U

INSTITUTO SUPERIOR
TECNOLOGICO
VICENTE LEON

Gul

general de estudio
dela @asignatura




INSTITUTO SUPERIOR
TECNOLOGICO
VICENTE LEON

IMANA
(@ zpus,

Carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia
Asignatura: Cocina de alto volumen

Codigo de la asignatura: GAS17-3P3

Tercer Nivel

www.istvicenteleon.edu.ec



INSTITUTO SUPERIOR
TECNOLOGICO
VICENTE LEON

Belisario Quevedo #501 / Latacunga — Cotopaxi
Campus Matriz

COCINA DE ALTO VOLUMEN
Autor: Erick Andrés Mena Pacheco

MSc. Angel Veldsquez Cajas ~ Editor

Directorio editorial institucional

Mg. Omar Sanchez Andrade Rector

Mg. Fabricio Quimba Herrera Vicerrector

Mg. Milton Hidalgo Achig Coordinador de la Unidad de Investigacién

Diseiio y diagramacion
Mg. Alex Zapata Alvarez
Mtr. Leonardo Lopez Lidioma

Revision técnica de pares académicos
—Diego Salazar Duque

Universidad UTE
diegoa.salazar@ute.edu.ec

— Jessica Alexandra Robalino Vallejo

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo
jrobalino@espoch.edu.ec

ISBN: 978-9942-676-45-0
Primera edicion
Agosto 2024

Usted es libre de compartir, copiar la presente guia en cualquier medio o formato, citando la fuente, bajo los siguientes
términos: Debe dar crédito de manera adecuada, bajo normas APA vigentes, fecha, pagina/s. Puede hacerlo en cualquier
forma razonable, pero no de forma arbitraria sin hacer uso de fines de lucro o propdsitos comerciales; debe distribuir su
contribucidn bajo la misma licencia del original. No puede aplicar restricciones digitales que limiten legalmente a otras a

hacer cualquier uso permitido por la licencia.

IMANA
(@ sy,



DESARROLLO GUIADE ESTUDIO

1. Datos informativos

2. Presentacion de laAsignatura

3. Introduccién de los Temas

4. Objetivos de Aprendizaje

5. Unidad y Subunidades

6. Resultados de Aprendizaje

7. Estrategias Metodolégicas

8. Criterios de Evaluacion

9. Desarrollo de las Subunidades

10.Actividades de Aprendizaje

11.Autoevaluacion

12. Evaluacion final

w

13. Solucionario de las Autoevaluaciones

w

14. Glosario

W

15. Referencias Bibliograficas

w
w

16.Anexos o Recursos

S EE B EE E E B EE
S} Nel No) Nooi [eo

w
w




Guia de estudio - Cocina de alto volumen

DESARROLLO GUIADE ESTUDIO
1. Datos informativos

Erick Mena es un profesional con una amplia gama de habilidades y
experiencialaboral. Es Administrador Gastrondmicoyademas posee untitulode
Master en Administracion de Empresas MIBA. Hatrabajado como chef, docentey
administradorendiversasinstituciones publicasy privadas, esgerente propietario
de Martini Catering y Eventos, Cook Art tienda especializada en insumos de
panaderia, pasteleriay varios articulos y productos de cocina, Representante
legal y Chef Ejecutivo de la Asociacion de Servicios de Alimentacion San Martin
ASOSERSANM, ha participado en numerosos seminarios, talleresy capacitaciones
endreascomococina, nutricion, higieney manipulacion dealimentos, entre otros.
Ademas, cuenta con certificaciones en formacion de formadores, ofimaticay
administracion de restaurantes. Suexperienciayformacién muestransucapacidad
de manejo de personal, inventarios, manejo de costos, proyectos, gestion de
eventos, servicio de alimentos en grandes proporciones, manejo adecuado de
planificaciony disefio de menus, etc.

2.Presentacidonde laAsignatura

Enla actualidad la cocina en alto volumen esta tomando auge ya que
estetipode cocinaindustrialnosayudaa poder conseguir unacierta cantidad de
clientes o comensales fijos y mas alin estd basada a seguir una metodologia de
la utilizacién de los diferentes tipos de cocina aprendidos durante los semestres
anteriores, ya que es una cocina que abarca un sin nimeros de platillosyalavez
sepuedeaplicartodolorelacionadoalanutriciénydietética porque entodotipo
de cocinaindustrializada se maneja diferentes tipos de comensales, los mismos
gue pueden ser con diferente actividad fisica y cada uno requiere una distinta
alimentacion para poder reponer las energias gastadas; otro de los principales
puntoses quelacocinaindustrial esaplicadaenhospitales, petroleras, centros de
desarrolloinfantil, carceles, etc., locual nos permite desarrollarvariedad de menus
y desenvolvernos en las distintas dreas de cocina ya que el personal de cocinase
vuelve mas polifuncional. Ademas, se podra proponer sugerencias gastrondmicas
para alimentacion de catering dependiendo el tipo de necesidad que requiera
laentidad contratante.
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3.Introduccion de los Temas

El conocimiento bdsico para las personas sobre la cocina de
alto volumen o también conocida como cocina industrial, catering y/o
alimentacion colectiva, es sin lugar a duda una tematica muy importante
logrando brindar a la colectividad una amplia visién sobre la cantidad de
platillos que se pueden servir en diferentes tiempos y lugares de manera
rapiday organizada, cumpliendo asilas necesidades requeridas por nuestros
clientes.

