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Presentación del manual


El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


El presente manual desarrolla el Módulo Formativo MF1065_3: Organización de procesos de cocina,


asociado a la unidad de competencia UC1065_3: Organizar procesos de producción culinaria,


del Certificado de Profesionalidad Dirección y producción en cocina.




Capítulo 1


Las unidades de producción culinaria
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1. Introducción


En ocasiones, las empresas alimentarias se enfrentan a muchos problemas difíciles y complejos, que afectan directamente al progreso y la rentabilidad. Problemas que empiezan en la producción, manipulación o transformación de los productos. La solución se basa en plantear, redactar y llevar a cabo una idea de producción culinaria. Hay que estudiar varios puntos críticos, como pueden ser la seguridad alimentaria, la gestión de la vida útil, el cumplimiento de las normas de calidad de los productos, el seguimiento de los procesos automatizados, la necesidad o demanda de variedad de productos y la trazabilidad, entre otros.


Para maximizar la productividad y el beneficio, toda empresa necesita este plan de producción, que consta de varias fases. Sin embargo, la planificación eficaz es un proceso complejo que abarca una amplia variedad de actividades para asegurar que los materiales, equipos y recursos humanos están disponibles cuando y donde se necesitan. La planificación de la producción es como un mapa con una ruta que seguir, que ayuda a saber, a dónde se va y cuánto tiempo llevará llegar.


2. Definición


Las operaciones que se llevan a cabo dentro de una empresa de producción culinaria, y que tratan de asegurar, de que las materias primas, personal y otros artículos necesarios están preparados y listos para crear productos terminados de acuerdo con la programación especificada, se llama proceso productivo. Una empresa trabaja en una planificación de la producción donde tendrá como objetivo maximizar la rentabilidad, manteniendo una base de consumidores satisfechos.
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Unidad de producción-cocina
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Definición


Unidad de producción


Es el conjunto de personas y de medios materiales, que están organizados con el fin de lograr obtener bienes o servicios, que puedan ser ofertados a una posible demanda del mercado.





La gestión de la producción se planifica con tiempo de antelación, donde se estiman las necesidades de equipos y procesos, se diseñan los productos culinarios, se desarrolla una mecánica de tareas y medidas de trabajo, se encuadra el sistema de desarrollo y finalmente la distribución.


Durante todo el proceso el equipo de trabajo humano con la ayuda, si es necesaria, de equipo mecánico, deberá intentar obtener una calidad óptima de productos, centrándose en los factores de eficiencia, calidad y modernidad en los métodos de producción.


3. Modelos más característicos


Principalmente se encuentran dos modelos característicos de organización de las unidades de producción culinaria, que se ajustan para unos determinados tipos y modalidades de establecimientos de restauración:




	Producción en cadena caliente


	Producción en cadena de frío





Además se podrán añadir dos modelos más de organización, que comparten características con las cadenas de caliente y frío.




	Sistema mixto


	Línea de vacío




3.1. Producción en cadena caliente


En este sistema, las elaboraciones se preparan en el mismo día en que serán consumidas, y a la hora de servirse, deben registrar una temperatura igual o superior a 65 °C (la medición se puede comprobar con un termómetro o sonda de cocina), además de que el tiempo de preparación no puede superar los 40 min, ya que a medida que se deja pasar el tiempo se corre el riesgo de contaminación, pérdida de nutrientes y propiedades organolépticas; por otro lado, las elaboraciones que no necesiten aplicación de calor, como es el caso en la elaboración de ensaladas donde los productos son crudos, previamente serían lavadas y desinfectadas; incluso mencionar en la elaboración de carpaccios y el tartar, que son servidos crudos, se tendrán que congelar las piezas previamente limpias. Este tipo de modalidad está relacionada con la cocina tradicional, ofreciendo productos de gran calidad.


En la siguiente tabla se representan las ventajas e inconvenientes de este sistema:







	VENTAJAS

	INCONVENIENTES




	



	 El género transformado mantiene sus propiedades.


	Se puede realizar prácticamente cualquier elaboración.


	Da paso al ingenio creativo en cocina, ya que se puede improvisar.


	Se puede trabajar con un equipamiento tradicional sin necesidad de equipos muy complejos.





	



	 Las elaboraciones son consumidas en el mismo establecimiento donde se elaboran.


	La previsión de trabajo en la producción es impredecible, sin saber una aproximación de demanda de elaboraciones.


	La necesidad personal a ciertas horas o días puede alterar el ritmo de producción.












