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RESUMEN

Esta investigacion nace de la necesidad de
mejorar y optimizar la produccién de alimentos
y bebidas de la seccién “Trucha y Mariscos” del
menu de la hosteria Dos Chorreras; para ello,
se ha utilizado una metodologia con enfoque
mixto, que hace uso de diferentes técnicas de
campo, especificamente la entrevista personal,
la encuesta al personal operativo y, sobre todo,
la observacién descriptiva; a través de ellas, se
determiné alteraciones en el proceso de pro-
duccion, demostrando la variacion de caracte-
risticas organolépticas de las elaboracionesy la
variaciéon en cuanto al gramaje de los alimentos
al momento de realizar los montajes de los pla-
tos. A partir de estos resultados, se ha delinea-
do como objetivo generar una propuesta de
estandarizacién de los platillos. La socializacién
al personal operativo de dicha propuesta per-
mitié mejorar la produccion y facilité una guia
para la elaboracion de alimentos. Esto evitara
tanto el desperdicio de materia prima como los
cambios de caracteristicas organolépticas; ayu-
dara, asimismo, a realizar un montaje homogé-
neo de los platos.
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ABSTRACT

This research was born from the need to
improve and optimize the production of food
and beverages in the “Trout and Seafood"” sec-
tion of the “Dos Chorreras” inn menu; For it, a
methodology with a mixed approach has been
used, which makes use of different field tech-
niques, specifically the personal interview, the
survey of operational personnel and, above
all, descriptive observation; Through them,
alterations in the production process were
determined, demonstrating the variation of
organoleptic characteristics of the prepara-
tions and the variation in terms of the weight
of the food at the time of assembling the dish-
es. From these results, the objective has been
outlined to generate a proposal for the stan-
dardization of the dishes. The socialization to
the operational personnel of the said proposal
allowed to improve production and provided a
guide for food preparation. This will avoid both
the waste of raw material as the changes of or-
ganoleptic characteristics; It will also help to
make a homogeneous assembly of the plates.
Keywords: signature cuisine, standardization,
main dish, production, gastronomic proposals,
trout
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INTRODUCCION

n proceso de produccién gastronémico sin es-

tandarizacién representa una seria carencia

para la empresa, ya que genera deficiencias en
las caracteristicas organolépticas del plato. A partir de la
observacion de campo, se determina que éste es precisa-
mente el problema del area de cocina de la hosteria Dos
Chorreras, ya que no cuenta con un menu debidamente
estandarizado; para solventarlo, la presente investiga-
cién propone una herramienta de apoyo al personal ope-
rativo del area de cocina, a través de una breve guia de
produccién para los administradores de la hosteria. Para
ello, se inicia por plantear la pregunta “scémo mejoraria
la produccion del menu con la aplicacién de una estanda-
rizacién de procesos dentro del restaurante?”.

Para responder a esta pregunta, este proyecto em-
pieza por mejorar eficazmente la elaboracién de los plati-
llos ofertados, estandarizando las recetas, ya que se con-
sidera de antemano que su implementacion resultard en
una produccién factible, en una mayor preservacion de
las caracteristicas organolépticas y en un montaje homo-
géneo; posibilitara, a su vez, la optimizacién de tiempos,
costos y materia prima involucrados en los procesos de
manufactura del restaurante

Ahora bien, si se considera que la estandarizacion
es el proceso de ajustar o adaptar caracteristicas de un
producto, servicio o procedimiento, con el objetivo de que
éstas se asemejen a un tipo, modelo o norma en comun,

Figura 1» Organigrama de Cocina.

permitiendo la creacién de estandares que establecen las
caracteristicas comunes con las que deben cumplir los
productos y que son respetadas en diferentes partes del
mundo (Secretaria de Economia, 2015), se comprendera
que una correcta produccién de alimentos esté determi-
nada por el cumplimiento de una ficha estandar que per-
mita tanto la descripcién de cada paso a seguir, como las
cantidades, el peso, la mise en place, las temperaturas, las
técnicas y el tiempo necesarios. Como sefiala Rodriguez
(2018, parr. 2), “la Ficha Técnica (o Ficha de Receta) es la
herramienta fundamental para que tu equipo de cocina
siga al pie de la letra tus recetas y ofrecer asi a tus clien-
tes la misma experiencia gastronémica siempre”.

