a la cocina. En cuanto a las puertas tienen que ser de facil
ertura y abatibles, de forma que pueda abrirse hacia ambos lados. Deben
eStar reforzadas con una plancha metélica en la base de la puerta para su fécil
apertura con los pies por parte del personal. Esto es debido a que en el mo-
mento del servicio es més facil la apertura con los pies cuando se va cargado
de utensilios o los platos para los clientes. Las puertas en la cocina deberan
constar también de paneles de vidrio para poder ver las personas que entren y
salgan del departamento evitando asi cualquier accidente.
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La cocina debe poseer una ventilacion artificial apropiada, por lo que debe te-
ner un extractor de humos para evitar la concentracién y acumulacién de
vapores y de grasa en la cocina. Este debe estar situado en la zona caliente,
encima de los fogones.

unioén entre el techo, las paredes y el sueld redondeado para evitar la

Los rincones entre paredes verticales y horjg®titales dgben ser redondeados. La
D
acumulacién de gérmenes y por tanto su fac *sgipara su limpieza.

Ademis, el establecimiento de i de agua potable, corriente, fria y
caliente. Cada lavamanos debera r de diferentes pedales, uno para ac-
cionar el agua fria y ot raehagua caliente.

Seglin exige el MifiSteri nidad, Servicios Sociales e Igualdad, es obli-

gatorio que en_cad®Zond de lavamanos haya un dispensador de jabén y

#@de produccién debe haber cubos para los desperdicios, es
ara residuos. Estos cubos al igual que los lavamanos deben es-
por pedales para evitar ensuciarse, y por tanto contaminar la

Todo el equipo y material debe ser facil de limpiar, por lo que conviene usar
material de acero inoxidable y productos de limpieza no corrosivos para evitar
que contaminen cualquier alimento a la hora de su elaboracion.
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En todas las zonas de produccion culinaria, debe haber lavamanos para llevar
un control de higiene evitando cualquier riesgo de contaminacién con los
productos.

La zona de recepcién de mercancias deberd estar cerca de las cAmaras y del al-
macén. De esta manera se almacenar4 la materia prima rapidamente y, en el ca
de los productos refrigerados, se evitara romper la cadena de frio. Ademas, gfta
zona constari de bascula y mesa de ordenador para un registro més g{&

En cuanto las cdmaras, hay que diferenciar la cdmara de refrigeragionWe 1
congelacién. La cdmara de refrigeracién tendrd una temperatura ntre 1 y
4 °C, y la camara de congelacién debera estar por debajo
jable que la cdmara de congelacion esté dentro de la de r ara que

esta aproveche el frio que proporciona la congelacién.
cdmara ultra congeladora (microondas de frio) a un

C. Estas se ubicaran
sale de las cAmaras.

La temperatura de las antecdmaras rondar4 estre

antes de las de refrigeracién para aprovec ﬂ

El vestuario del personal constara de lavabos,
para el personal del establecimien;

s v duchas, exclusivamente

El almacén debe tenerpuna®€ntil uena y oscuridad total para evitar el
deterioro de los produc 0 cederos.

artidas basicas de la cocina, debe tener un acce-
a, pero no hay que obligar al resto de la cocina a
simismo, conviene contar con una mesa de trabajo

El cuarto frio, un
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e —— ——

Las mesas de trabajo se ubicardn alrededor de la isleta central, para la ela-
boracién de los productos; asi como la de timbres, donde se almacenaran los
productos necesarios para el servicio.

La mesa caliente es la frontera de la cocina con la sala. Esta mesa tendra un re-

gulador de calor para mantener caliente el plato hasta que el camarero se lo siry
al cliente.

o0, asi como contar con
atos terminados para que el

La zona de pastelerfa puede coincidir con
mesa de pase, en la que los cocineros dej
camarero los sirva al cliente.

La plonge corresponde a la zonadfde ieza de los utensilios de la cocina, y
cuenta con acceso a zonas d

N

El cuarto de basuras debe estar fuera de la cocina y con pasillos exteriores que
lleven a él. Es aconsejable poner aire acondicionado para evitar malos olores.

