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Introduccion

Los establecimientos gastronémicos de la ciudad de Popayan, con el paso del tiempo han
ido creciendo en cantidad y diversos &mbitos internos, siempre en busca de satisfacer las diversas
necesidades que requiere el consumidor payanes que dia tras dia demanda mayor calidad, rapidez
y servicio al cliente; pues cada restaurante debe estar a la vanguardia del mercado gastronémico
y un paso mas delante de las exigencias del consumidor cambiante. Dentro de cada
establecimiento gastronomico se pueden o deben desarrollar diversas labores y funciones que
faciliten el desarrollo de los procesos de preparaciones y la prestacion del servicio dentro del
establecimiento, tenido siempre como objetivo la satisfaccion del cliente; siendo asi necesario el
establecimiento de pautas de trabajo que guien y estandaricen los procesos de produccion y
atencion al cliente, que permitan mejorar la calidad de cada una de las areas del establecimiento

y asegurar la continuidad de la calidad con el paso del tiempo.
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Justificacion

Los procesos de funcionamiento de los diversos establecimientos gastronémicos, deben
cumplir funciones acordes a los requerimientos funcionales del lugar y sus servicios, asi como de
los requerimientos de los clientes, como los son tiempo, calidad y costo, todo esto con la
finalidad de viabilizar y optimizar las funciones del equipo de trabajo, junto con la maquinaria,
hacia un trabajo conjunto que genere un producto y/o servicio final de alta calidad, en el menor

tiempo posible y directa mente proporcional al costo del mismo.

A través de los ultimos tiempos en el establecimiento gastronémico “Distinto Gastro Bar”
el cual lleva aproximadamente cuatro (4) afios de funcionamiento, en la zona de contenedores de
Boulevard Rose de la ciudad de Popayan (Cauca); se ha llevado un proceso de creacion e
innovacion de un servicio gastrondémico el cual plantea al cliente una forma distinta e interactiva
de consumir alimentos. Los cuales han pasado por variaciones estructurales, administrativas, de
servicios y de productos, dandole a este un amplio recorrido experimental, frente al publico
gastrondmico payanes, los cuales dia con dia, también se convierten en clientes mas exigentes y

des gustos més variables y detallados.

Dentro de “Distinto” mediante un proceso de analisis y retroalimentacion recibida por
parte de los clientes del mismo a través de algunas PQRs recibidas de forma personal y verbal o
escrita por algunas redes sociales, se ha logra evidenciar diversos disgustos de los clientes frente
a temas puntuales como lo son, la atencidn al cliente, la calidad del producto y el tiempo de
prestacion del servicio; permitiendo asi visibilizar diversas falencias internas dentro de los
diversos procesos tanto de produccién como de atencion al cliente, dentro de estos evidenciamos
la fabricacion de los platos en forma y tiempo no 6ptimos, asi como la entrega de los mimos de
forma eficiente a los comensales en la mesa y a domicilio. De acuerdo a dicha problematica, con
el establecimiento y optimizacion de procesos en cada una de las areas de servicio y atencion, se
logrard mitigar algunas o todas las falencias mencionadas anteriormente, asi mismo reducir
diversas carencias no identificadas dentro de cada proceso, generando mejoras econémicas,

productivas y de calidad para el establecimiento.
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Objetivos

Objetivo general

e Establecer la optimizacion de produccion de tres lineas bésicas de comida en el area de

cocina del restaurante “Distinto Gastro Bar”, mediante el estudio de métodos y tiempos.

Objetivos especificos

e Crear y establecer direccionamientos que aumenten la efectividad y/o calidad de cada
proceso.

e Capacitar al personal en la implementacion delos direccionamientos, segin observacion y
medicion de métodos y tiempos.

e Evaluar la correcta aplicacién de las mejoras implementadas y su repercusion en los

comensales.
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Metodologia

Mediante la estipulacion del estudio, planificacion, evaluacion y analisis del
funcionamiento procesal del establecimiento “Distinto Gastro Bar”, se generaran
direccionamientos estratégicos procedimentales que midan, estructuren, faciliten y beneficien el
tiempo, calidad y costo de la produccion de alimentos o preparaciones del area de cocina; los
cuales se reflejan directamente proporcional a la satisfaccién del cliente en el consumo del

alimento, el servicio, asi como el valor del mismo.