DESARROLLO

Organizacioén de la cocina de la hosteria Dos

Chorreras
de estandarizaciéon que mejore el servicio de

A cocina de la hosteria Dos Chorreras, es impor-

tante revisar brevemente la organizacion de su cocina.

1 plantearse este trabajo como una propuesta

Asi pues, lo primero que se evidencia es que tiene la in-
fraestructura adecuada y el personal capacitado para re-
ceptar fichas estandarizadas y laborar en todas las areas
de la cocina; en cada una de estas areas, por lo demas,
laboran dos personas.

Las areas correspondientes a la produccion se divi-
den en las secciones: entradas, fuertes y pasteleria, cada

Cocinera Principal

Norma Guerrero

l 1 1 1
| entradas W ruertes i pasteleria [l vaiillero

Rocio Pandiguana Fanny Bermeo

Adriana Espinoza Monica Cardenas

v v

Monica Cardenas Manuel Bermeo

¢ l

Leonardo Murieta Rafael Yupa

Fuente: Fernandez y Narvaez (2018).
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una de las cuales estan correctamente equipadas con
maquinarias y segmentos de produccion suficientes para
los diferentes espacios culinarios.

De hecho, tal y como se demuestra en el grafico 1, el
personal operativo del area de cocina trabaja con érde-
nes directas de la cocinera principal, encargada de capa-
citar e instruir al personal para las diferentes areas.

El restaurante, al ser un espacio con un alto indice
de demanda, cuanta con una bodega de almacenamien-
to de alimentos no perecibles y perecibles, que despacha
semanalmente los alimentos requeridos por el area de
cocina.

Metodologia

Para la obtencién y andlisis de informacién se utili-
z6 la metodologia mixta ya que permite analizar la infor-
macion desde un punto de vista cuantitativo como cua-
litativo. Al respecto Chen, citado por Hernandez (2010,
parr. 9), dice:

Las investigaciones con enfoque mixto consisten en
la integracion sistematica de los métodos cuantitati-
vo y cualitativo en un solo estudio con el fin de ob-
tener una “fotografia” mas completa del fenémeno.
Pueden ser conjuntados de tal manera que las apro-
ximaciones cuantitativa y cualitativa conserven
sus estructuras y procedimientos originales (“forma
pura de los métodos mixtos”). Alternativamente,
estos métodos pueden ser adaptados, alterados o
sintetizados para efectuar la investigacién y lidiar
con los costos del estudio (“forma modificada de los
métodos mixtos”).

Asi pues, para esta investigaciéon se utilizaron técni-
cas tales como: técnica de campo, observacion, entrevis-
ta y encuesta. Ademas, se empled la técnica de laborato-
rio permitiendo el desarrollo de los seis platos fuertes de
autor; en este sentido, vale decir que, para el desarrollo
de esta ultima técnica, se conté con la disposicion de los
equipos y utensilios necesarios para la realizacién de los
platos y, a su vez, se obtuvo informacion precisa y real
para el correcto llenado de la base de datos, fichas estan-
dar y bitacoras a realizarse -estas ultimas, conformadas
por la base de datos, ficha estandar, bitacoras-. Estas téc-
nicas sirven como respaldo de las pruebas gastronémicas

que se han realizado para la aprobacion de los seis platos
de autor.

Analisis e interpretacion de datos

Tal como mencionan Baculima y Quizhpi (2017, p. 27),
en el Ecuador la trucha ha sido frecuentemente menos-
preciada por las restringidas elaboraciones que se pue-
den realizar de ella:

A nivel mundial la trucha posee una alta deman-
da para su consumo debido a su accesibilidad en el
mercado, la realidad en el Ecuador, es que su consu-
mo es relativamente bajo, esto se debe a su limitada
forma de preparacion, pues en la actualidad se co-
noce dos métodos representativos de cocciéon para
este pez, el frito y a la plancha, en muy pocas oca-
siones se presenta en elaboraciones con cocciones
en salsas.