Este tipo de modalidad está relacionada con la cocina tradicional, ofreciendo productos de gran calidad. Un ejemplo de establecimientos de producción en cadena caliente, basados en cocinas tradicionales, pueden ser los tradicionales mesones, cafeterías, bares, cantinas, casas de comidas, tabernas, etc.


3.2. Producción en cadena fría


En este sistema las elaboraciones se preparan con antelación, dando lugar a un control de la producción, consiguiendo adecuar los tiempos, controlar las cantidades, mejorar la calidad y la seguridad en la preparación de los diferentes platos, siendo uno de los puntos fuertes de esta nueva técnica productiva. Este tipo de producción está vinculada al transporte. Para poder llevar a cabo la línea fría es necesario aplicar el sistema de cook-chill (cocinar-enfriar), inmediatamente después de que se elabora el producto, se baja la temperatura rápidamente utilizando abatidores de temperatura para evitar el crecimiento de microorganismos, y se mantiene de 1 ºC hasta 4 ºC en refrigeración. Otra opción es alcanzar una temperatura inferior a -18 ºC en el corazón del producto recién elaborado, sistema conocido como cook & freeze (cocinar-congelar), hasta que se regenera en el lugar indicado. A la hora de regenerar los productos en el lugar de desplazamiento, las temperaturas deben alcanzar de manera óptima el corazón del producto, y así se minimiza cualquier peligro de intoxicación debido a una temperatura inadecuada. De manera resumida los principales pasos de la línea fría son: cocinado, abatimiento de temperatura, transporte y regeneración. Esta modalidad de producción, está relacionada con la cocina central, abasteciendo esta a su vez a modelos de cocina de ensamblaje, cocina 45 y cocina terminal.
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Productos elaborados en cadena fría
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Definición


Cocina de ensamblaje


Nueva noción de gastronomía basada en el uso de productos precocinados de elevada calidad, listos para mezclar, darle un último toque al gusto, calentar y servir.


Cocina 45


Este concepto de cocina, utiliza los productos de 4ª gama como son los vegetales frescos, adecuados y envasados en atmósferas inertes, y 5ª gama los productos cocinados y listos para ser consumidos, adecuados en atmósfera controladas antes o después de la cocción.


Cocina terminal


Este modelo de cocina comparte similitudes con la cocina de ensamblaje y 45, dependiendo de la oferta. Esta cocina de producción, tiene la maquinaria justa para regenerar y servir.





En la siguiente tabla se representan las ventajas e inconvenientes de este sistema:







	VENTAJAS

	INCONVENIENTES




	



	 Alarga el periodo de vida de las elaboraciones.


	Se centraliza la producción mejorando así la producción y rentabilidad al ser una producción estándar mantienen mejor las propiedades organolépticas, nutricionales e higiénicas.


	Abastece a cocinas satélites.


	Se ejecuta con mejor precisión el plan APPCC (Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control).


	Se establecen y organizan jornadas laborales más productivas.





	



	 Se necesitan unas maquinarias e instalaciones más específicas.


	Al ser una producción estándar, no da paso a la posibilidad de improvisación y con ello a la creatividad.


	No da la posibilidad de frituras y parrilladas.
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Recuerde


Sistema cook-chill (cocinar-enfriar). El abatimiento rápido de temperatura permite reducir el crecimiento de microorganismos patógenos y la formación de toxinas.





3.3. Sistema mixto


Este sistema consiste en la posibilidad de compartir las ventajas del sistema de producción en caliente y sistema de producción en frío. Este tipo de cocinas, preparan la mise en place en menos tiempo, gracias a la ayuda de los productos de 4ª y 5º gama. En función de la oferta cabe la posibilidad de traslado de las elaboraciones a otras zonas de servicio, admite todo tipo de elaboraciones, permite un poco de improvisación y estandarización a la vez.
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Ejemplo


La cocina de una escuela tiene un sistema mixto de producción, lo que quiere decir es que elabora platos con ayuda de productos semipreparados, que han sido comprados, o abastecidos por una cocina central. En la misma cocina de la escuela se termina el plato a falta de añadir especias, agua, freír en la freidora, asar en el horno, etc. En ese día la cocina trabaja como una cocina caliente donde los alimentos serán servidos rápidamente de su producción sin un emplatado estandarizado, y por otro lado una cocina fría aprovisionada con otras elaboraciones que han sido producidas, conservadas y transportadas.





Los tipos de establecimientos que suelen trabajar el sistema mixto, son muy variados, desde un restaurante de cocina mediterránea o cualquier otra oferta, a un hotel, un colegio, un bar en una estación de tren, etc.