De acuerdo al estudio y analisis del area de cocina se generan estructuras procesales y
funcionales que favorezcan la productividad de la misma, otorgando facilidades y/o mejoras que
permitan el desarrollo de cada preparacion, haciendo del servicio, un proceso mas productivo y
de calidad; estructurado mediante el desarrollo de diagramas de flujo, que facil y comin
entendimiento y manejo del personal, dando asi pautas de control y mejora continua en cada una

de las preparaciones.

Las pautas para la optimizacion de procesos, deberan ser compartidas y explicadas
mediante comunicacion directa, enviadas via mensajeria virtual o entregado de manera fisica a
cada uno de los trabajadores que hagan parte del area de cocina, posterior a su contratacion y
periodo de induccion, el cual deberan aprender y manejar a cabalidad, con el objetivo de que
todo el equipo de trabajo, se encuentre capacitado y en las mismas condiciones de trabajo y
conocimiento, asi como en la correcta aplicacion del mismo. Mediante reuniones aleatorias
programadas con anticipacion, se agendaran dias o periodos de capacitacién y/o solucion de
inquietudes frente a las diversas preparaciones, asi como al trabajo en equipo, llevado a cabo en
la cocina, donde de manera clara y didactica se desglosaran aquellos temas o items que no sean

de total entendimiento por algunos o todos los trabajadores.

Del proceso de capacitacion también formara parte, una instruccién practica dentro de la
cocina del establecimiento, en el cual se estableceran, indicaran, aclararan y practicaran los

diversos items mencionados a continuacion.

v’ Estandarizacion de preparaciones, estructuracion y tiempo de fabricacion de los platos.
v Funciones de cada cargo dentro de la cocina.

v Induccién y manejo del equipo y herramienta de trabajo.
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v Correcto almacenamiento de herramientas, maquinarias e insumos.

v Limpieza y desinfeccion de las areas de trabajo.

El seguimiento y evaluacion de la aplicacion de los items para la optimizacion del area de
cocina en el establecimiento gastronémico “Distinto Gastro Bar” se realizara en 2 formas
dinadmicas, ya que tanto el personal como la clientela, hacen parte de los indices de medicion de
la efectividad y calidad propuesta en el proyecto, siendo asi un indicador de mayor efectividad y
mejor direccionamiento, tanto a nivel administrativo, como del productivo, arrojando resultados
que logren retroalimentar la evolucion del proceso y asi determinar la continuidad del mismo o
su posible reestructuracion en busca de una mayor efectividad y calidad, reflejada directamente
en la satisfaccion del cliente, con productos y preparaciones de calidad en un tiempo 6ptimo de

entrega.

El conocimiento y manejo de las mejoras de los procesos de preparacion de alimentos en la
cocina por parte del personal, se medira, mediante la aplicacion de una evaluacion escrita u oral
con preguntas abiertas y/o de opcion mdltiple y otra de forma préactica dentro de la cocina, lo
cual permitird corroborar mediante calificaciones con puntuacién entre 1 a 5, siendo 3.5 el rango
medio, que los procesos indicados en la pautas, son claros para el personal y asi mismo de facil
y/o correcta aplicacién; dando asi cumplimiento a las variaciones establecidas para las mejoras

continuas del proceso.

