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1.1. Definicion y organizacion caracteristica

Dentro de un establecimiento hostelero, se puede definir la cocina y sus
anexos, como el conjunto de areas o locales necesarios para transformar los
alimentos, y convertirlos en platos elaborados. En una cocina industrial, no
solo existe la zona caliente donde se elaboran o cocinan los alimentos, sino
que todos los locales anexos con sus equipamientos deben considerarse
como cocina o zona de cocina, independientemente de que estén unidos
o separados. Estas zonas son denominadas cuartos, y son, entre otros y
dependiendo del tipo de negocio, la pasteleria, el cuarto de verduras, el
cuarto frio, la plonge, etc.

El departamento de cocina es seguramente el mas complejo por la
diversidad de elaboraciones que en ella se desarrollan, diversidad que hace
que estas elaboraciones se preparen en zonas independientes entre si, pero
que forman parte de un conjunto denominado area de cocina.

Dependiendo del tipo de establecimiento, de las necesidades del local, de los
menus a elaborar, etc, se realizaran subdivisiones del trabajo entre el personal
de cocina, para abordarlo con profesionalidad y ofrecer la mayor calidad
posible en la elaboracion de los platos. Para ello, se organizara el trabajo en las
llamadas partidas. Se entiende como partida al cocinero o grupo de cocineros
que se dedican exclusivamente a un trabajo concreto. Dependiendo de la
dificultad del trabajo, de los materiales a utilizar y del resultado final deseado,
se asignaran a cocineros de distintas categorias a una u otra partida, y se
dividira el trabajo en un nUmero determinado de ellas.

Algunas veces las partidas estan muy identificadas con el local donde se
realiza su trabajo, ya que alli tienen todo lo necesario para desempenarlo y
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no necesitan salir a usar maquinaria existente en otras secciones. En estos
casos, los nombres de las partidas suelen coincidir con los del cuarto de
cocina donde trabajan. Por eso se pueden confundir los términos en muchas
cocinas donde las divisiones no sean tan estrictas.

Division de la cocina: Partidas

Muchas son las divisiones que se pueden hacer en una cocina, con el
objetivo de separar trabajos o materiales culinarios de distinta naturaleza,
o en estado de preparacion diferente. Como adelanto, se puede decir que:
normalmente existen dos grandes areas que deben estar separadas, para
consequir distintas temperaturas en una y otra. Estas areas pueden llegar
a ser cuartos de cocina por si mismas, o encerrar otras subdivisiones que
albergaran distintos trabajos.

Para hacerlo mas sencillo, en la mayoria de los establecimientos, se
establecen tres cuartos, donde se moveran las distintas partidas. La division
minima que tiene que tener un local de cocina es cuarto frio, cuarto caliente
y reposteria. Como su nombre indica, el cuarto caliente albergara todas las
maquinas que desprendan calor, y se mantendra aislado del cuarto frio,
para asi proteger las mercancias y preparaciones que en éste se realicen de
subidas indeseadas de temperatura.

De forma muy resumida, se pueden definir las distintas partidas en las que,
de forma clasica, se vienen organizando las cocinas:

Cuartos de cocina

O Cuarto Frio: Es una de las divisiones mas delicadas de la cocina. Este
cuarto debe permanecer aislado con mamparas del cuarto caliente o
cocina principal, para evitar que suba la temperatura en su interior. Si
no se consigue ésto, se deben instalar elementos de frio inducido, para
mantener la temperatura por debajo de los 16° C.

Partidas
G Entremetier: Esta partida se encarga de la preparacion de las

entradas frias, los aperitivos frios, ensaladas, patés, terrinas, y
todo aquello que se prepara o se sirve en frio.
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G Buffetier: Es la partida encargada de la preparacidon de manjares y
elementosdecorativos paraunserviciotipo “Buffet”.Enlaactualidad
no se hacen preparaciones tan recargadas de decoracion, por lo que
esta partida no tiene la importancia que se le daba en las cocinas
clasicas. Actualmente se prefieren servicios tipo “self-service”, que
pueden ser atendidos por un cocinero.

G Carnicero/Chacinero: En las cocinas que atienden a grandes
servicios, las compras de productos carnicos se pueden hacer en
bruto, con el fin de abaratar costes. En ese caso necesitaremos
una partida de carniceria. Si se compran piezas grandes y se
elaboran en la cocina, nos ahorraremos el coste de la carniceria.
El inconveniente es que se necesitara personal formado en esta
tarea.