El principal objetivo de esta asignatura es que los estudiantes
sepanreconocery diferenciar las conceptualizaciones, tipos de produccién,
equipos, menaje y utensillos de una cocina industrial, ademas de llegar a
identificar los diferentes factores para la elaboracion de minutas o menus
ciclicos en base a costos, manejo de personal acorde a sus funciones y
responsabilidades, tiempo de produccion, nutricidn, estacionalidad y
caracteristicas del grupo a servir.

4. Objetivos de Aprendizaje

Identificar los componentes necesarios para la elaboraciéon de
alimentosy bebidas donde existen flujos de alto volumen de comensales.

5. Unidad y Subunidades

5.1. Introduccion al catering

5.1.1. Introduccidnal catering

5.1.2. Tiposde produccion

5.1.3. Organigrama funcionaly fisico de la cocina industrial
5.1.4. Equipamiento, menajey utensillos

5.1.5. Factoresparalaelaboraciéon de minutas

6. Resultados de Aprendizaje

Conocey aplicatécnicas de preparacion, procesos, equipamiento
y organizacion en la cocina colectiva.
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7. Estrategias Metodologicas

Aprendizaje cooperativo: Organiza actividades y proyectos que
requieran que los estudiantes trabajen juntos para alcanzar metas comunes.
Esto promueve habilidades de trabajo en equipo, comunicacion, liderazgo
y resolucién de conflictos. Los estudiantes desarrollan actividades de
carniceria conformando grupos practicos, en los cuales semanalmente
existe un lider el cual fomenta la organizacion y el buen desarrollo de las
actividades, de esta manera se establecen los parametros de la cocina en
elambito profesional.

8. Criterios de Evaluacion

Tabla2
Criterios de Evaluacion
Primer Segundo
. & . Promedio
Instrumentos Parcial Parcial %(puntos)
%(puntos)  %(puntos) °\p
Trabajo/taller
2 2 2
Individual
Fase1l: Trabajo/taller
Trabajos declaseo 2 2 2
Practicos colaborativo
Exposiciones 2 2 2
Fase 2:
. Escritasy/uorales 2 2 2
Lecciones
Fase 3:
., Cuestionario 2 2 2
Evaluacion
Total: 10 10 10

Nota. Criterios de evaluacién segun PEA Cocina de alto volumen
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9. Desarrollo de las Subunidades
9.1. Introduccidn al Catering

La cocina industrial o también conocida como cocina colectiva,
catering o cocina de alto volumen, esta correlacionada directamente a la
elaboraciény preparacién de alimentos en grandes cantidades, por ende,
se considera el manejo de magnas sumas de materia prima, y dependiendo
del nivel de produccién, es también la cantidad de personal, maquinaria,
menajey espacio de trabajo que se debe tener para desempefar un correcto
desenvolvimiento en las elaboraciones culinarias, sin olvidarse del correcto
manejo de las diferentes reglas de higiene, con el afan de entregar un
producto final seguro e inocuo.

Las caracteristicas principales dentro del drea de cocina industrial
son larapidezy coordinacion para ofrecer un servicio totalmente efectivo
y eficaz.

Enlaactualidad, el mejor método de coordinacion que se utilizaesa
base de las minutas o también conocidas como menus ciclicos, mismos que
se deberan elaborary planificar de manerasemanal, quincenal o mensual,
en colaboracién del chef ejecutivoy un nutricionista. Estas minutas deberan
tener varias consideraciones al momento de confeccionarlas como, por
ejemplo:

—Caracteristicas del grupo,
—Requerimientos nutricionales,
—Costos,

—Tiempo de produccién,
—Equilibrio nutricional,
—Estacionalidad, etc.

Este tipo de cocina estd orientada generalmente en brindar un
servicio de alimentacion a diferentes tipos de empresas, colegios, centros de
desarrolloinfantil, universidades, entidades financieras, hospitales, fuerzas
armadasy policiales, entidades penitenciarias, petroleras, etc.
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La cocina de alto volumen, desde el punto de vista comercial, hoy en
dia es considerada una de las actividades mas seguras y rentables del sector
gastrondmico, ya que, en este tipo de servicio se puede conocer casi con
exactitudla cantidad de comensales que setendrden el dia,acomparacionde
los restaurantes, que estan regidos a la existencia de clientes ocasionales, esto
quiere decir,que desconocen de unvalor exacto de la cantidad de comensales
que puedantener.

Paralograrundesarrollo 6ptimoen cadaunadelasactividadesdentro
de unacocinaindustrial, esimportante tener presente lo siguiente:

—Espacios amplios de trabajo

—Infraestructura totalmente adecuada

—Personal capacitado

—Proveedores calificados

—Maquinaria adecuada acorde al tipo de produccidn

—Evitar todo tipo de contaminacién

—Excelente iluminaciény ventilacién

—Pisos, paredesy techos de accesibles y de facil impieza

— Control de higiene personal y correcto manejo de normas de
seguridad alimentaria, etc.

Figura 1
Tema de la figura

Nota. Tomada de Freepik (2023)
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9.2. Tipos de producciéon

La alimentacién colectiva o mas conocida como catering, es aquella
actividad definida dentro de una industria alimentaria en la que se manejan
grandes cantidades de materia prima para la elaboracion y produccion de
alimentos paravarios comensales.