En la siguiente tabla se representan las ventajas e inconvenientes de este sistema:







	VENTAJAS

	INCONVENIENTES




	



	 Una prestación de calidad más cercana con el cliente.


	Una oferta de menús más amplia.


	Un personal totalmente adaptado a las necesidades puntuales de cada servicio, en los diferentes periodos de producción (desayunos, almuerzos, cenas, etc.).





	



	 Cuesta programar y fijar una previsión de servicio, fusionando las características de una línea fría con respecto a una línea caliente.


	Demanda maquinaría más especializada.


	Requisito de emplatar.


	Mayor formación culinaria en los empleados.
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Actividades


1. ¿Cuáles son las ventajas de la producción en cadena caliente?





3.4. Línea de vacío


Los platos precocinados suponen una nueva línea de producción donde la oferta puede ser muy extensa dando lugar a diversificación de industrias especializadas en todo tipo de productos culinarios.


Las ventajas que propician esta línea de producción pueden dar lugar a una fórmula que permite aumentar la rentabilidad, además de mencionar que este tipo de cocina puede ser más sana ya que mantiene mejor sus propiedades nutritivas y organolépticas, más sencilla, más rápida, permite además cocinar con los puntos exactos de cocción de los ingredientes, mejores métodos de seguridad higiénica y menos mermas o pérdidas de productos. Esta modalidad de producción, puede ser utilizada en cualquier modelo de cocina, como puede ser el tradicional, la cocina de ensamblaje, la cocina 45 y la cocina terminal, estando además muy presente en la oferta relacionada con las nuevas tendencias culinarias, en las que las cocciones a baja temperatura, pretenden conservar las características de los alimentos, obteniendo texturas y sensaciones aromáticas inigualables.


Flujo de producción de una línea de vacío
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Actividades


2. ¿Cuáles son las ventajas de la producción en cadena fría?


3. Siguiendo el flujo en una línea de vacío, redacte el organigrama desde el punto de abatimiento de temperatura inmediata.





4. Modalidades de establecimientos


Atendiendo a las diferentes unidades de producción culinaria, como la cadena fría, la cadena caliente, el sistema mixto y la línea de vacío, a continuación se exponen en qué consisten las diferentes modalidades de cocina, siendo estas la cocina tradicional, la cocina de ensamblaje, la cocina 45, la cocina terminal y la cocina satélite.


4.1. Cocina tradicional


Este tipo de establecimiento se refiere a restaurantes tradicionales donde las elaboraciones se preparan y se sirven in situ, suelen ofertar una cocina fresca del lugar y por lo tanto una cocina de mercado. Además se caracteriza también por utilización de técnicas de cocciones típicas o tradicionales lo que da lugar a sabores, aromas y aspectos organolépticos óptimos. Con las nuevas corrientes gastronómicas, esta cocina clásica, también ha modificado esas clásicas elaboraciones, encontrándose lo que hoy se llama cocina creativa, de autor, molecular, etc., por ello aparece el uso de nuevas herramientas o equipos más innovadores.


Conlleva organizar la producción comenzando con una preelaboración de los ingredientes necesarios (mise en place) para cada uno de los diferentes platos culinarios, pudiendo ser estos finalizados como es el caso de los guisos, estofados y platos de cocción larga, o a la hora del servicio, finalmente comenzar el acabado de los platos sugeridos, en las cartas o menús como pueden ser carnes y pescados a la parrilla, ensaladas, pastas, huevos, etc. Por lo general las elaboraciones se preparan y se sirven en el mismo día, sin dar lugar a un almacenamiento en cámaras frigoríficas o congeladoras donde solo se almacenan los ingredientes y ciertas preelaboraciones, que irán rotando con facilidad gracias al sistema FIFO (first in-first out o lo primero que entra lo primero que sale). Este modelo característico de cocina, se basa en el conocido sistema de producción, en cadena o línea caliente.
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Restaurante tradicional


4.2. Cocina de ensamblaje


Este tipo de cocina aparece como una solución para abastecer a los consumidores con platos prácticamente elaborados, que se presentan en porciones envasadas manteniendo una calidad higiénica, nutricional y organoléptica elevada, tan solo a falta de ser regenerado en un horno microondas, horno de convección, baños María, etc. Todo ello se consigue con la ayuda de las nuevas tecnologías industriales dando la opción de mantener los productos más tiempo conservando sus propiedades, además de una notable disminución de merma, lo que conlleva un beneficio empresarial.


