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Presentacion

|[dentificacion del Médulo Formativo

Bienvenido a la Mddulo MF1065_3: Organizaciéon de procesos de cocina.
Este modulo formativo pertenece al Certificado de Profesionalidad HOTR0110:
Direccion y produccidén en cocina, que forma parte de la familia de Hoste-
leria y Turismo.

Presentacion de los contenidos

La finalidad de este Modulo Formativo es ensenar al alumno a organizar pro-
cesos de produccion culinaria.

Para ello, en primer lugar se estudiaran las unidades de produccion culina-
ria, los establecimientos en la restauracion y el departamento de cocina vy la
organizacion del area de produccion. También se analizaran los procesos de
cocina, los procesos de conservacion, envasado, regeneracion de géneros
crudos vy elaboraciones culinarias. Por Ultimo, se profundizara en los planes de
trabajo del departamento de cocina, el comedor y la logica de servicio.

Objetivos del Mddulo Formativo
Al finalizar este Modulo Formativo aprenderas a:

—  Comparar los modelos mas caracteristicos de organizacion de las unida-
des de produccion culinaria, justificando los mas adecuados para deter-
minados tipos y modalidades de establecimientos de restauracion.
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— Analizar y definir procesos de cocina, identificando y caracterizando las
técnicas, operaciones, fases, parametros de operacion y control y servi-
clos asociados necesarios para las elaboraciones culinarias, definiendo
los resultados que delben obtenerse.

— Analizar procesos de conservacion, envasado, regeneracion de géeneros
crudos y de elaboraciones culinarias terminadas, definiendolos para ca-
S0s concretos

—  Definir planes de trabajo para departamentos de cocina, adaptados a di-
ferentes tipos de establecimientos de restauracion y situaciones.

— Estimar las relaciones entre los procesos de elaboracion culinaria vy los
procesos de servicio, y simular su coordinacion.
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Procesos de produccion culinaria



1.1. Definicion

Para empezar en esta unidad, antes de todo explicaremos gue entendemos
por “Produccion Culinaria”, que podemos concretar como:

Un conjunto de procesos con sus oportunas etapas entre las que subraya-
mos;

—  Elabastecimiento que son la compra y el almacenamiento.
—  La produccion propiamente que es el procesamiento.
— Distribucion de los alimentos elaborados.

Diagrama de flujo:

Produccion
Area de recepcion Area de produccion ,
P Y . p P Area de lavado
almacenamiento y distribucion

Flujo de produccion
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Produccion culinaria

Una serie de operaciones para convertir los alimentos adquiridos, en elabora-
clones para integrar los mends gue se serviran en las distintas comidas, a los
usuarios, clientes, o comensales.

Dentro de la produccion culinaria, distinguimos sub-areas de produccion, tales

COMo.
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Operaciones preliminares:

Zona reservada a la ejecucion de los primeros procedimientos.

Estos procedimientos se producen en secciones separadas segun
sf la materia prima manejada es vegetal, frutas o productos camicos.

La temperatura ambiental no debe exceder los 21 °C.

Para servicios de alimentacion de alta o media complejidad ambas
secciones deben estar separadas.

Operaciones fundamentales y definitivas

Zona reservada a los procesos ejecutados con el proposito de produ-
cir cambios de consistencia, coccion, elaboraciones de masas, etc.

Comprende el tratamiento de los alimentos tales como: sazonar,
mezclar, espumar, etc.

En esta sub-area es ineludible considerar tres secciones para la eje-
cucion de los procesos destinados a las preparaciones:

> Preparaciones en frio.
> Preparaciones por calor.

> Reposteria.

Distribucion:

Zona reservada al envid de las preparaciones a usuarios, a granel en
un sistema semi-centralizado o por porciones en uno centralizado.