G Pescadero: Al igual que el apartado anterior, se le puede sacar
rendimiento a una partida de pescaderia, si se tiene el personal,
y el local adecuados, siempre que nuestro establecimiento sea un
gran consumidor de pescados.

O Cuarto Caliente: También conocido como “cocina principal”, es el
principal departamento de la cocina, ya que ahi se concentran toda
la maquinaria generadora de calor, planchas, hornos, fogones, etc.
Debera poseer elementos de extraccion de vapores y humos, y estar
en contacto con todos los departamentos de cocina. Aqui es donde casi
todas las partidas desarrollaran su trabajo.

Partidas

G Entradero: Es la partida encargada de la preparacion de entradas
calientes. Dependiendo de la oferta del local, puede elaborar
pastas, pasteles, patés, quiches, crepes salados, etc...

G Potajero: Aunque esta cayendo en desuso, en algunos lugares
puede interesar destinar algunos cocineros a la elaboracion de
sopas, cremas, potajes, y demas platos de cuchara.

G Asador: En esta partida se preparan las carnes o los pescados y se
realizan asados en horno, breseados, estofados, etc..

Aprovisionamiento de materias primas en cocina



G Parrillero: En los establecimientos donde se ofrezca el asado en
parrilla, deberd existiruna partida que prepare todoslos elementos
que se van a usar durante el servicio, y se ocupe de confeccionar
las viandas en la misma. En algunos locales la parrilla se encuentra
de cara al cliente, por lo que los profesionales que trabajan en
ella, deberan tener, ademas, un cuidado especial en el manejo de
viandas y en la forma de cocinarlas.

G Guarnicionero: La partida del guarnicionero, es la que se
encarga de elaborar todos los elementos que se usaran como
acompanamiento de los platos de la carta. De ahi el nombre, ya
que prepararan y guisaran todas las guarniciones para cada uno
de los platos.

G Salsero: En esta partida se realiza la Ultima operacion a las viandas
principales del plato, antes de su emplatado y pase. Se cocery, se
pasara porlaplancha, se freira, o se calentard el elemento principal
de cada plato, asicomo se elaborara la salsa que necesite la receta.
Dependiendo del tipo de servicio y del estilo culinario elegido,
esta partida cobrard mas o menos importancia. En las cocinas
clasicas el 2° jefe de cocina era el encargado de esta partida, dada
la habilidad y conocimientos necesarios para manejar productos
bastante caros o delicados.

G Pase: Eslapartida que gestionay controlala entrada de comandas,
lee su contenido y ordena a las distintas partidas la elaboracion de
los platos que habra que servir a cada mesa. Marca las pautas y
los tempos del servicio, y monta los platos en la mesa caliente.
Una vez montados los platos con las distintas viandas que les van
pasando las partidas, los “pasa” a los camareros, previo repaso y
sazonado. Debe indicar a la brigada de servicio, a qué mesa van
cada uno de los platos y qué contienen.

O Reposteria: Es un cuarto un poco distinto al resto. Necesitara
temperatura controlada, asi como maquinas generadoras de calor.
En algunas cocinas, la partida de pastelero usara los hornos que se
encuentran en el cuarto caliente, para evitar tener un horno dentro del
cuarto de reposteria. También se pueden practicar varias divisiones
dentro del cuarto, para crear distintas zonas de temperatura.
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Partidas

G Pastelero: La brigada del pastelero, la conforman una serie de
cocineros especializados en pasteleria y reposteria. Estos pueden
ser fijos de la partida, o cocineros que van rotando, para adquirir
experiencia en la mismay cubrir una posible vacante por vacaciones
odescansos. El jefe de esta partida sidebe ser repostero profesional,
o al menos tener buena formacion en este campo. El jefe de cocina
marcara la pauta a sequir en este aspecto, dependiendo de su
preferencia por cocineros especializados o versatiles.

Las brigadas

Una brigada estd compuesta por todo el personal que desarrolla su trabajo
en la cocina. Los cocineros, en sus distintas categorias, los ayudantes, asi
como los limpiadores, estaran a disposicion del jefe de cocina, para hacerse
cargo de la parte del trabajo que les corresponda.

A lo largo del tiempo, las brigadas han ido decreciendo en numero, ya que
los equipamientos han ido sustituyendo paulatinamente a la mano de obra.
Esto obliga a tener una buena organizacidén para el uso coherente de las
maquinas, y una buena formacion de los profesionales que van a utilizar
todo el equipamiento.