Este tipo de cocina es muy organizada en todos los puntos de producción, desde la obtención mediante la selección exhaustiva de las materias prima de calidad, que son elegidas manteniendo los protocolos de sanidad, hasta la fase de distribución donde no se romperá en ningún momento la cadena de frío. Todo es controlado rigurosamente, siguiendo un plan de trazabilidad donde no queda suelto ningún eslabón.


Además de la ventaja de saber que es una producción culinaria controlada en todos los aspectos, se tendrá la suerte de poder consumir un plato tradicional, como puede ser un bacalao al pil-pil con su salsa y esencia como si esta misma mañana se hubiese cocinado. Este tipo de cocina se relaciona con las producciones en cadena fría y línea de vacío.
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Producto precocinado y envasado
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Recuerde


Las diferentes gamas de alimentos que se encuentran en el mercado:




	Primera gama: alimentos frescos en bruto.


	Segunda gama: conservas y semiconservas.


	Tercera gama: congelados y ultracongelados.


	Cuarta gama: frutas y hortalizas crudas, envasadas al vacío en atmósferas modificadas.


	Quinta gama: hortalizas cocinadas envasadas al vacío, pasteurizadas o no; comidas preparadas y productos elaborados deshidratados (salsas, cremas, dulce, etc.).







4.3. Cocina 45


Este tipo de producción toma su nombre debido a que se fundamenta en el uso de productos de IV y V gama. Mantiene una similitud con la cocina de ensamblaje. Estas cocinas son pequeñas, ya que requieren mucho menos espacio para la maquinaria, o equipos de regeneración, tales como hornos de convección mixtos, salamandras, pocos fogones, hornos microondas, planchas, parrillas, freidoras, etc.


Estas cocinas han sido abastecidas por cocinas centrales, con productos, ya cocinados de 5ª gama, que tan solo necesitan recibir temperatura adecuada de servicio, y productos de 4ª gama, que son frutas y hortalizas, ya limpias, peladas y porcionadas, generalmente usadas para ensaladas que serán aliñadas con los correspondientes aliños o salsas.


La producción a seguir en estas cocinas es regenerar, emplatar y servir en el momento en el que les llega la comanda. Por ejemplo una cocina 45 establecida en una zona de un hotel de cinco estrellas, será abastecida por la cocina central propia del hotel. Y otro ejemplo es, una cocina 45 situada en pleno centro urbano de una capital, tiene dos opciones de abastecimiento a través de una cocina central, la primera puede ser que esta sea propia o que haya sido contratada desde terceros. Algunos productos de este tipo de cocina pueden ser, pasta, arroces, salsas, guisos, etc.
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Cocina 45 unidad de producción mixta
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Sabía que…


La palabra organoléptico proviene del griego, órgano y receptivo. Las propiedades organolépticas son todas aquellas especificaciones de las cualidades físicas que tienen los ingredientes, que pueden ser percibidas por los sentidos, por ejemplo el sabor, la textura, el olor, el color, etc.





4.4. Cocina terminal


Este tipo de producción oferta productos ya cocinados y listos para consumir, compartiendo similitudes con la cocina 45.


En las instalaciones de esta oferta solo se encontrará la maquinaria de regeneración adecuada y muy probablemente serán freidoras, planchas o parrillas y hornos, donde se finalizarán frituras crujientes y productos asados, como es el ejemplo de unas patatas fritas, una pizza precocinada, unos muslos de pollo asado, etc. En todo momento lo que estos tipos de cocina persiguen, es obtener unos productos elaborados bajo rigurosos controles de calidad, junto con unas propiedades organolépticas óptimas, para poder ofertar, seguridad, calidad y rapidez. La producción a seguir en estas cocinas es regenerar, emplatar y servir en el momento en el que les llega la comanda.
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Productos precocinados (© Fotografía: theimpulsivebuy Vía Web - CC BY-SA 2.0)
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Aplicación práctica


Un día, Sandra decide que quiere emprender un negocio de producción culinaria, pero no tiene muy claro qué modalidad de cocina seguir, así que decide realizar un pequeño esquema para organizarse las ideas. ¿Cómo crees que debería hacerlo?


SOLUCIÓN (Posible solución)


El esquema podría ser el siguiente:
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Actividades


4. ¿Por qué se llama cocina 45? Resuelta la pregunta ponga un ejemplo de productos de cada gama.