Lo centros de produccidn se pueden clasificar de acuerdo al usuario,
frecuencia de comidasy nimero de produccion.

Tabla2
Clasificacion de centros de produccion

Centros de produccion Caracteristica

Aquienvadirigido el servicio (deportistas,
Usuario hombres o mujeres, adultos, nifios,
jovenes, enfermos, etc)

Se refiere a cuantas veces se brindara
Frecuenciadecomidas el servicio de alimentacion (desayuno,
almuerzo, merienda, refrigerio, etc)

Numerode producciéon Cantidad de comensalesaservir

Nota. Elaborado por el autor.
Cateringinstitucional

El cateringinstitucional esunodelostipos de produccion de alimentos
mas grandes que puede existir; se le conoce también como alimentacion

completaya que se caracteriza portener un personal que permanece enelsitio

[ 10 |
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de trabajo por alrededor de doce horas, se labora los siete dias de la semana,
efectuando todas las comidas dentro del mismo lugar de servicio. Ejemplo:
hospitales, internados, instituciones penitenciarias, etc.

Figura 2
Tema de lafigura

[ byl

Nota. Tomada de Freepik (2023)

Cateringindustrial

Se conoce como cateringindustrialatodoaquel que prestalos servicios
de alimentacion cinco o 6 dias a la semana, teniendo una jornada laboral no
mayoraocho horas, en este tipo de catering se puede escoger el tipode servicio
quese pueda brindarseguin el horario de trabajo, yasean desayunos, almuerzos,
cenas, refrigerios, eventos, etc. Ejemplo: oficinas, instituciones financieras,
fabricas, centros de desarrollo infantil, colegios, etc.

Figura 3
Tema delafigura

Nota. Tomada de Freepik (2023)
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Catering comercial

Este tipo de catering, tiene relacidn especificamente con todos los
restaurantes convencionales, los mismos que han empezado aparte de ser
restaurante como centro de alimentacién libre o publico, ofrecer un servicio
de catering o banquetes de formaesporadica ovariada, notiene horario nidia
fijodeatencidn. Porejemplo: restaurantes, bares, hoteles, lounge, etc.

Figura 4
Temadelafigura

Nota. Tomada de Freepik (2023)
Modalidades de catering

La produccién y distribucion de una plata de catering se pueden
considerar delasiguiente manera:

Tabla3
Modalidades de catering

Modalidades Caracteristica

Cuando la comida se prepara en el mismo

Catering propioointerno lugar en donde se realiza el servicio.

) Es cuando la preparacién de la comida se
Catering externo . . L
realizaenunsitiodiferenteallugar delservicio.

Nota. Elaborado por el autor.
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9.3. Organigramade la cocinaindustrial
9.3.1. Organigramade la cocinaindustrial

El organigramafuncional de unacocinaindustrial esta constituido de
lasiguiente manera:

Figura5
Organigrama de la cocina industrial

| ADMINISTRADOR |

—»> NUTRICIONISTA

v
SUPERVISOR CHEFEJECUTIVO

¥ ¥ { v
MESEROSO| |PERSONALDE SOUS CHEF
BODEGUERO GARZONES LIMPIEZA +

CHEFS

v

COCINEROS

v

AYUDANTE DE
COCINA

Nota. Elaborado por el autor.
9.3.1.1. DESCRIPCION DEL PERSONAL
Administrador
—Gestiona contratos
—Seleccionael personaly determinasus salarios.

—Planificay organiza el trabajo

13 ]
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—Garantiza la calidad de los alimentos

—Elabora presupuestos, supervision de comprasy bodegas
—Gestiona costos

—Apruebamenus

—Establece y mantiene relaciones con proveedores
—Garantiza el cumplimiento de normas

Nutricionista

—Disefia, planificay elabora las minutas

—Realiza andlisis nutricionales acorde a las necesidades caldricas del
comensal

—Garantiza el servicio de alimentos saludables

Supervisor

—Encargadodel correctofuncionamientodelacocina
—Colaboraosuplefunciones deladministrador ensuausencia
—Controlatodolorelacionadoalagestionfinanciera

—Realiza el control deinventarios

—Control de necesidades

—Supervisiondel personal

Bodeguero

—Controla calidady cantidad de productos

—Supervisala existencia del producto

—Manejainventarios—Kardex

—Recepciénde materia prima

—Organizayalmacenaadecuadamente los productos

—Etiquetay colocafechas paragarantizar el usoadecuadodel producto

—Coordina con el administrador y chef ejecutivo de la existencia del
producto

—Realiza pedidos a proveedores segiinlorequerido

—Revisa larotacidn de existencias

—Distribuye los productosatodaslasareasde cocina, servicioylimpieza

| 14 |
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—Supervisay minimiza el desperdicioy mermasde los productos

—Controla, limpia, desinfectay selecciona el producto

—Maneja el sistema Primero en entrar, primero en salir (PEPS) o First
in, Firstout (FIFO)

Mesero
—Seencarga del montaje y desmontaje de mesas
—Pulelavajilla, cristaleriay cuberteria
—Limpiayorganiza el area deservicio
—Brinda unabuenaatencién al comensal
—Colaboraaldreadecocinafriaenlaelaboracion deensaladasybebidas
frias