Para la debida evaluacién y respectiva retroalimentacion hacia la medicion del proceso
implementado, por parte de los clientes, se les generara una corta y rapida encuesta de forma
oral, con no mas de 5 preguntas entre las cuales seran de caracter cualitativo y cuantitativo, con
opcion de respuestas abiertas y/o cerradas, que permitan determinar la vision o recepcion que el
cliente tiene frente a las falencias que se han establecido y asi mismo su respectiva mejora

mediante la implementacion de los procesos de optimizacion.
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Resultados alcanzados

Etapa 1. Estudio de productos y procesos existentes

Para un completo estudio frente al seguimiento de los métodos desarrollados en la cocina
del restaurate Distinto Gastro Bar y su manejo de tiempos, se inicia por un proceso de
seguimiento de observacion, de la mano con registros escrito, fotografico y de video, donde se
logren diferenciar y visibilizar cada una de las labores, tareas, herramientas e insumos que hacen
parte de la estructuracion de cada una de las preparaciones establecidas en el estudio, como lo es
en este caso, la hamburguesa clésica, el desgranado de pollo y tocineta y el maduro de lomo de
cerdo y tocineta; Para el inicio de los diversos estudios se genera una evaluacion de las
necesidades o falencias con las que cuenta el establecimiento ya que se busca otorgar un

beneficio al mismo y el servicio al cliente.

Para la recoleccion de informacion de preparaciones, procesos y tiempos, se generan
diversas tablas detalladas, que permiten el correcto y detallado andlisis de cada una de las
preparaciones dando asi paso a futuras mejoras en diversas lineas como lo son calidad,
procedimiento, tiempo entre otras. Cada una de las tres (3) preparaciones a las que se les llevara
a cabo el estudio, cuenta con una tabla de estandarizacion, la cual permite aparte de generar
dicho estudio, servir como base para la capacitacion a empleados y futuras mejoras de dichas
preparaciones, asi como variantes de estas; a continuacion, se visualiza el formato Numero 1.

Estandarizacion de preparaciones:
Formato No. 1:

Estandarizacion de preparaciones.

(Nombre preparacion)

Establecimiento Distinto Gastro Bar
Técnicas Linea o Categoria
Porcion Tiempo preparacion
Ingredientes Unidad medida Cantidad Porcentaje
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TOTAL
MICE EN PLACE/PREALISTAMIENTO
Insumo /Preparacion procedimiento
PREPARACION/PROCEDIMIENTO
# Pasos Encargado Procedimiento
PRESENTACION
# Capas Descripcion Foto / Registro

12
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Nota: ficha técnica utilizada para la estandarizacién de las recetas y sus procesos.

El formato nimero 1, consta de cuatro (4) recuadros, con los diversos items que hacen parte
de cada una de las preparaciones permitiendo visibilizar y detallar, los elementos a tener en
cuenta, desde los insumos que se deben utilizar, pasando por su proceso de mise en place y
preparacion, hasta el correcto emplatado, todo este establecido por la administracion y el
cocinero de cabecera de Distinto Gastro Bar, al momento de generar la carta y su oferta de

servicios.

e Primer recuadro (Plato): Se diligencia con las caracteristicas que lleva cada una de las
preparaciones, estableciendo los diversos ingredientes, el nimero de estos, su cantidad y
el porcentaje de cada uno de estos en la preparacion.

e Segundo recuadro (Mise en place): Se diligencia con cada una de las preparaciones
previas que antecede la preparacion final, estableciendo insumos, cantidades y procesos.

e Tercer recuadro (Preparacion/Procedimiento): Se diligencia de acuerdo al nimero de
preparaciones que se deban hace a la minuta de cada plato, los cuales conllevan un
encargado y un procedimiento.

e Cuarto recuadro (Presentacion): Se establece y enumera la forma de presentacion o
emplatado de dicha preparacion, preferiblemente en capas desde la inferior hasta la

superior; acompafiado de una foto de referencia.