4.5. Cocina satélite


Para las unidades de producción culinaria, que no sirven sus productos en el mismo establecimiento, sino que desplazan o transportan estas para ser servidas en otro lugar como es el caso de empresa de catering, aparecen las cocinas satélites. Estas consisten en una cocina situada en una zona de consumo, y que tan solo se encargará de regenerar y servir, estas cocinas son abastecidas por la unidad de producción principal, llamada cocina central. En las cocinas satélites se pueden realizar elaboraciones sencillas como frituras y parrillas. Cuando se acaba el servicio, lo que no se ha consumido, es desechado, ya que no puede volver atrás, cumpliendo el flujo de marcha adelante.


Organigrama de cocina satélite
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5. Procesos de producción culinaria


Cuando ya se ha concretado el tipo de elaboraciones culinarias que se van a ofertar, porque ya se ha hecho una previsión de la demanda hay que preparar el plan de actuación o programa de producción, que reflejará unas actuaciones para cada fase del proceso productivo. En dicho plan se explicarán desarrolladamente las diferentes funciones, cómo, dónde y cuándo se tiene que realizar una operación específica, así como el tiempo de elaboración, o se establecerán las necesidades de la producción en cuanto a compras y recepción de género, almacenaje y distribución, preelaboraciones y transformación, acabado o emplatado, distribución, consumición, etc. Además se incluirá la mano de obra, con respecto a la necesidad de personal cualificado en los diferentes niveles en la producción.


5.1. Primera Fase: previsión de la demanda


Para el proceso productivo se debe conocer a qué tipo de consumidor dirigir el producto y la cantidad de producto o servicio que se puede ofrecer en un tiempo especificado. Esta competencia tendrá que cumplir los requisitos mínimos para complacer la demanda y proporcionar beneficios satisfactorios. Existe una técnica que ayudará a obtener resultados más específicos sobre los productos, que los potenciales clientes demandarán, que se llamará estudio de mercado. Todo dará lugar a que las elaboraciones que se quieren poner en marcha, sigan o no adelante. Si los resultados obtenidos, son positivos, se podrá confeccionar un documento, donde se detallarán los posibles volúmenes de producción, que pueden ser semanales, mensuales, trimestrales, anuales, etc., dependiendo de modelo de producción.


Técnicas de estudio de mercado


El estudio comenzará preguntando al mercado, si el producto que ofrece satisface sus necesidades, por ejemplo una reunión de consumidores, haciendo preguntas, bien, puede ser a pie de calle, o reunir en un establecimiento y dar a probar los productos, tomando nota de todas las posibles críticas positivas y negativas, también mediante brainstorming (tormenta de ideas) donde los consumidores aportarán ideas.
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Brainstorming (lluvia de ideas) en estudio de mercado


5.2. Segunda fase: abastecimiento de recursos para la producción


Después de la 1º fase de previsión de la demanda, a continuación, la 2º fase expone y sugiere, las necesidades de recursos, para llevar a cabo la producción.


Así, en esta fase se especifica y organizan los recursos necesarios para producir, para ello se necesita especificar el material inmovilizado, que serán los recursos, materiales, maquinarias, mano de obra necesarios para la producción, instalaciones, suministros de géneros, previsiones de estos mismos, etc.


Material inmovilizado


Los inmovilizados hacen referencia a todos los elementos intangibles y tangibles necesarios para poner en práctica el proceso productivo:




	Instalaciones técnicas


	Maquinaria y utillaje


	Suministros-proveedores


	Personal




Instalaciones técnicas


Lo primero que hay que saber es que las instalaciones deben cumplir unos requisitos que cumplan las normativas de sanidad y prevención de riesgos. Hay que posicionar las zonas junto con la maquinaria o equipo de producción, de tal manera, que siga y haga fluir la dinámica de trabajo y cumpla el principio de marcha adelante.


Para todo esto hay que tener en cuenta:




	Las zonas de trabajo se definirán y acotarán (cuarto frío, zona caliente, baños, plonge, etc.). Se tendrá en cuenta la dimensión de estas mismas, intentando no incurrir en el error de hacer espacios muy pequeños o espacios muy grandes, que puedan dificultar la producción.


	Las zonas de almacenamiento tendrán suficiente espacio. Tener en cuenta una zona para refrigeración y otra seca para los alimentos. Los materiales o productos tóxicos y equipos de limpieza deben ser almacenados separándose de las zonas de producción o almacenaje de productos comestibles, o utensilios y herramientas que puedan ponerse en contacto con ellos.