’.

Por dltimo, la zona de limpieza, estd totalmente separada de la cocina, con
puerta y con llave. Los productos deben estar bien especificados y comple-
tamente diferenciados.
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En la imagen que sigue a continuacién, se muestra un disefio 6ptimo del de-
partamento de Cocina:

I {1 Comedor 1
Office
| Mesa caliente |
Zona de
Limpieza
> Zona caliente:
S| Fogones S
8 O - Bafio Marfa
5
2 - Plancha
M L - Freidoras
1 S O
l Plonge
S [m— A
Vestuario Almacén | S
del personal |E|
Cuarto de Zona de recepcion de
-

<« basuras mercancfas

| S | T Entrada T
proveedores
Mesa de j0
[ . )
con tingffres orados

TOS

esa con ordenador para
ecepcion de mercancias

cificidades en la restauracion colectiva

tauracion colectiva es aquella que proporciona un servicio de comidas a
presas publicas o privadas.

Para entender mejor la restauracion colectiva, se diferenciard entre la restau-
racion colectiva dedicada a empresas publicas y privadas, y se definiran las
caracteristicas propias de cada una.

La restauracién colectiva a empresas publicas, quiere decir que el colectivo al
que va dirigido son empresas de caricter piblico y gubernamental.
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Las empresas dedicadas a proporcionar este servicio suelen ser grandes compa-
fifas que no solo realizan sus servicios en un centro, sino en varios, operando
incluso en todo el &mbito nacional.

El personal administrativo y directivo formara parte de la empresa; y en cuan-
to al personal de cocina, este serd elegido por el centro donde se imparte
actividad o por la propia empresa.

Los servicios se especializan en el de alimentacién, aunque sin dejar@le 1

sector de la limpieza y la higiene. Otro tipo de servicio que pued r di-
chas empresas es el vending, el cual son maquinas expendedogas d ctos
de alimenticios, tales como: chocolatinas, snacks, zumos, tefres .
En relacién con el servicio de comidas que la empregdl offé@e en los diferentes

centros, se marcardn una serie de ments que servifén p @ dos los centros en
los que participen. Los productos predominanges los*¥€ 111 gama (alimentos
ia

ultracongelados) y 1v gama (frutas y verdur, eladas y precocidas).

Evidentemente, los productos frescos tales catnes seran terminados, si

bien su preelaboracién (limpieza serd refliZada en las cocinas centrales
de la empresa. Asimismo se utiliza ductos enlatados (maiz, attn, espa-
rragos, etc.). Todo esto,mang€nien control y registro de calidad de todos

los alimentos y registraiid@ tod@s los procesos.

La restauraciéon col@cti mpresas privadas es aquella en la que las empre-
sas se dedica roporgionar un servicio de comidas, principalmente de
mends, para con numerosos empleados.

ivada constard de un ment establecido que variard diariamente
de elegir diferentes platos a gusto del cliente.

lugar donde se realizar4 la actividad pertenece a la empresa a la cual
ce el servicio de comidas. Existen varias opciones de suministrar la co-
ida, siendo las que se detallan a continuacién:

Por un lado, la empresa puede contar con cocina en las propias instalaciones y
ofrecer por lo tanto el servivio de restaurante, el cual seria de uso exclusivo
para el personal de la empresa. En este caso, el restaurante constaria de un
personal de cocina y de limpieza encargado de preparar la comida para los em-
pleados, proporcionando un servicio de buffet (en el cual se elaboran una serie
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de platos, escogiendo el cliente el plato que desea tomar y pagando en caja por
el ment elegido) o bien un servicio basico de restaurante (el cliente se sienta y
es el camarero quien le toma comanda vy le sirve los platos).

El mas extendido es el tipo buffet, debido a que e illo y mas réapido
puesto que al ser una empresa, todos los emple en el mismo hora-
rio de comidas, por lo que resulta mas compli ecer un servicio basico de
restaurante a un grupo elevado.