Aprovisionamiento de materias primas en cocina 11



12

Se puede empezar por describir las categorias profesionales mas usuales en
la brigada de cocina. Aunque esto depende del convenio laboral (distinto en
cada provincia, e incluso en cada empresa), puede servir de guia a la hora de
asignar obligaciones y responsabilidades.

Las categorias profesionales mas usuales en una cocina son: jefe de cocina,
segundo jefe de cocina, jefe de partida (repostero en la misma categoria),
cocinero (oficial de pasteleria), ayudante de cocina, marmiton o fregador,
pinche y aprendiz.

1.2. Estructuras habituales de locales y zonas de
produccion culinaria

Segun la definicion anterior, la cocina es, dentro del establecimiento
hostelero, el departamento que tiene como mision recibir, conservar,
transformar y distribuir los alimentos. Sera por tanto, haciendo un simil
industrial, como la caldera de la maquinaria restauradora, donde se llevan
a cabo los procesos de adecuacion o transformacion de las materias primas
que finalmente se utilizaran en la sala o seran servidas a los comensales.

Dado su importante peso especifico en el funcionamiento del local, habra
que poner especial cuidado a la hora de su disefio. Una cocina bien pensada
y construida ahorrard mucho dinero y gastos en personal, ademas de
permitir un trabajo mas facil y eficiente. En definitiva, si esta bien disefiada
sera mas rentable. A lo largo de esta Unidad Didactica, se mostraran las
condiciones iddneas para obtener el mejor modelo de cocina posible.

Por todo ello, el Jefe de Cocina deberia tener mucho que decir en el
momento en que se va a realizar el disefio del local. Ademas de los técnicos
autorizados a firmar un proyecto, se debe contar con el profesional que
va a desarrollar posteriormente su actividad en el mismo, ya que es el que
deberia establecer las directrices de ubicacion de maquinarias, divisiones
practicadas al local, comunicaciones entre los distintos cuartos, ubicacion
de las entradas y salidas de mercancias y personas, etc...

Debe ser un trabajo conjunto entre el profesional de cocinay los encargados
de la redaccion del proyecto, ya que, aunque hay determinados estudios
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de arquitectura que poseen amplia experiencia en proyectos de hosteleria,
el futuro Jefe de Cocina sabe como quiere desarrollar su actividad, y que
disefo le va a facilitar elaborar su tarea de la mejor forma posible.

No existen formulas magicas en cuanto a disefio, que permitan solucionar
todos los avatares del dia a dia en la futura actividad hostelera que en el local
sevanadesarrollar, pero merece la pena dedicarun tiempo a dialogar con los
profesionales de la construccion, y a buscar formulas que aunen eficiencia
en la actividad posterior, y cumplimiento de las normativas vigentes.

Para ello habrd que tener en cuenta varios factores:
O Tipo de local, situacion y clientela al que va dirigido.
O Clases de menusy estilos culinarios que se desean ofertar.

O NUmero maximo de comensales que se pueden atender en cada
jornada.

O Espacio disponible en el local, etc.
O Personal con el que contamos, sus capacidades y habilidades.

Se podrian hacer infinidad de divisiones en una cocina, seguramente cada
profesional haria una muy distinta aun tratandose del mismo local. Aqui
estan las mas usuales, aunque en algunos sitios, hacen otras subdivisiones
mas especificas. Valgan éstas como referencia para un restaurante de cierto
prestigio, o un hotel de entre tres y cuatro estrellas:

Cuarto o Cocina Caliente

Donde se transformaran la mayoria de los alimentos en crudo a su estado
final antes de servirlos. Como su nombre indica esta transformacion se hara
por medio del calor aportado por la plancha, los hornos, las freidoras etc.
Esta es la mayor de todas las secciones, donde estaran el mayor nUmero de
instalaciones fijas y trabajaran la mayoria de las partidas y el personal. Su
ubicacion correcta serd el centro geografico de la cocina, con acceso directo
desde todas las demas partidas, la plonge, el office y el comedor.

Aprovisionamiento de materias primas en cocina 13
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Entre las instalaciones fijas que necesita estaran los extractores, planchas o
parrillas, freidoras, fogones de distinto tamafio, segun las necesidades, pi-
las, salamandras, hornos de distinto tipo, vaporizadores, mesas de trabajo,
bafios maria, armarios frigorificos o incluso camaras, etc...