	Las habitaciones tendrán las paredes lisas, no absorbentes, resistente, y fácil de lavar. Los suelos serán antideslizantes, suaves, sin sobresaltos, y no absorbentes. Los techos deberán ser lisos y fáciles de limpiar. Todas las uniones suelo-pared-techo deben sellarse adecuadamente y acabar en forma cóncava, para no almacenar residuos y que así sean fáciles de limpiar.


	Puntos con tomas de agua potable y desagües, para situar maquinarias que necesitan abastecerse, o bien, pilas para lavado de productos, utensilios, lavado de manos, piletas para fregonas, etc.


	Se adecuarán fuentes de iluminación, además de contar todo lo posibles con iluminación natural.


	La ventilación conveniente con entradas de aire fresco, se adecuará en las áreas de producción de alimentos, zonas de lavado, vestuarios, comedor, cuartos de basura, etc. Las campanas de extracción mecánica se exigirán para la maquinaria de cocina como fogones, planchas, freidoras, parrillas, asadores, marmitas fijas, lavavajillas, etc. Además son eficaces para eliminar olores de cocina, humo, grasa, etc.


	El área de almacenamiento de basura será una zona cerrada, y a ser posible climatizada. Contar alrededor con otra zona para el lavado de los cubo de basura contando con un desagüe y puntos de agua caliente y fría.
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Nota


En algunos modelos, la demanda puede comenzar a aumentar, quedándose la zona de producción pequeña. Esto puede significar que es una empresa productiva y haya que buscar otro emplazamiento, o reforma del local, conllevando a confeccionar otra programación de la producción, para satisfacer esa demanda.
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Aplicación práctica


Nieves va a comenzar su propio negocio, y ya tiene planteada la idea, hecho el estudio de mercado con los productos que ofertará, junto con la inversión, solo le falta preparar un plano de la zona de producción marcando las zonas de trabajo, almacenaje, puntos de agua potable y el lugar donde irán situadas las maquinarias o equipos, sin olvidarse de que exista un recorrido que contemple la marcha adelante. ¿Podría elaborar su propio plano de cocina situando en él lo que Nieves necesita?


SOLUCIÓN (Posible solución)


Plano de un área de producción
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Maquinaria y utillaje


Son los materiales y maquinaria que aportan a la zona productividad, con esto decir, que si en las instalaciones no se necesita una parrilla, simplemente no financiar algo que haga perder dinero, y además ocupa espacio, ya que hay que tener el equipo y los utensilios justos y necesarios.


El equipo, maquinaria, mesas de trabajo, serán de materiales lisos, sin grietas, fáciles de limpiar etc. Generalmente se utiliza el acero inoxidable, ya que es un material que resiste a las temperaturas, arañazos, ciertos golpes, etc., además de que generalmente no interactúa sobre las propiedades de los ingredientes.


Al evaluar el equipo de cocina, hay que hacerse las siguientes preguntas:




	¿Qué tipos de equipos y utensilios se necesitan?


	¿Cuánto espacio van a ocupar?
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Nota


Es importante determinar lo que se almacenará en cada cámara refrigeradora y en cada estantería que hay en la cocina, con el propósito de conseguir una mejor distribución del espacio para que los cocineros tengan más fácil acceso a los ingredientes o productos, y que la cocina sea más organizada evitando con ello pérdidas y desperdicios innecesarios.





Suministros–proveedores


Hace referencia a la luz, agua, gas, teléfono, materia prima, mantenimiento, recogida de desechos, servicio de seguros, etc., que ayudarán a la producción. Las mismas consignas con respecto a la utilización de estos recursos, estableciendo los usos necesarios para evitar una pérdida de inversión.


Las materias primas que soportarán la transformación en la producción, atenderán a la regla de comprarse lo justo y necesario, evitar el exceso de existencias en la producción ya que los ingredientes o comida, sean crudos o cocidos, son productos altamente perecederos. Una planificación adecuada para el inventario y la producción, puede ayudar a evitar el derroche innecesario y mantener los costos de los alimentos, atendiendo a lo que sé dictaminó en la fase de producción haciendo referencia al volumen de estos mismos, ya sea diario, semanal, mensual o anual.


Habrá que seleccionar los posibles proveedores y desarrollar las ideas de cómo se va a gestionar el almacenaje, marcando los niveles de existencias necesarios y premeditar los pedidos que vayan a efectuarse.
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Actividades


5. En el establecimiento de las necesidades para la producción, nombre cuáles serían los diferentes recursos necesarios.





Personal


Para la mano de obra habrá que estudiar la necesidad de la producción, atendiendo a la capacidad formativa o experiencia de cada trabajador. La eficiencia del personal influye ampliamente en la estructura de organización, el personal es un recurso muy valioso, maximizar su potencial hará que la productividad se potencie.