Dicho formato es planteado con el prop6sito de estandarizar dentro de la cocina y para los
administrativos, la forma de preparar y presentar un producto al cliente, permitiendo que este
siempre sea de igual forma para cada uno de los consumidores, evitando malos entendidos y
discordias con clientes, asi como evitar variaciones o desperdicios fisicos y econémicos en cada
una de las preparaciones. Permitiendo siempre mantener la cantidad y calidad de cada una de las
presentaciones, otorgando minimizacion de errores de preparacion, emplatado y tiempos de
entrega, como se visualiza en el anexo 1, 2 y 3. Cabe aclarar que cada plato este sujeto a

variantes o adiciones solicitadas por el cliente, las cuales no son tomadas en cuenta dentro del
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estudio, ya que son variantes porcentuales minimas, que a su vez desdibujan la complejidad del

producto final a ofrecer por el establecimiento.

Seguido al establecimiento de las preparaciones a estudiar y su correcta estandarizacion
(Anexo 4 al 6), se plantea y diligencia el formato No. 2 chequeo de tiempos, en el cual se
visibiliza los procedimientos de cada preparacion, determinadas en el formato No.1 y se le anexa
la toma de tiempos de cada una de las preparaciones a minuta que estas requieren; permitiendo
asi, medir los lapsos de tiempo que cada actividad tiene frente a la preparacién final, permitiendo
visibilizar diversas falencias 0 mejoras, que se realizaran para la mejora continua de cada uno de

los procesos.
Formato No. 2:

Chequeo de tiempos (2022)

(NOMBRE PREPARACION) FECHA FECHA

PREPARACION/PROCEDIMIENTO Hra. Inicio | Hra. Final | Total | Hra. Inicio | Hra. Final | Total

# Pasos | Encargado | Procedimiento

Tiempo Total 0 0

Nota: Formato de chequeo para los métodos y tiempos utilizados en cocina.

Etapa 2. Analisis de datos y planteamiento de mejoras.

2.1 analisis de datos

De acuerdo a las observaciones y procesos de medicion, llevados a cabo en la etapa
numero uno (1) dentro de la cocina de Distinto Gastro Bar, mediante los periodos de trabajo y
observacion de la préactica laboral, los formatos preestablecidos y diligenciados en los anexos 1,
2, 3y la recopilacion total de los formatos No. 2 chequeo de tiempos y métodos, en los anexos
del 4 al 10, logrando visualizar, diferenciar y resaltar diversas falencias o mejoras que pueden ser
aplicadas dentro de los procesos de cocina a un corto, mediano y largo plazo, tanto en calidad,
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metodologia y tiempo, dichos plazos que van ligados directamente a decisiones administrativas,

frente a posibles variaciones metodoldgicas y posible adquisicion de herramientas y maquinarias.

2.1.1. hamburguesa cldsica:
v La carne se mantiene conservada en congelacion, la cual solo los dias viernes y

sébado, se saca una gran cantidad de unidades a descongelar, previo al servicio.
v’ Lacalidad y/o jugosidad de la carne se ve disminuida por su proceso de coccion.
v La mayor parte del personal, se ha acostumbrado al uso del Gnico cuchillo de

sierra de mesa que se utiliza para cortar el pan, para el desarrollo de otras labores

como picar fruta, pelar papa, pelar y porcionero maduro, entre otras tareas.

2.1.2. desgranado de pollo y tocineta:
v La bechamel es demasiado espesa y con un alto contenido y sabor a harina.

v’ La bechamel en ocasiones es preparada a Gltimo minuto, cuando entra un pedido

que la requiera.
2.1.3. maduro de lomo de cerdo y tocineta:

v Precocen el lomo de cerdo desde su estado congelado y a fuego bajo, hasta dejarlo
a término bien cocido y no lo sal condimentan. Sal condimentan el lomo de cerdo
en su segunda coccion, cuando ya se encuentra cocido y no los absorbe.

v" El horno no genera un gratinado, solo funde el queso en aproximadamente cuatro
minutos y medio (4:30 Min)

v El tiempo de gratinado en mas de un (1) maduro, alarga el tiempo de cada

preparacion y entrega del plato, ya que el horno es muy pequefio.