Es, en definitiva, la parte mas importante y la que mas cantidad de trabajo
afronta.

Cuarto Frio

Aqui se realizaran todas las tareas de limpieza y trabajos previos de los ali-
mentos en crudo: limpiar, pelar, racionar y preparar para su conservacion
en frio o en congelacion. También se precocinaran algunos alimentos, se
cocinaran las guarniciones de los platos principales o se montaran platos
frios. Este area tiene bastante relevancia, ya que serd la que intente sacar
maximo rendimiento a los materiales que les llega en crudo, aqui se separan
las distintas piezas de carnes, pescados y verduras, y se pasan a las demas
partidas para su utilizacion o conservacion.

La caracteristica mas importante del local destinado a esta zona, y de ahi
sunombre, sera la temperatura mas fresca que el resto de la cocina, ya que
hay que estar manipulando alimentos crudos o platos frios. La refrigeracion
de la partida puede ser natural, buscando el lugar mas ventilado y fresco, o
artificial mediante la instalacion de aparatos de induccion de frio.
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Necesitara pilones con sumideros grandes, para el descamado del pescado,
el lavado de las verduras, etc. Escurridores para la descongelacion de pro-
ductos, mesas de trabajo, tablas de distinto color para evitar contaminacion
cruzada, envasadoras de vacio, etc...

Ya que tiene la obligacidon de pasar materiales a distintas partidas, debe-
ra estar cercana a todas ellas, eso si, aislada mediante cortinas de plastico,
mamparas u otros sistemas que la mantengan a la temperatura idonea.

Pasteleria, reposteria

Como su nombre indica, su mision principal sera la confeccion de todo tipo
de productos de panaderia o reposteria, destinados a postres, desayunos,
al pan del restaurante e incluso a otros elementos usados en la cocina: las
bases de pizza, los hojaldres en todas sus formas, etc...

En esta instalacion habra que prever el uso de hornos de panaderia, algin
fogon, el armario de fermentacion de masas, amasadoras-montadoras, es-
tanterias para enfriar los alimentos sacados del hornos, sorbeteras, cama-
ras frigorificas y un pequeio congelador.

Su ubicacidn mas correcta sera junto a la partida caliente y con acceso a
la entrada de los camareros, ya que tendra que elaborar y pasar platos de
postre, el pan, etc... Aunque su personal pueda ser especifico, hay estableci-
mientos en los que los cocineros también rotan sus turnos en la pasteleria.

Camaras Frigorificas

Estas areas tienen una gran importancia en el funcionamiento de un res-
taurante, ya que permite almacenar mercancias, para hacer acopio de ellas
en caso de que estén a buen precio en ese momento, para dar el tiempo de
camara necesario a algunas carnes que necesitan envejecimiento, o sim-
plemente para conservar alimentos durante mas tiempo e irlos usando a
medida que vayan haciendo falta. En cualquier caso, un local con buenas ca-
maras frigorificas tendra siempre la oportunidad de rentabilizar al maximo
las compras y los productos, pudiendo incluso olvidarse de |a estacionalidad
de algunos alimentos.

Aprovisionamiento de materias primas en cocina 15
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Su ubicacion mas idénea serd cerca de k.- =
la entrada por donde se reciben las mer-
cancias, y debera estar aislada del Cuar-
to Caliente mediante cortinas de plastico
0 mamparas, para evitar la incidencia di- =
recta del calor sobre ellas.

Las camaras frigorificas seran distintas ¥ 1
dependiendo del tipo de alimentos que
alberguen en su interior, de hecho pode-
mos hablar incluso de sistemas de frio
distintos para carnes y pescados, ade-
mas de distintas temperaturas para las
frutas y verduras, los alimentos cocina-
dos y, por supuesto, los congelados. La

division mas idonea es la siguiente:

@)

Antecamara. Se sitUa en la parte de entrada a las camaras, tiene acceso
desde la cocinay da paso a las distintas estancias de la camara. Protege
a éstas de la temperatura exterior y se mantiene fresca por la influencia
de temperatura de las camaras al abrir y cerrar sus puertas. Su tempe-
ratura es de 10 a 12 °C, ideal para la conservacion de verduras y frutas o
para la predescongelacion de algunos géneros.

Camara de carnes. Se usa principalmente para las carnes, y otros géne-
ros que necesiten una temperatura de 2 a 5 °C. habra ganchos para col-
gar grandes piezas, y estanterias separadas para crudos y cocinados.