—Controla el Kardexde servicio de loscomensales
Personal de limpieza

—Realizalalimpieza diariay profunda de la cocinay zonas de servicio
—Colaboraeneldreade posilleria

—Manejalas areas de desperdicios

—Desinfectatodaslasareas

—Reponetodotipode suministrosdelimpiezaenbafiosyareasdelavado
—Gestionalos productos de limpieza

—Ayudaenla prevencion de contaminacién alimentaria

Chefejecutivo

—Planifica, disefioy elabora los menus con el nutricionista

—Controlayasignaactividadesal personal de cocina

—Gestionay controla costos de produccion

—Supervisala produccién

—Controlalosinventarios con el bodeguero

—Controlaysupervisael buenmanejode BPMyseguridad alimentaria

—Toma decisiones efectivas almomento del servicio

—Controlalacalidad del producto desde sucomprahastala presentacion
del platofinal
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—Participaentodas las elaboraciones culinarias
—Creaplatillosy menus

—Lideraelareadecocina

—Supervisaal resto de chef en las diferentes areas

Sous Chef

—Eselsegundoalmandodelacocina

—Supervisa las operaciones de la cocina cuando el chef ejecutivo no
seencuentra

—Coordinatodas las actividades con los cocineros

—Capacitay orienta personal

—Optimiza recursos de produccion

—Suple lasfunciones del chef ejecutivo en suausencia

—Segunlaempresa, éste se encarga de la elaboracién de las comidas
para el personal administrativo

Chef

Lasfunciones del chef puedenvariar segun el tipo de establecimiento,
jerarquiay brigada de cocina. Cabe recalcar que existen diferentes brigadas de
cocinay depende de ello cada una de las funciones y actividades especificas
gue desempefien.

—ElChefEjecutivoesellider principal dela cocinay esresponsable de
la planificacion del mend, la gestion del personal y las operaciones generales
delacocina.

—ElSous Chefes el asistente directo del Chef Ejecutivoy supervisalas
operaciones diarias, coordinaal personalyasume el liderazgo en ausencia del
ChefEjecutivo.

—El Chef de Partie es el encargado de una estacién o area especifica
en la cocina, y puede haber varios chefs de partie, cada uno especializado en
unaseccion particular.

—ElCommis Chefo conocido comoayudante de cocina es el asistente
del Chef de Partieyaprendey realizatareas basicas en laestacidon asignada para
adquirirexperiencia.
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— El Chef Pastelero es responsable de la preparacién de postres y
productos de pasteleria.

—ElTournant o cocinero polivalente es un cocinero versatil que puede
trabajar envarias estaciones seglin sea necesario.

—El Chef Garde Manger es el encargado de las preparaciones frias,
como ensaladasy aperitivos frios.

— El Chef Tournant es similar al Cocinero Tournant, pero con mas
experienciay habilidades, y puede cubrir cualquier posicién enla cocinasegun
sea necesarioyayudar en laformacion del personal.

—ElChefde Saucier eselencargado de todoslos caldos, sopas, fondos,
ysalsas.

—El Chef Poissonier es el responsable de todas las preparaciones a
base de pescados, mariscosy crustaceos.

—ElChef Rotisseur también conocido como asador, es el responsable
de toda preparacién que se realice en la parrilla, ya sean carnes, pescados,
verduras, etc.

—El Chef Entremetier es el encargado de la elaboracion de platillos
converduras.

—ElChefCharcutier estdenfocadoenlacharcuteria, siendoresponsable
de la elaboracién de embutidos, carnes curadas, patés, terrinas, jamones,
fiambres, ahumados, etc.

Cocinero

—Cocinaalimentos utilizando técnicas y tiempos de coccién

—Controlatemperaturas de la coccion de alimentos

—Realiza el montaje de platos

—Sigue instrucciones del chefalmando

—Controla el tiempo de preparacién de alimentos para que se sirvan
enlos plazos o establecidos

—Mantieney controla que la estaciéon de trabajo se encuentre limpia
yordenada

—Preparalas guarniciones para los platillos principales

—Conoce el menuy sus preparaciones

— Maneja Buenas Practica de Manufactura (BPM) y seguridad
alimentaria

[ 17 |
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Ayudante decocina

—Realizael mise en place

—Ayudaen lapreparacidninicial de los alimentos

—Monitorea lastemperaturasy tiempos de coccion de los alimentos

— Colabora en la limpieza de utensillos, ollas, sartenes, equipos y
maquinaria.

—Sigue lasinstrucciones del chefal mando

—Ayudaen las preparaciones basicas de la cocina

(Lara,2018)

9.4. Equipamiento, menajey utensillos

Tabla4

Equipamiento de cocina industrial

EQUIPAMIENTO PESADOY LIVIANO

COCINAS

Aparato pararealizar funciones multiples

dentro de una cocina: frituras, platosala

plancha, salteados, fondos, sopas, platos
alhorno, postres.

Disponen porlogeneral de parrillas,
quemadores, freidoras, planchay hornos
enelmismo equipo.

Laflamaollamaesalta, lo que permite
obtener mayortemperaturaen menor

HORNOS

Son generadores de calor variados que
permiten la coccidn: por conveccion, a
vapor, a ciclo mixto [conveccion +vapor],
con sonda directa al corazén delalimento,
pero utilizados para la preparacion
dealimentos en grandes cantidades,
especificamente en la utilizacion de un
horno.