2.2 planteamiento de mejoras
De acuerdo a los direccionamientos establecidos acorde a las diversas apreciaciones

generadas a través del tiempo de trabajo y observacion mediante la practica empresarial, asi
como con los analisis arrojados por el estudio de los formatos procedimentales, se generaron
pautas estratégicas basadas en el conocimientos adquiridos en los estudios de la Tecnologia en
Gestion Gastronomica y demas estudios e investigaciones anexas, buscando otorgar valor

agregado al servicio de produccion de la cocina del establecimiento Distinto Gastro Bar.
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A continuacidn, se estableceran un listado de posibles mejoras basadas en tiempo,

metodologia y calidad, que permitan no solo la disminucion de tiempos procedimentales, sino

también lograr mejorar metodologias que se veran reflejadas en el tiempo y calidad de

preparacion de cada plato. Cada planteamiento de mejora sera detallado de forma individual de

acuerdo a cada preparacion, teniendo en cuenta que algunas preparaciones comparten

funcionalidad en 2 0 mas preparaciones finales, asi como una visibilizacion global de la cocina 'y

su inferencia en estas y las demas preparaciones aqui ahi ejecutadas.

2.2.1. general cocina

Todo el personal de cocina debe conoce los insumos que lleva cada plato, asi como su
preparacion.

Ampliar la mesa de utensilios y mise en place del cocinero, ya que el corto espacio que
hay, genera desorden y sobre almacenamiento, que podria retrasar por tiempo de
busqueda.

Utilizacion de bowl metalicos para el almacenamiento y conservacion de los alimentos
sobre la plancha, asi como las mezclas realizadas en cada servicio (ensalada y
guacamole), evita la utilizacién de platos o tazas del servicio.

Organizar los elementos y utensilios de la cocina por érdenes de prioridad o de mayor
uso.

Descentralizacion de la estufa, ya que la ubicacion de esta y su funcionamiento, se ve
interferida por la persona que este laborando en la plancha, generando que la misma
persona de plancha o el auxiliar que la requiera, deba esperar un espacio para utilizarla,

generando cortos retrasos.

2.2.2. hamburguesa clésica

Herramientas exclusivas para cada labor. Establecer un cuchillo de sierra de tamafio
mediano exclusivamente para cortar el pan, ya que, al compartirlo con diversas areas del
servicio 0 no encontrarlo facilmente, retrasa el desarrollo de dicha funcion.

Tener un minimo de porciones de carne al dia descongelada o sema descongelada,
incluso los dias que no son fin de semana o de alto trabajo, por lo menos de 2 a 5
unidades. La diferencia entre unidades congeladas y descongeladas puede ser de entre 6 y

7 minutos de diferencia.
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Precalentar la plancha y las freidoras, ante de apertura el servicio al cliente, ya que esta se
demora en calentar en su totalidad alrededor de 20 a 30 minutos y tanto el primer cliente,
como el ultimo, merece una atencion igualitaria, rapida y de calidad.

Colorar la carne a cocer con la plancha totalmente caliente ayuda a realizar un correcto
sellamiento (reaccion de maillard), permitiendo que este genere una costra en su exterior
y no se pierdan o eliminen los jugos internos.

Tanto el asistente como el cocinero principal, deben llevar el orden y la cantidad de
preparaciones a servir, pues esto genera un orden y un pre alistamiento acorde a las
ordenes de salida, tanto de insumos como de vajilla. Adelantar la coccion de las unidades
de carne en dias de alta rotacion, disminuiria el tiempo de salida de las mismas segun

cada respectiva comanda.

2.2.3. desgranado de pollo y tocineta

La bechamel debe ser preparada con antelacion al servicio, en mayor cantidad y de
consistencia mas espesa, permitiendo ser reservada y congelada. Para que, en su posterior
uso, esta solo deba ser sacada del congelador, la porcion del dia y esta a su vez ser
licuada con un poco de leche y/o crema de leche y colocarla al calor. Siempre
rectificando sabores.