Una gestión débil o incompetente en cualquier nivel de una organización se extenderá a lo largo de la empresa, al tomar malas decisiones de gestión en un supuesto departamento, también afectará a los demás departamentos que están en contacto, llevando a una reducción o perdida en la productividad. Una buena gestión puede tener el efecto contrario, ya que la toma de decisiones eficaces e inteligentes puede ayudar a mejorar la productividad y aumentar la eficiencia total.


Hay que asignar responsabilidades a todo el equipo, desde el jefe de Cocina hasta el marmitón, al asegurarse de que todo el mundo tiene una responsabilidad específica hace que el flujo de trabajo marche y sea productivo.
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Cocineros en partidas de cocina


La idea de tener empleados especializados puede sonar a un gasto elevado de capital, pero si la productividad es alta, tan solo supondrá una inversión. Por ejemplo si en la zona del salsero es donde más trabajo hay, habrá que contratar un salsero capacitado, para que se centre en esa sección y no en otra, maximizando así la producción. La contratación de las personas adecuadas con las habilidades adecuadas, hace posible que la suma de las áreas de producción sea más potencial.


La seguridad en el trabajo es muy importante, ya que los accidentes en la cocina frenan el flujo de trabajo y con ello aparece una menor productividad. Una cocina segura no solo garantiza que fluya la producción, sino que también hace que el personal se sienta más seguro en su ambiente de trabajo.


5.3. Tercera fase: organización de los procesos productivos, en función del modelo de cocina


Después de la 2º fase de las necesidades de recursos, a continuación, la 3ª fase expone y sugiere, la organización de los procesos productivos, en función del modelo de cocina.


Se establece el flujo o circuito de trabajo, en función del modelo de cocina productiva, donde las diferentes materias primas serán manipuladas bajo especificaciones técnicas culinarias para ser transformadas de manera acorde a la necesidad de la oferta, bajo las normas de manipulación e higiene.


Hay que considerar también para la organización de los procesos productivos, que en el planteamiento de trabajo en una cocina se trabaja siempre bajo un principio que es la marcha adelante, este sistema consiste en una progresión lógica de las diferentes tareas que se realizan en una unidad de producción culinaria, desde la recepción de materias primas, hasta su salida, para ser consumida tras su manipulación. El trabajo de transformación siempre irá hacia adelante, sin ninguna oportunidad de retorno ni de que exista un entrecruzamiento entre géneros limpios, sucios o procesados. Este patrón de trabajo suele emplearse con todos los modelos de cocina, como cocina tradicional, cocina de ensamblaje, cocina 45, cocina terminal, etc.


Circuito o flujo de marcha adelante en una producción clásica
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Resultará más fácil organizar los procesos, dividiéndolos en diferentes tiempos o zonas, ya que cada uno atiende a una manipulación especifica. Además hay que tener en cuenta que cada modelo de cocina, tiene un producto final un poco distinto, debido a las diferentes ofertas culinarias que pueden existir. Por ello en función del modelo de cocina, se podrán encontrar los tres siguientes mapas o flujos de producción.


Flujo de producción en cocina tradicional (unidad de producción en línea caliente)


Se deberá recordar que la cocina tradicional, hace referencia a los establecimientos que preparan, elaboran y se sirven in situ. Para la obtención del producto final, el flujo de proceso productivo comenzará con la compra y recepción de género, almacenaje en cámaras frigoríficas o congeladoras, para productos perecederos y almacén o economato para productos no perecederos. El siguiente paso consistirá en la preelaboración de los productos, ya bien puede ser limpieza, despiece o fraccionado que se realizará en las zonas habituadas para ello. La cocción le sigue, pudiendo ser esta de corta o larga duración. El emplatado será la manera de distribuir los productos, en el mismo establecimiento, y finalmente la consumición por parte de los clientes, no se puede olvidar que se debe cumplir la marcha adelante.