Son programables e inteligentes
y permiten el control de tiempoy
temperatura especificos.

Puedentener una capacidad de hasta 20
bandejas.

Bajaemisiontérmicayaqueevitala
expulsiéon de calor hacia el exterior.

| 18 |
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ABATIDORES

Ayudaaquelatemperatura delalimento
baje rapidamente seguin la capacidad del
abatidory unlapso corto detiempossin
permitir la proliferacién de bacterias.

Permita la refrigeracion de hasta 70 kgen
90 minutosy la ultracongelacion de 55 kg
hastaen 240 minutos.

Los alimentos abatidos tienen un tiempo
de conservacion de 6 mesesa1afio. Sin
pérdidade sabor.

MARMITAS

Recipientes redondos o rectangulares con
capacidad de hasta 500 litros

Permite un exhaustivo control de
temperaturaenlaelaboraciénde
legumbres, sopas, carnes, potajes, yasea
por calordirectooabafiomariaenun
limite de tiempo reducido.

Temperatura uniforme paratodoslos
alimentos lo cual garantiza queincluso las
comidas delicadas no se pegany ninguna

sequeme

Proceso completamente automatico que
norequierevolverallenarliquidosenla
coccién

SALAMANDRA

Generador deintenso calor desde arriba
delequipo hacia el alimento

Sustituto de grill ya que genera mayor
potenciay mejor rendimiento

Ideal paramanteneralimentos hasta 300
°Cdetemperatura porlo cual permite
gratinary doraralimentos en poco tiempo
ademasde
mantenerlos caliente hasta el servicio
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Mdquinas especializadas para freir
alimentos porinmersion en aceite
hirviendo.

Poseen crondmetroy termostato para
FREIDORAS un controIFie tlempoytemperatur.al
rigurosos evitando estropear la coccién
delalimento

Capacidad de fritura de 20 litros de aceite
yde hasta 75kg de papas en una hora que
pueden ser eléctricas o agas

Formado por una cuba contomay
salida de aguay unafuente de calor
para calentarla, es decir usa sistema

bafio maria con temperatura constante
regulada através de un termostato.

Capacidad por bandeja de hasta 20 kg
dependiendo de sutamafio
SELF SERVICE
Permite mantener los alimentos
calientesyalavistaunavezqueya
han estado procesados sean solidos o
liquidos como arroces, carnes, salsas,
cremas, sopas, entre otros.

Pueden ser eléctricos o funcionar con gas
yfijos o movibles segun la necesidad

Es unequipo con una rejillametalicamuy
cercadel fuego que paragenerarlo se
emplea carbén o madera.

Los alimentos aqui preparados son de
PARRILLAS coccioén lenta por lo que resultan asados
otostados, de saborahumadoy con una
reduccion de grasa notable.

Por lo general se emplea para géneros
carnicos, mariscos, vegetalesy todos al
mismo tiempo.

| 20 |
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Sonarmariosindispensablestantoen
lazonade almacenamientocomoenla

cocina
CAMARAS . ) .
o Estan dotadas de termometros internos
FRIGORIFICAS paramantener unatemperaturade 0
a7°Csiempredistintaen cadacamara
y depende del tipode alimento que N

almacenen

Ideal para pasteleriay panaderia, también
para picar carne, embutidosy moler café
ocereales

BATIDOR Capacidad desde 5 hasta 60 kg
AMASADOR
Posea una batea, accesorios paracarnesy
una base que permite que el proceso sea
programadoy prolongado hastalograrla
texturadeseada

Posee unmolinillo para ponerlos granos
de café enterosy dar mejoraromaal café

Facilitala obtencion de hasta 720tazas de
expreso por cada horaempleada

CAFETERA Dealtatecnologiayaque puede ser
p programaday calibrada parala cantidad
AUTOMATICA deaguay café que seempleenen cada
preparacién

Disponesde 1,2y hasta 3 dispensadores
ogruposy permite obtener 4 cantidades
diferentes
de crema con unamisma dosis de leche.

Permiten realizar unaamplia variedad de
cortesadistintos vegetales de manera
rapida

Su capacidad va desde 40 Kg hasta 900 Kg
PROCESADOR de vegetales cortados por cada horade

DE VEGETALES empleo.

Facilita el rendimiento de la cocinaya que
laproduccion es mayory el tiempo es
menor por loque esideal para catering,
cocinas de eventos y salones con afluencia
elevada
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Batidora o triturador de mano mecanico
gueintroduce en cualquier recipiente

ara dentro de éltriturarlo i =
BATIDOR P =
MECANICO Dispone de unmando pararegulala
velocidad de trabajo delas cuchillas, w;-—-;
mismas que pueden sustituirse por varillas
batidoras

Cierre herméticoy licuado continuo de
mayores cantidades en menor tiempo

LICUADORAS  Aspasyvaso resistentes para soportar
INDUSTRIALES altastemperaturas

Molienda mas finacon menores
desperdicios

Empleada para quitar la piel de la papay
de otros tubérculos que lorequieran
PELADORADE
PAPAS Fabricada en aceroinoxidable, de facil
limpiezay de gran capacidad permitiendo
mejorar el rendimiento de la produccién

Ideal paraalmacenaralimentos crudos o
procesados en bolsas extrayendo todoel
oxigenodisponible.