Cada establecimiento fijara el sistema de distribucion mas apropiado
a las caracteristicas fisicas del edificio, complejidad y volumen de
produccion.
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1.2. Modelos mas caracteristicos

Los modelos mas caracteristicos de la produccion culinaria, ademas del con-
cepto tradicional, los podemos clasificar en:

Concepto tradicional de produccion culinaria

Atafe a las formulas de restauracion familiar o a la nombrada alta cocina. El
conjunto de la elaboracion se efectlia en el lugar a partir de productos natu-
rales frescos y de preferencia, del lugar, y son de consumo inmediato. Esta
concepcion de produccion demanda la preparacion de los ingredientes ( mise
en place), aimacenamiento segun tipo de mercancia (congelacion, refrigera-
cion, temperatura ambiente).

®

El término francés “Mise en place” expresa, preparar, acomodar todos los
elementos necesarios para una determinada tarea o trabajo. Cuando nos refe-
rmos a la organizacion de una cocina, estamos hablando de tener colocados
todos los instrumentos, ingredientes y alimentos dispuestos para cocinar.

Definicion

Cocina de ensamblaje

Tiene como comienzo la industria agroalimentaria de comienzos de los anos
ochenta. Distingue la elaboracion de platos a partir de un conjunto de productos
“semi-elaborados” originados en la aplicacion de diferentes tecnologias indus-
triales. Ultiliza productos de cuarta y quinta gama. Ejemplos: envases de hojalata,
congelados, acondicionados al vacio o atmadsfera modificada, liofiizado, etc.

Muchas fases de la produccion tradicional son realizadas industriaimente:
pelado, lavado, tallado y acondicionamiento de frutas y hortalizas ; limpieza,
deshuesado, frutas y hortalizas ; limpieza, deshuesado, trozado y acondicio-
namiento de carnes y aves; limpieza, trozado y calibrado de pescados; elabo-
racion de salsas base, fondos de carne, ave, pescado; bases para sopas, en-
tradas frias o acompanamientos diversos; bases de pasteleria, cremas, patés.
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Importante

Productos de cuarta gama: son hortalizas y verduras frescas, limpias, trocea-
das, lavadas, envasadas vy listas para su cocinado o para su consumo directo.

Productos de quinta gama: son platos mas complejos y todavia despiertan
cierto recelo. No son alimentos precocinados ni pre-elaborados que sin un
cocinado final estarfan incompletos, sino que son platos ya cocinados v listos.

Sabias que

En restauracion, la opcion de la quinta gama se utiliza como base de una re-
ceta que el cocinero completara con su togue creativo personal: una coccion
especial, el aderezo con una hierba o una especia, un flameado final...

La gama de productos alimenticios

14

Primera gama: en estado natural:

Frutas y Hortalizas comercializadas en su estado natural. En términos de
temperatura y humedad, demandan de condiciones precisas de almace-
naje y preparacion. Deben prepararse alejados de otros géneros alimenti-
cios que requieren condiciones de higiene distintas.

Segunda gama: en conserva:

Frutas v legumbres en conserva. Acondicionados en liquido, han recibido
un tratamiento térmico destinado a destruir o a inhibir las enzimas vy los
microorganismos cuya proliferacion puede alterar el producto y volverlo
impropio para consumo humano.

Tercera gama: congelados:

Productos vegetales conservados en embalajes especiales a tempera-
turas de —18 °C o menores. Estan generalmente pelados, lavados y a
menudo torneados vy blangueado. Habitualmente poseen una leyenda
mostrando consumir antes de una fecha determinada.
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—  Cuarta gama: empacados al vacio:

Se trata de vegetales clasificados, lavados, pelados, desinfectados, enjua-
gados, rallados, preparados, calibrados o torneados, listos para el consu-
mo. Embalados al vacio o en atmosfera modificada en empaques espe-
ciales, vida Util de 6 dias, temperaturas de amacenamiento de O °C-4 °C.
Algunos son pasteurizados alargando conservacion hasta por 21-30 dias.

— Quinta gama: cocidos o pasteurizados empacados al vacio

Cocidos antes o después de haber sido acondicionados al vacio o en
atmosfera controlada, reciben un tratamiento térmico entre 65 °C y 85 °C
que permiten ser conservados entre 21 — 42 dias a una temperatura entre
0°C -4 °C.