Camara de pescados. La principal diferencia con la anterior, ademas de
una temperatura algo menos fria, es la ausencia de ventiladores, ya que
el aire en movimiento seca en demasia el pescado. En su lugar el frio
lo transmitiran grandes rejillas en continuo descarche, para mantener
siempre bien humedo el interior.

Camara auxiliar cuarto caliente. Es siempre muy Util para guardar
alimentos precocinados o crudos, que esperan el Ultimo procesado en
cualquiera de las maquinas del cuarto caliente. También se puede usar
para alimentos cocinados, y asi tenerlos fuera de las cdmaras de carne o
pescado crudos.
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O Camara congeladora. Normalmente se sitUa al fondo de la camara mas
fria, para que no haya grandes cambios de temperatura en unay otra al
abrir la puerta. Su temperatura esta en torno a los —20°C, para congelar
y conservar productos crudos o cocinados durante un plazo de unos seis
meses. No se debe utilizar como abatidora de temperatura, ya que cada
vez que introduzcamos un alimenta caliente, se producird una subida
de temperatura que afectaria al resto de géneros alli almacenados, y a
la maquinaria de la propia congeladora, que tendra que forzar la mar-
cha para adecuar la temperatura interior de la cdmara.

Plonge

Es el sitio donde se limpia y se guarda el menaje de cocing, baterias, utensilios,
tablas, etc... Tendra grandes pilones para introducir desde las inmensas mar-
mitas hasta los utensilios mas pequefios usados en la cocing, escurridores del
mismo tamanio, estanterias para colgar o apilar los enseres y armarios para la
guarda de productos de drogueria (normalmente en comun con el office).

Su ubicacion mas correcta serd con un acceso al exterior, para sacar los re-
siduos sin pasarlos por la cocina, separada de la cocina principal con mam-
paras de cristal, aunque con acceso facil de los cocineros a las estanterias
para hacer uso del menaje, y a las pilas para soltar el material que haya que
lavar, y en contacto con el office para compartir los productos quimicosy las
maquinarias que usan en comun.

Office

Es la partida encargada de lavar, secar, guardar y distribuir la vajilla, la cris-
taleria y la cuberteria. Deberd
estar dotada de contenedores
de basura debajo de la mesa de
trabajo, trituradores de basura,
pilas con grifos aéreos para en-
juagar los enseres, lavavajillas o
trenes de lavado, escurridores y
armarios o carros para guardar
todos los utensilios que se usa-
ran en el saldn del restaurante.

Aprovisionamiento de materias primas en cocina 17
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Su ubicacion serd al frente de la cocina, con acceso a ella para rellenar la mesa
caliente, y en contacto con la zona de entrada y salida de camareros para recibir
los platos, copas y cubiertos usados por los clientes. También tendra en comun
una zona con la Plonge, a la que accederan para usar los productos quimicos.

Economato o almaceén

Es el lugar donde se almacenan lo productos de mas larga caducidad, de
uso comun para todos los departamentos del restaurante. Normalmente
es controlado por un Jefe de Compras, y la salida de materiales de realiza
mediante vales firmados por los distintos jefes de departamento: Jefe de
Cocina, Maitre, Sumiller, etc.

Aqui se almacenaran desde conservas hasta productos salados o secos: ja-
mones, bacalaos, etc... Lo ideal es que esté en un lugar fresco y seco, ale-
jado de los calores de la cocina, pero con acceso facil a ella, y a los demas
departamentos a los que ofrece servicio.

Seran los locales de cocina mas importantes en cuanto a aprovisionamiento
de materiales, ya que seran los encargados de recibir, alojar y almacenar
mercancias, hasta el momento de su uso por el personal de cocina. Deberan
estar acondicionados para realizar su limpieza y desinfeccion de forma co-
rrecta y segun la normativa.

Placares o cuartos de cambio

Es el lugar que se destina al personal del establecimiento para el cambio de
ropa, poseera armarios individuales con llave para guardar la ropa de calley
otros objetos personales, y tendra servicios de duchas y cuartos de aseo con
retretes, lavabos, espejos etc.

1.3. Especificidades en la restauracion colectiva
Los locales destinados a ofrecer servicios a grandes colectividades, deben

tener ciertas caracteristicas especiales que faciliten tanto su gestion, como
el trabajo diario de los profesionales, que en ellos van a desarrollarlo.

EDicion 5.1
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