ENVASADORA  Aumentalaconservacion de alimentos
ALVACIO crudos hasta 5 veces en comparacion con
su conservacion natural

Optimizay libera espacio en el congelador
porque evita el uso de recipientes

Sistema de calentamiento en bafio maria

Empleado para mantener latemperatura
dealimentos procesados hastala hora del
servicio

CALENTADOR Capacidad de hasta 60 porciones de
carnes, vegetales, sopas o arroces

Puede ser eléctrico, pero mayormente

se usaaquellos que emplean algoddn

yalcoholindustrial paragenerar fuego
directo

Nota. Elaborado por el autor.
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9.5. Factores para la elaboracién de minutas

Figura 4
Temade lafigura

Nota. Tomada de Freepik (2023)

La alimentacidn saludable es aquella que debe aportar la energia
y los nutrimentos que cada persona necesita para cumplir sus funciones
vitales; una persona bien nutrida tiene mas oportunidad de desarrollarse
fisicay mentalmente, vivir saludablemente, aprender y trabajar de mejor
manera, a mas de crear un mecanismo de defensa contra enfermedades
(ESPOCH, 2015).

Las minutas o también conocidas en el dmbito de la cocina de alto
volumen como menu ciclicos, son considerados como lo mas importante
para la produccién de un servicio de alimentos, considerando que estas
minutas son una planificacion de menu anticipado, que pueden ser
preparados paraabarcar determinado periodo de tiempo, ya sea semanal,
quincenal o mensual; las minutas seguin sea la necesidad del establecimiento
se puede contar con diferentes menus que van abarcando para dar mayor
continuidad, conlafinalidad de que al fin de cada periodo se puedan volver
a utilizar y evitar la confeccion de nuevos menus.

Existen varias ventajas al contar con un mendu ciclico o minutas
como, por ejemplo:

—Variedad de preparaciones
—Posibilidad de control de costos
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—Control de materia prima

—Correcta planificacion de produccién

—Adaptacidonaproductos detemporada

—Determinacién de aceptacidn o rechazo de las preparaciones
—Tiempo prudente para estudiar cada preparacién antes de ejecutarla
—Entrenamiento del personal para una correcta produccion
—Planificacién de adquisicién de materia primaamedianoylargoplazo
—Mayor conocimiento gastrondmico

Paratenerun correcto manejoenlaelaboracién de menus, esdesuma
importanciarespetarvariosfactores que se consideranindispensables parabuscar
una mayor variedad de preparaciones sin repeticiones constantes, que llevenal
comensal aburrirse de servirse lomismoy lo mismo.

Losfactoresaconsiderarson:

—Costos

—Personal

—Tiempo

—Nutricion

—Estacionalidad
—Caracteristicas del comensal

Costos

Es necesario ajustar aquellos alimentos que se coloquen en el mend,
combinandolosalimentos que son dealtocosto con otros que sean de bajo costo.

Personal

Se debe planificar un menu que el personal sea capaz de elaborar,
tomando en cuenta que, si el menu planificado resulta complicado para el
personal, obtendremos un pésimo resultado, por lo tanto, el personal tendrala
obligacidnderevisar porlomenosconundiadeanticipacionelmenu parasabersi
conoceonolapreparaciony pueda prepararse o caso contrario, el chef ejecutivo
pueda tener eltiempo necesario para capacitarasu personal.
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Tiempo

Eltiempo es uno delosfactores masimportantes para podercumplir
con el tiempo de servicio establecido y asi evitar inconvenientes como los
comensales.

Este debe ser acorde a la preparacion, distribucion y servicio del
menu.

Nutricion

Lanutricidn dentro de una minuta es de sumaimportanciaytratada
odesarrolladaentre el nutricionistay el chef ejecutivo, ya que es menester
gue cada menu contenga un equilibrio nutricional y ademas sea de buena
calidad, pretendiendo brindar un servicio al comensal, con alimentos sanos
einocuos.

El nutricionista nos ayudara a combinar de manera correcta los
alimentos y los mismos nos permitan entregar un buen nivel de calorias al
comensal seglin sean sus requerimientos nutricionales.

Estacionalidad

Utilizar alimentos de acuerdo a su estacidn, es muy recomendable
para que asitodos los menus consten con alimentos que se puedan encontrar
con facilidad, ademas de mantener un equilibrio en el costo del mend.
Caracteristicas del comensal

La preparacion de los alimentos se debe desarrollar dependiendo
devarias caracteristicas del comensal como la edad, sexo, tipo de actividad,
costumbres, tipo de empresa, entre otras.