Flujo de producción en cocina tradicional
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Flujo de producción en cocina de ensamblaje (unidad de producción en línea fría, más cocina al vacío)


En este sistema las elaboraciones se preparan con antelación, mejorando la calidad y la seguridad en la preparación de los diferentes platos. Este tipo de producción está vinculada al transporte. El recorrido comienza en la cocina central, donde en la zona de recepción llega la mercancía, que es recibida y almacenada, en las correspondientes zonas de refrigeración y almacenaje de productos no perecederos. El desarrollo de la producción avanza hacia la preelaboración de la materia prima, en las zonas destinadas para ello, pasando después al área de transformación para confeccionar platos cocinados. Rápidamente estas elaboraciones pasan por el proceso de abatimiento de temperatura, para mantener las condiciones higiénico sanitarias, organolépticas y nutricionales, en el punto óptimo de calidad. Son envasadas, y después hay varias opciones como pueden ser, almacenar en la zona producción siguiendo un sistema FIFO, o distribuir directamente, siendo transportadas en armarios isotérmicos, o camiones frigoríficos o congeladores, a las ya conocidas cocinas 45, cocinas terminales o cocinas satélites. A continuación el proceso seguirá el sistema lógico de regeneración, respetando las temperaturas de seguridad (65 ºC mínimo), tras esta manipulación, se emplatan y se sirven, llegando al consumidor como último eslabón de la cadena.


Flujo de producción en cocina de ensamblaje


[image: Image]


Flujo de producción en una cocina terminal/45/satélite


El flujo a seguir en estas cocinas es recepción de los productos de cuarta y quinta gama, almacenamiento en refrigeración, congelación o almacén de productos no perecederos. Regeneración y mantenimiento, en temperaturas adecuadas (65 ºC) de ciertos productos a la hora de servicio (los productos regenerados en caliente, serán desechados al finalizar la jornada de servicio), y en el momento en el que llega la comanda, emplatado y servicio, y finalmente el consumo.


Flujo de producción en cocina terminal/45/satélite
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Recuerde


La marcha adelante es un sistema que consiste en una progresión lógica de las diferentes tareas que se realizan en una unidad de producción culinaria, desde la recepción de materias primas, hasta su salida, para ser consumida tras su transformación.





5.4. Cuarta fase: control y calidad de la producción


Tras desarrollar y poner en funcionamiento la cadena de producción, con las fases anteriores, se descubre una cuarta fase, para mejora del conjunto productivo.


Finalmente, en esta etapa se establecen definitivamente los procesos por los que pasan las elaboraciones, marcando las actividades a efectuar con todo detalle, gracias a las pruebas he información recogida durante el proceso de calidad que es el que marca el resultado óptimo.


Más eficiencia significa más dinero. El objetivo de cualquier negocio es obtener un buen beneficio. Hacer un seguimiento periódico de los diferentes puntos en la cadena de producción es de obligado cumplimiento.


Al hacer los ajustes necesarios para adaptarse a las diferentes operaciones, hay que conseguir reducir o maximizar el tiempo de preparación, usando los ingredientes adecuados y gestionando bien los recursos, habrá que intentar ver la oportunidad de realizar operación a bajo costo y con ello un posible aumento de los beneficios, siempre y cuando no afecten a la calidad de la oferta.


Control para la calidad
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6. Resumen


Los modelos característicos de organización de las unidades de producción culinaria se ajustan para unos determinados tipos y modalidades de establecimientos de restauración. Estos modelos son la producción en cadena caliente, la producción en cadena de frío, el sistema mixto que sería las mezcla de los dos mencionados, y la línea de vacío.


Atendiendo a los modelos, las modalidades de establecimiento son: cocina tradicional, cocina de ensamblaje, cocina 45 con el uso de productos de IV Y V gama y cocina terminal.


Para maximizar la productividad, toda empresa necesita un plan de producción que consta de varias fases: la fase de previsión de la demanda, que consiste en del desarrollo de un estudio de mercado; la fase donde se establecen las necesidades de recursos para la producción, que consiste en establecer cuáles serán los recursos materiales, maquinarias necesarias para la producción y personal, donde además se definen los pasos a seguir en cuanto a suministros de géneros y previsiones de estos mismos; para concluir, la fase de control de calidad donde se establecen los pasos y requisitos idóneos, para la producción culinaria.


Así, que es importante remarcar seguir las diferentes pautas que se establecen para idear esta oferta, como es redactar y poner en marcha el plan de actuación, siguiendo las diferentes fases y optimizando el tiempo, para obtener un negocio rentable, productivo y a ser posible, duradero y potencial.
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Ejercicios de repaso y autoevaluación


1. Una cocina satélite es…




	…. un tipo de restaurante clásico.


	…. una cocina de regeneración y servicio, que se encuentra en la zona de consumo.


	…. un nuevo modelo de cocina creativa.
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