Cocina 45

Utiliza esencialmente productos acondicionados al vacio, cocidos o pasteuri-
zados vy luego acondicionados al vacio. La eleccion de productos listos para
consumo y/o cocidos, reduce el papel de la cocina al de almacenamiento en
camaras de refrigeracion, ensamble, calentamiento vy distribucion final.

Sabias que

Estas cocinas demandan unas instalaciones muy reducidas y mucho menos
personal, a la vez que reconocen mantener la cocina abierta en momentos
de poco trabajo (entre horas y noches) con tan solo un cocinero o ayudante
de cocina. Estas cocinas son las indicadas para hoteles, resorts, restauracion
organizada y como cocina de guardia para cualquier centro que precise dar
servicio las 24 horas del dia.

Cocina terminal
Manipula productos listos para el consumo o platos ya cocinados. Las Unicas

preparaciones que se efectlan en el lugar son las frituras vy los asados. La super-
ficie de la cocina es limitada y el personal no requiere de cualificacion especial.

15
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1.3. Modalidades de establecimientos

Como modalidades de establecimientos dentro de la produccion culinaria po-
demos distinguir dos grandes apartados:

—  Sector comercial: nos referimos a aquellos establecimientos en los que el
cliente posee la libertad de comer en ellos o no.

—  Sector institucional o cautivo: abarca aquellos establecimientos en los que
el consumidor se ve obligado en mayor o menor medida a comer alli.

Sabias que

El sector de la restauracion o “food service” (denominacion internacional) en Espa-
fa, forma parte de la gran industria de la hosteleria vy el turismo espafnol. Su peso
social y econdmico en el mercado nacional es muy importante y cada vez mayor.

En cada uno de estos sectores podemos distinguir varias sub-categorias que
a continuacion detallaremos:

—  Sector comercial.
Restauracion tradicional.
Neorestauracion o restauracion moderna.
Restauracion hotelera o complementaria.
—  Sector institucional:
Restauracion social-colectiva.
Restauracion social-comercial.

A continuacion iremos explicando las caracteristicas mas destacadas de cada
tipo de Restauracion, pero antes para ello, explicaremos el concepto de “Res-
tauracion”.

— LaReal Academia de la Lengua recoge el término como “la accion y efec-
to de restaurar”

16
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— Hoy dia también aparece con la acepcion de “actividad de quien tiene o
explota un restaurante”

— Es un vocablo utilizado por los profesionales del sector de la hosteleria
desde finales del siglo XX, empezandose a llamar restaurador al encarga-
do o dueno de un restaurante.

— Endicho término se incluyen tanto restaurantes, cafeterias y bares tradi-
cionales, como la nueva forma de restauracion como self-services, fast
food, take away, etc.

Aparte del mercado objetivo al que se dirija el establecimiento, el sector de la
restauracion, engloba al conjunto de empresas cuya actividad esta destinada a
la elaboracion, venta y servicio de comidas y bebidas. Eso si, al existir desigua-
les tipos de clientes que solicitan los servicios de estas empresas, cada uno con
necesidades muy diferentes a satisfacer, no hay una oferta uniforme en restau-
racion, sino todo lo contrario, conviviendo en el sector multitud de formulas de
restauracion en constante proceso de evolucion y crecimiento, como resultado
de como los cambios sociales, econdmicos, tecnoldgicos, politico-legales y
culturales van interviniendo en los habitos alimenticios de la sociedad.

Sector comercial
Restauracion tradicional

Las empresas de restauracion tradicional se identifican por el insuficiente em-
pleo de técnicas de gestion vy la poca implantacion de los avances técnicos
tanto en materias primas como en equipos, aungue en los Ultimos anos se van
utilizando mas las nuevas tecnologias y directrices que existen en el mercado.

En su oferta priman las preparaciones a base de productos frescos vy el ser-
vicio directo, personal y familiar. Dentro de este grupo se podria destacar los
establecimientos conocidos como restaurantes, cafeteria, café-bar, taberna,
meson rural, tasca, meson, casa de comidas, chiringuito, venta andaluza,
cantina, etc.