Con el cumplimiento de todos estos factores podremos obtener en
cada una de las minutas un correcto equilibrio nutricional, gastronémico,

operacional y sobre todo econdmico.
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Tabla5
Ejemplo de minuta semanal de una petrolera
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
DESAYUNO DESAYUNO DESAYUNO DESAYUNO DESAYUNO
Higado Costillas
Tapaodepescado  Albdndigasaljugo & Corazénaljugo
encebollado estofadas
Arrozblanco Arrozblanco Arrozblanco Arrozblanco Arrozblanco
Muchinde o .
Canguil chifles Arepas Muchinesdeyuca Yucaalvapor
maduro

Leche-colada

Leche-colada

Leche-colada Leche-colada

Leche-colada

Jugo natural

Jugonatural

Jugo natural Jugo natural

Jugo natural

Huevoslaorden

Huevoslaorden

Huevoslaorden Huevoslaorden

Huevoslaorden

Fruta Fruta Fruta Fruta Fruta
Variedad de pan Variedad de pan Variedad de pan Variedad de pan Variedad de pan
ALMUERZO ALMUERZO ALMUERZO ALMUERZO ALMUERZO

Encebolladode
Sopadequinua Bolas de maiz Sancocho Aguado de pollo
albacora
o Patasde cerdo Lenguaala
Pollo al pepitorio ) N Chopsuey polloalaplancha
confrejol espafiola
Costillasal jugo Lomo napolitano Pescado frito lomoalvino
Arrozblanco Papaalvapor Papaalvapor Arrozverde Papachaucha
Muchines de
arrozblanco papa croqueta Papa vapor Arrozblanco
maduro
Ensaladacaliente  Ensaladacaliente  Ensaladacaliente Menestra Ensalada caliente

Ensaladafria

Ensaladafria

Ensaladafria Ensaladafria

Ensaladafria

Postres varios Postres varios Postres varios Postres varios Postres varios
Tamarindo- Guanabana- = .
. Guayaba-coco Pifia-frutilla Taxo-babaco
mango naranijilla

Nota. Elaborado por el autor.

| 26 |



Guia de estudio - Cocina de alto volumen

Tabla6
Ejemplo de minuta semanal de un Centro de Desarrollo Infantil
TIEMPODE
COMIDA LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
DESAYUNO (8am)
3 Lechecon Batidode Leche
LiQuiIDO panelay Mora Lechepura Yogurt aromatizada
canela conanis
SOLIDO Maduro Pan Enrollado Forzan Mote Muchinde
cocinado cocinado yuca
FRUTA Frutillas Mango Pera Sandia Manzana
Huevo Tortillade Huevo Huevo Huevo
HUEVO - : -
cocinado Huevo cocinado revuelto cocinado
FRUTA Mandarina Papaya Guineo Compotade Naranja
babaco
SOLIDO Pacsct)tzlode Papa chaucha Rosquita Panredondo  Galletamelva
ALMUERZO (12pm)
Locrode Aguadode Coladade SopadeAvena Sopadearroz
SOPA }
espinaca pollo haba conqueso decebada
PLATOFUERTE  Arrozblanco Arroz Arroz Tallarin Arroz con
zanahoria
. Menestrade P
ACOMPANADD  bistecde garbanzocon Guatita Pollocon Albéndigasal
Carne verduras jugo
queso
Vainita,
Zanahoria . -
ENSALADA con Rodajade Lechugacon Pepinillocon
tomate aguacate tomate
mayonesa
casera
FRUTA Com;_)s) tade Uvas Naranjalima Dulce de Orito
pina guayaba
LIQUIDO Aguasegura Aguasegura Aguasegura Aguasegura Aguasegura
REFRIGERIO DE LATARDE (15 pm)
o Machicacon ~ Morochocon Colada7 Arrozdeleche  Quinuavena
LIQUIDO - granoscon .
naranjilla leche Pifia con pasas con Maracuya
SOLIDO Pandedulce Torta Empanadita Pandeleche Pan
deverde Reventado

Nota. Elaborado por el autor.
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10. Actividades de Aprendizaje
10.1. Actividad 1: Investigacion dreas de cocina industrial
Indicaciones

—Consulteinformacionsobre las diferentes areas delacocinaindustrial
y elabore una maqueta.

—Responda

—¢Cudlesson lasareas dela cocinaindustrial?
—¢De qué material deberian ser los pisos, techos y paredes?
—¢Qué tamaiio se necesita tener para unacocina industrial?

Presentacion: Presentar las actividades propuestasy una maqueta
Tiempo de trabajo Auténomo: 4 horas

11. Autoevaluacion

Seleccione larespuesta correcta

1. ¢Qué es cocinaindustrial?
a) Produccion de alimentos en grandes cantidades
b)Cocina de varios quemadores
c) Restaurante convencional
d) Servicio de comidas en modalidadinterna

2. ¢Una caracteristicade la cocinainstitucional?
a)Labora8horas
b) Se conoce como comida completa
c)UnejemploesunLounge
d) Atiende cuando desee

3. {Laminutaes consideradacomo?
a)Unmenudiario
b) Unservicioalinstante
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¢)Unmenuciclico
d)Unacartamenu
4. ¢Unequipopesadoes?
a)Unalicuadora
b) Un mesdn
¢)Unamarmita
d)Unsartén
5.¢éUnequipolivianoes?
a)Unasalamandra
b) Unaself service
) Unfrigorifico
d)Unbatidor
6.¢Enque modalidades se pueden desarrollar las producciones de
catering?
a)Internay Externa
b)Fijaelnterna
¢) Industrialy Comercial
d) Externa e Industrial
7.¢Con que otro nombre se le conoce ala cocina de alto volumen?
a) Institucional
b) Externa
c) Catering
d) Comercial
8. ¢Senale 2 factores parala elaboracion de menus?
a) Estacionalidad
b) Caracteristicas del comensal
c) Equilibrio nutricional
d) Dietas
9.¢Quiénesel principal chef dela cocina?
a) Chef pastelero
b) Sous chef
c) Chefejecutivo
d) Nutricionista
10. ¢{De que se encarga el chef Poissonier?
a)Carnes
b) Entradasfrias
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c) Postres
d) Pescados