Ahora bien, tal y como se habia sefialado en la intro-
duccién, es necesario hacer una correlacién de la teoria
con el campo de accion, logrando de esta manera un ana-
lisis de los resultados obtenidos durante el proceso de la
investigacién. Para ello, se uso tres técnicas metodologi-
cas especificas para la recoleccién de informacion, entre
ellas: 1a observacion, la entrevista y la encuesta. Con los
datos obtenidos con estos métodos se pretende relacionar
la propuesta de investigacién con el problema enfrenta-
do.

Se determind que los problemas existentes en la em-
presa se derivan por diversos factores, ya sean estas
responsabilidades directas de la entidad o del personal
operativo. Logrando evidenciar directamente las dificul-
tades del area de cocina, tal como se evidencia a conti-
nuacion:

Teniendo en cuenta a Bunge M. (727), “en la medida en
que tratamos de describir y de explicar aquello que esta-
mos observando. Al final de una observacién cientifica
nos dotamos de algun tipo de explicacion acerca de lo que
hemos captado, al colocarlo en relacion con otros datos y
con otros conocimientos previos”. Se pudo observar la mala
organizacion del espacio gastrondmico como se muestra en
el grafico 1, es lo que se debe cumplir en un 100% en com-
paracion a lo percibido en el restaurante, presentado en el
grafico 2, generando un declive en los procesos empleados.
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Grafico 1» Procesos satisfactorios
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Fuente: Gomez (1999).

Grafico 2 » Diagnéstico de procesos aplicados

PORCENTAJE OBTENIDO EN EL PROCESO

APLICADO
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PORCENTAJE OBTENIDO DEL PROCESO QUE SE APLICA
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producto
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Se puede evidenciar la comparaciéon de ambos gra-
ficos presentados anteriormente la necesidad de imple-
mentar los procesos y estandarizaciones fundamentales,
que gestionados correctamente crean un valor al cliente
y pueden garantizar excelentes resultados en el restau-
rante corriendo una 41.1% la falta de aplicacién de estos
procesos como se detalla en el siguiente grafico.

Se conoce como estandarizacion al proceso median-
te el cual se realiza una actividad de manera standard
o previamente establecida, por consiguiente, en la en-
trevista efectuada a la administradora del restaurante
se pudo determinar la no utilizacién de hojas de rutas y

fichas de costos, base imprescindible para la ejecucion de
la estandarizacién. A continuacién, en el grafico 3 per-
mite verificar el antes y después de implementar la es-
tandarizacion, informacion recogida desde el diagndsti-
co inicial en cotejo con la implementacion realizada, se
manifiesta la diferencia existente entre ambos puntos.

Grafico 3 » Estandarizacién previa y posterior

SIN ESTANDARIZACION (BASE DE DONDE
PARTE LA PROBLEMATICA)

Hoja de ruta

5%

Ficha de costos
9%

CON ESTANDAR[ZACICN (PROPUESTAA LA
PROBLEMATICA ENCONTRADA)

Hoja de ruta

95%

Ficha de costos

100%

ESTANDARIZACION PREVIA Y POSTERIOR

100%
95%
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Estandarizacion
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Se aplicé una encuesta censal, realizada al perso-
nal operativo del 4drea de cocina del restaurante de la
Hacienda/Hosteria Dos Chorreras, dando como resulta-
do que las nueve personas que laboran en esta area tie-
nen nocion necesaria sobre la ficha estandar. El cual no
emplean estos conocimientos en los procesos de elabora-
cidn, a pesar que saben usar una ficha estandar correc-
tamente. Por lo que se consideré necesario implementar
este método técnico para asi mejorar la produccién al
momento de recrear como se indica en el grafico 4, lle-
vando al comensal un plato de calidad siempre.

Sin embargo, esta técnica no habia sido establecida lo
cual afecta al proceso de produccién. Por lo cual se debe
tener en cuenta que la estandarizacion es importante en
todo lugar de produccién de alimentos y bebidas.
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Grafico 4 » Implementacion de la ficha estandar al personal operativo

PORCENTAJE DE APLICACION DE PROCESOS GASTRONOMICOS

m Aplicando procesos idéneamente

Personal

Operativo B 15%

Para el proceso de estandarizacién se usé diferen-
tes métodos técnicos como son: base de datos, fichas es-
tandar y bitacoras que ayudan a desarrollar el tema de
estandarizacion el cual posteriormente de documentar,
entregadas a la administradora, asi como al personal
operativo de la seccién “Truchas y Mariscos™ del area
de cocina del restaurante de la Hacienda/Hosteria Dos
Chorreras. Se debe tener en cuenta que la fijacion del
costo es punto relevante teniendo en cuenta los costos
fijos, variables y operativos para luego analizar y obte-
ner el precio de venta al publico relacionado cubriendo
todos los gastos y generar ganancias.