Sabias que

El término “Restaurante” es de origen francés, y fue utilizado por primera vez
en Parfs, al escoger con este nombre un establecimiento fundado alrededor
de 1765, en el que se servian bebidas y comidas pero como algo diferente a
las posadas, tabernas y casas de comida. Su triunfo fue inmediato y muchos
restaurantes fueron abiertos.

17
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Tradicionalmente y segun la normativa vigente todos los establecimientos de
restauracion, por innovadores que sean, y pertenezcan o No a la restauracion
tradicional, deben ser datos de alta ante la Administracion Publica como uno
de los siguientes tipos: restaurante, cafeterias y bares.

Restaurante tradicional

Sabias que

A partir del ano 1.800 se emprende la idea de exportar el concepto de res-
taurante fuera de las fronteras francesas. El incremento de estos estableci-
mientos, asi como la demanda de personal cualificado, forzaria finalmente a
mediados del siglo XIX a crear las primeras grandes escuelas de Restauracion.
Lugares en los que los camareros, chefs, y maitres se formarian para dar el
mejor servicio a los clientes.

Tipos de departamentos de la restauracion tradicional
—  Departamento de administracion-contabilidad:

Se encarga de todo el control administrativo del restaurante, entendiendo
como tal:

18
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Gestion de ndminas.
Impuestos.

Contabilidad.

Control y pago a proveedores.
Cobros, etc.

Habitualmente este departamento junto con el departamento de com-
pras-almacenamiento, es el que menos personal requiere, e incluso en
algunos restaurantes es el propio propietario quien se encarga de realizar
dichas funciones o contratando a empresas externas para la realizacion
de determinadas tareas (ndminas, seguridad social, impuestos, etc.).

Departamento de compras-almacenamiento:
Es el responsable de la eleccion de:
Proveedores.
Pedidos.
Recepcion de mercancias.

Almacenamiento y distribucion de los productos al resto de los de-
partamentos.

En algunos casos, como ocurre con el departamento de administracion,
es el propio propietario quien se encarga de las compras, habilitando un
departamento llamado “economato y bodega”’, que es el responsable de
la recepcion, almacenamiento y distribucion de los géneros.

Departamento de cocina:

Se encarga de la transformacion de los diferentes géneros para que pue-
dan ser saboreados, asi como de su decoracion y presentacion. Junto
con el departamento de sala, es el mas importante del restaurante, pues
Nno hay gque olvidar gue la tarea primordial de todo establecimiento de res-
tauracion es el servicio de comidas y bebidas.

Este departamento también es el que mas instalaciones fijas requiere.
Dentro de él se pueden distinguir varios sub-departamentos:

Cocina caliente.

Cuarto frio.
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Pasteleria.
Fregaderos de vajilla.
—  Departamento de sala o comedor:

Este departamento es el responsable de la acogida, recepcion y servicio
a los clientes del restaurante, asi como del sistema de las reservas.

Al igual que en el departamento de cocina, de la profesionalidad de los
trabajadores de este departamento estriba en gran medida el éxito o ruina
del restaurante, ya que los clientes, sobre todo aquellos que visitan un
restaurante de categoria, esperan un determinado servicio.

El personal del comedor efectla su trabajo en contacto con el cliente, o
gue demanda una cualificacion profesional admisible, debiendo estar en
armonia con la categoria del establecimiento.

Ademas de la clasificacion por departamentos que hemos visto anteriormente,
la restauracion tradicional también admite otras clasificaciones. Pulsa sobre la
siguiente descarga para poder visualizar otra clasificacion.

Otra clasificacion del restaurante tradicional:

Jefe de Jefe de . . .
; Primer maitre == Facturista
cocina economato
I I !
| |
(o]
2 Jefe de Ayudante de Sumiller 2° maitre
cocina economato
1 1 1
Cocinero Ayudar)te Jefe de sector
I de sumiller
Ayudante !
e cocina Jefe de rago/
I camarero
) 1
Pinche Ayudante de
I jefe de rango/
Marmiton camarero
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