Por otro lado, la empresa puede co
la elaboracién de todos los pro
empresa suministradora de 1

realizaria en la cocina central de la
arfa dicha comida a la empresa pri-

vada, donde se expondpi a aliente (mesas donde se colocarian las
bandejas sobre unos ban a ara mantener caliente la comida).

De esta manera, es el que se sirve la cantidad que quiera, por lo que
la funcién del T ente serfa la de reponer la comida cuando se fuese
agotando y | cdBer todo el material una vez finalice el servicio de comidas.

exiS@la opcion del servicio de comida a domicilio. Esta modalidad es
u ente previamente (un dia antes) solicita el ment que va a querer
e tal modo que la empresa de catering le suministrarfa a la empresa
nus, de forma individualizada. Una vez recibido en el horario estipulado,
| cliénte se encargaria de calentar la comida.

Al tener que suministrar el producto alimentario, el transporte se debera lle-
var con el mayor control de higiene y en las condiciones apropiadas, entre las
que constard un vehiculo aclimatado para el correcto transporte de la comida,
manteniendo los estdndares de calidad del producto.
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Por dltimo, la empresa podra disponer de catering. En este caso serfa todo
aquel servicio contratado expresamente para un evento concreto y especial, ya
sean celebraciones de cumpleafios, bautismos, bodas, jubilacién, empresas, etc.

Para poder llevar a cabo dicha actividad hay que co puntos clave
para un correcto funcionamiento.

Por un lado, las instalaciones de la empresg
temente amplias como para almacenar y pi
gran nimero de comensales.

Por otro lado, se debe tener u e y un funcionamiento administrativo
bien concretado, de tal mapéfa g stablezca de antemano, entre el cate-
ring y el cliente, todos o€ aspectos de la actividad, tales como: fecha y hora,
nimero de asistentes, lugar@ond®se realizari el evento, datos del cliente, etc.

Aunque el categi a eptocado a las necesidades del cliente, se establecera
un mend por para marcar el estilo de servicio que pueda proporcio-
i tendrd una reunién con el cliente para cuadrar el presupuesto
gastar y los platos que desea servir en dicho evento.

uestiones que se ha de tener en cuenta a la hora de realizar la ac-
,@s el tipo de servicio que se pretende dar, de modo que se especificara
| servicio de emplatado, de guéridon, a la francesa, inglesa o suiza. Este
o de servicios se explican a continuacién:

El servicio de emplatado es el mas sencillo y rdpido, ya que los manjares vienen
emplatados de cocina y el camarero se limita a servirselos al cliente. Por su
parte, en el de guéridon los manjares salen de la cocina en fuentes, las cuales
se presentan al cliente. En la mesa auxiliar, el camarero emplatara la comida y
se la servira al cliente, siempre delante de él.
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En el servicio a la francesa, que actualmente estd en desuso, los manjares se
sirven en fuentes desde la cocina, el camarero le presenta la fuente al cliente
y este es el que se sirve la cantidad deseada. En cambio, en el servicio a la
inglesa es el camarero quien sirve de la fuente al plato del cliente.

En cuanto al servicio a la suiza, los manjares se presentan en fuentes que
sirven al centro de la mesa acompafiado de unas pinzas. Marcada la pautafée
tipo de evento y servicio que se pretende dar, se preelaborardn gna §&ie
productos obligados que se deben tener en stock, siendo esta preel@bor

especificada por parte del cliente.
Por ultimo, se debe realizar una previsiéon y un control ;&\ ivos, para

.z

cefiirse al presupuesto cuadrado y adaptado al nua ensales. El
stock minimo de productos almacenados serdn aquellos ctos basicos que
se utilicen habitualmente, afiadiendo un stock éXtra evento y segin
sus necesidades.

m Competencias basicas de los profésionales que
intervienen en el d ento

Los profesionales que for ar departamento de Cocina, ademas de
las funciones ya estable@idas realizardn cada uno de ellos a la hora del
servicio, tienen un q va asociado una serie de funciones y respon-
sabilidades especifi cretas a la hora de aprovisionar el establecimiento
de la materia n ia para la jornada completa de trabajo.