Propuesta de investigacion

“Antiguamente se realizaban platos con mucha co-
mida, con una pesada salsa y una decoracioén recargada.
Todo esto ha quedado desfasado y se ha sustituido por
una presentacion artistica, con diversidad y color, donde
se reconoce a la perfeccion cada ingrediente en el plato”
Fernandez (2017).

La gastronomia esta plasmada de acuerdo al conoci-
miento gastrondmico del cocinero, asi como las ganas de
presentar diferentes productos al mundo, teniendo como
resultado la cocina actual. Al momento de realizar el di-
sefio de los seis platos fuertes de autor se tomd en cuenta
la aplicacion de diferentes técnicas, formas y cortes de los
géneros, alternando ingredientes, combinando sabores y
dando diferentes formas de presentacién y decoracion.
En el diseno de los platos fuertes de autor se tiene como
objetivo que al comensal se cautive por el plato a primera
vista debido a el esquema de colores usados y su aroma
pertinente, asi como, al degustar sienta en su paladar dis-
tintos sabores y texturas.

Se plantea la técnica de estandarizacion ya que
es una forma de demostrar que es funcional e idénea al

m Tienen nociones sin aplicar

I 100%

Fuente: Fernandez y Narvaez (2018).

momento de implementar un plato en el menu. Teniendo
en cuenta que esta seccién es la mas rotativa, se puede
decir que, de cada diez comensales, siete se sirven los pla-
tillos de esta seccidn. El disefio de los seis platos fuertes
de autor estandarizados tiene como finalidad incremen-
tar con una opciéon mas variada en la seccién “Truchas
y Mariscos” del menu del restaurante de la Hacienda/
Hosteria Dos Chorreras.

CONCLUSIONES

e Unavezconcluido el estudio se detectd que la falta
de una estandarizacién no solo afecta al personal
operativo, sino también al area de administracién
porque no tienen el costo real de sus platos.

e Las encuestas realizadas al personal operativo
sobre la aceptacion del uso de la ficha estandar
dieron resultados positivos indicando el 100% de
aceptacion.

e El presente estudio resalta la importancia de una
estandarizacion para una empresa de produccién
alimentos.

e La planificacién de la socializacién ayudé para
un mejor entendimiento y aprendizaje al perso-
nal operativo de cocina, bodeguero y propietarios
sobre la estandarizaciéon y propuesta de seis pla-
tos de autor.

e La degustacion de los dos platos fuertes de autor
dio excelentes resultados pues se logré el compro-
miso tanto con los propietarios de la empresa y el
personal operativo.

e El resultado positivo de la investigacién se tradu-
ce en términos de viabilidad del proyecto de in-
vestigacion.
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RECOMENDACIONES

e Con la implementacion de la estandarizacién del
mendu de la seccion” Truchas y Mariscos” se sugie-
re continuar fomentando entre el personal opera-
tivo de cocina para conseguir resultados homogeé-
neos y de posible replica.

e Serecomienda disenar diferentes opciones de las
guarniciones de los platos ya que son repetitivas
entre ellas con respecto a los platos del mendu.

e Entregar dos uniformes completos para los em-
pleados. Con la finalidad de que exista rotacién y
limpieza.

e Promover un mayor control de limpieza general
del area de cocina. Ya que no existe un cronogra-
ma de actividades para la limpieza de la infraes-
tructura de la cocina.

e Comprometer al personal manipulador con la im-
portancia de usar la ficha estandar de forma con-
tinua.

e Fortalecer y mejorar en los componentes en los
que se encontro deficiencias como en la ilumina-
cion, ventilacion.

e Control en el almacenamiento ya que resulta per-
judicial para la empresa dando de baja alimentos
semanalmente por el mal manejo de la materia
prima.
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