12. Evaluacion final

Elaboré un menu semanal (5 dias) para un servicio a un Centro de
Desarrollo Infantil, el mismo debe contener lo siguiente:

TIEMPODE
COMIDA

DESAYUNO
LiQuibo
SOLIDO
FRUTA

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES

HUEVO

FRUTA

SOLIDO

ALMUERZO

SOPA

PLATO FUERTE

ACOMPANADO

ENSALADA

FRUTA

LiQuIDO

REFRIGERIO DE LATARDE

LiQuipo

SOLIDO

13. Solucionario de las Autoevaluaciones

1. ¢Qué es cocinaindustrial?
a) Produccién de alimentos en grandes cantidades
b)Cocina de varios quemadores
c) Restaurante convencional
d) Servicio de comidas en modalidadinterna
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2. ¢Una caracteristicade la cocinainstitucional?
a)Labora8horas
b) Se conoce como comida completa
c)UnejemploesunLounge
d) Atiende cuando desee
3. {Laminutaes consideradacomo?
a)Unmenudiario
b) Unservicioalinstante
c)Unmenuciclico
d)Unacartamenu
4. ¢Unequipopesadoes?
a)Unalicuadora
b) Un mesdn
c)Unamarmita
d)Unsartén
5.¢éUnequipolivianoes?
a)Unasalamandra
b) Unaself service
) Unfrigorifico
d) Un batidor
6.¢Enque modalidades se pueden desarrollar las producciones de
catering?
a) InternayExterna
b)Fijaelnterna
¢) Industrialy Comercial
d) Externa e Industrial
7.¢Con que otro nombre se le conoce ala cocinade alto volumen?
a) Institucional
b) Externa
c) Catering
d) Comercial
8. ¢Senale 2 factores parala elaboracion de menus?
a) Estacionalidad
b) Caracteristicas del comensal
c) Equilibrio nutricional
d) Dietas
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9.¢Quiénesel principal chef dela cocina?
a) Chef pastelero
b) Sous chef
c) Chefejecutivo
d) Nutricionista
10. ¢{De que se encarga el chef Poissonier?
a)Carnes
b) Entradasfrias
c) Postres

d) Pescados

14. Glosario

Banquetes: El banquete es aquel servicio en el que se ofrecen alimentos,
bebidasycomplementos enelmismolugary momento donde se confeccionan,
para un nimero predeterminado de comensales, mediante acuerdo expreso
sobre elmenuy precio.

BPM: Buenas practica de manufactura.

Catering: Es un servicio que provee comida paratodo tipo de eventos.
Desinfeccién: Procedimiento que permite eliminar, matar, inactivaroinhibira
ungran ndmero de microorganismos.

Esporadica: Ocasional, que se produce con pocafrecuenciay deformaseparada
FIFO:Firstinfirstout.

Garzones: Mucho ojoven, también conocido como mesero.

Kardex: Documento de tipoadministrativo que sirve pararegistrar lamercancia
gue laempresatiene en sualmacén, usado normalmente parainventarios.
Limpieza: Eliminacidn fisica de materias orgdnicas y de la contaminacion de
los objetos.

Lounge: Espacio acondicionado no solo para servir comida, sino acomodar
al cliente en un ambiente relajado y tranquilo que le ayude a desconectar del
ajetreodiario.

Menaje: Utensilios y accesorios utilizados en la cocinay el hogar.
Menliciclico: Es un compendio de preparaciones paracadatiempo de comida,
en una combinacidn tal, que las mismas no se repiten hasta que se reinicie el
ciclo.

Mise en place: “Todo en su lugar” y se utiliza en gastronomia para definir la
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preparacion previa que debe hacerse antes de comenzar unasesion

PEPS: Primero que entra, primero que sale.

Posilleria: Lugar donde se higieniza, limpia, lavay arregla la loza, cubiertos,
cristales, ollas, utensillos y equipos de cocina.

Seguridad alimentaria: Asegurar que todas las personas puedan acceder
regularmente a una cantidad suficiente de alimentos de calidad que les permita
llevar unavida activay saludable.

Tematica: Perteneciente o relativo a un tema especifico.

Utensillos: Es una herramienta que se utiliza en el dmbito culinario para la
preparacion delos platos
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16. Anexos o Recursos

Anexo1

Horno Rational: https://www.youtube.com/watch?v=XdkeXANNIEg
Anexo2

Sartén basculante: https://www.youtube.com/watch?v=Pxlss5yyNQ
Anexo3

Sartén basculante manual: https://www.youtube.com/watch?v=L_5FIt9Pke4
Anexo4

Salamandra: https://www.youtube.com/watch?v=7st3jrr3rs|

Anexo5
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Marmita eléctrica: https://www.youtube.com/watch?v=Fp7jjuHTEmI
Anexo6

Marmita manualyagas: https://www.youtube.com/watch?v=mN3ZGOx-5P8
Anexo7

Horno rational — preparacion de arroz: https://www.youtube.com/
watch?v=Jligbo-zENE

Anexo8

Cocina industrial y su maquinaria: https://www.youtube.com/
watch?v=tnV65QKARQg

Anexo9

Vario Cooking center: https://www.youtube.com/watch?v=X3m95CSkiA4
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