de aprovisionarse, antes de realizar el pedido, es ver de lo
e en el establecimiento. Para ello, se realizard un inventario de
tiene almacenado.

ciendo todos los productos de los que consta el local y el trabajo que
nllevara su elaboracién, se podri realizar una previsién de stock (almace-
naje) a la hora de realizar el pedido de la materia prima. No se pretende tener
un stock excesivo, de forma que los productos se almacenen y perezcan, sino
contar con los productos necesarios para poder realizar el servicio del local,
segin las necesidades del establecimiento.

28



El departamento de Cocina

Importante

El stock minimo es el que permite funcionar con lo habitual, y el de seguridad
implica superar el stock minimo en prevision de imprevistos que pudiesen

surgir, de forma que el stock de seguridad se establecerd sobre un 40 %
stock minimo.
¢
elwo

Una vez se conozca la materia prima de la que se dispone y n
trabajo que hay que cubrir, se establecen las funciones de cada uno delos%ro-

fesionales de la cocina.
Se debe tener en cuenta que en la jerarquia de la cogina angos superiores,

tales como jefe de partida y de cocina, son los res correcto funcio-
namiento y aprovisionamiento, y aunque no icen ctamente algunas
funciones, son los encargados de supervis oceso y comprobar que

se ha realizado correctamente.

Ejemplo

El ayudante de cocinapco la la prima, y el jefe de partida revisa la
tarea realizada.

rofésional desempefiard una labor a la hora de realizar
como se explica a continuacion.

De esta manera, ca

AP como encargado y responsable de su departamento, com-
| invétario y el pedido realizado por cada uno de los jefes de partida,
se de que todo estd correcto y hacer una dltima revisién por si se

a vez comprobado que el pedido es correcto, serd el jefe de cocina el que
lo realice. En la recepcién de la materia prima, este comprobara que el pedido
que le trae el proveedor se corresponde con el que ha realizado.

Respecto al segundo jefe de cocina, este realizard las funciones del jefe de

cocina en ausencia de este, si bien, cuando esté presente, lo ayudara en la com-
probacién del pedido.
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El jefe de partida es el responsable de la realizacién del inventario en lo que
responde a su partida. De esta manera, comprobara la materia prima alma-
cenada, realizara el pedido y se lo entregari al jefe de cocina para que este
pueda revisarlo y aprobarlo.

A la hora de realizar el inventario, el cocinero servird de apoyo al jefe de p
tida y, en la recepcién de la mercancia, sera el responsable de almacenaf{la
materia prima y supervisar al ayudante de cocina. ®

El ayudante de cocina es el encargado de la limpieza, comprobaci@n y @mace-
naje de las materias primas. Debe conocer los productos, asi o stieortrecta
utilizacién y conservacion.

ompletamente al
departamento de Cocina, puesto que también egfeler do de control de
todas las materias primas, no solo con respegtot@la co€ha, sino también al

bar. Ademads, comprueba los pedidos de lj , Menaje y utillaje del esta-
blecimiento.
Sera el responsable de la factura del apro amiento, y de controlar y

gestionar toda la materia pri dos que entran en el establecimien-
to. Asimismo, se encargarigle su bucion a las zonas de produccién y de
cuadrar el balance de uct@s que entran y de los que salen del almacén y

el economato.

1 iones del establecimiento y del personal que lo
er un jefe de compras. Esta persona se encargara de lle-

7
lﬁ strativo de todos los pedidos y compras que se realicen.

compone, p
var el co

ca asumirlo, a menudo, el responsable de almacén, o en su defec-
cocina o el gerente del establecimiento.

portante

Para un correcto funcionamiento y rendimiento en el puesto de trabajo, se debe
conocer qué se hace y para quién se hace, teniendo claro cules son las funcio-
nes que cada empleado va a desempefar. De esa manera se realizara el cometido
de manera eficaz no solo para uno mismo, sino también para los compafieros.
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