Estudiar la opcion de utilizar una velouté en lugar de una bechamel, disminuyendo el uso
de leche y aprovechando el fondo o caldo generado por la coccién de las pechugas y las

alas.

2.2.4. maduro de cerdo y tocineta

Estandarizacion del tipo y marca de queso, el cual sea de buen sabor, calidad y de facil
fundicion.

Ya que el queso en horno toma alrededor de 4:30 minutos y realmente solo se funde, se
pueden generar 3 variaciones.

v Cambiar el método de fundicidn del queso; ya sea calentar el queso en plancha o
sartén y agregar sobre la preparacion. Evita o elimina el espacio ocupado por el
horno y el consumo de energia.

v" Implementar un horno de mayor tamafio y capacidad, ya que cuando piden mas de

un maduro a la vez estos deben ser servidos por separado.
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v Si realmente desean generar un gratinado, podria implementarse un flameador
manual, que no solo genera un gratinado rapido, si no que puede ser utilizado en
mesa para generar una experiencia diferente.

Ya que la mayoria de compras se hacen a diario o dia de por medio; adquirir maduros,
realmente maduros y de el mismo tipo (manzano), ya que, al adquirir insumos pintones o
de diferente tipo, no permitira entregar un producto con las caracteristicas ofrecidas al
cliente.

Las especias hacen parte de la preparacion, asi que el auxiliar de cocina puede
espolvorear la albahaca sobre el plato posterior a sacarla del horno.

La carne de cerdo podria mantenerse descongelada por pociones segun el dia y ser
cocinada al momento del servicio, ya que esta se seca con gran facilidad y queda con una
excesiva coccion.

Si se va a seguir realizando una pre coccién de la carne, esta debe ser pre cocida a un
término medio, ya que al generar una segunda coccion antes de servir, permitird que este

alcance su punto y no se pase de coccion.

2.2.5. meseros

Utilizacion de bandejas méas grandes o la utilizacion de ambas manos de cada mesero, ya
que el ir y volver por un (1) plato o bebida a la vez, extiende el tiempo de llegada de los
platos a la mesa y asi mismo, mayor tiempo de espera en el cual las preparaciones pueden
perder sus caracteristicas.

Ya que en el servicio se estipula la entrega de bebidas antes de las comidas; entregar
cubiertos y servilletas, junto con las bebidas, dando mayor espacio en las bandejas para la
entrega de los platos principales.

Los meseros deben tener el conocimiento de que implementos o accesorios que conlleva

cada preparacion que sale de la cocina, ya sean bebidas o alimentos.

Etapa 3. Socializacion

Los resultados obtenidos mediante la medicion de problemas y planteamientos de

soluciones, mediante observacion atraveso del tiempo de labor, asi como el estudio realizada
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mediante formatos de métodos y tiempos, permitio visualizar una serie de problematicas y asi
mismo generar diversas propuestas para la solucién total o parcial de las mismas. Obtenidos
estos datos, se dio parte a las personas directamente interesadas, como lo fueron los

administradores y duefios, asi como a la encargada de cocina.

3.1 recepcion de la informacion
El planteamiento de las mejoras fue socializado a través de conversatorios con los

directamente implicados, como los son los duefios del establecimiento, ya que los cambios
propuestos iban desde cambios procedimentales hasta los de caracter econdmico como la compra

de maquinaria y/o herramienta.

El trabajo y sus recomendaciones, fueron recibidas por parte de los mismos con gran sorpresa y
aceptacion, ya que aseguraron que la informacién es muy completa y util; dentro de los dialogos
se logro determinas que todas las recomendaciones eran validas y aplicables, pero por el periodo
de permanecia del practicante, solo se realizaria el estudio y analisis de 3 de estas propuestas, las
demas seran entregadas a los duefios para que con el paso del tiempo, puedan seguir generando
la aplicacion de dichas propuestas. Dentro de las propuestas aceptadas y aplicadas para la

culminacion del trabajo estan:

e Todo el personal de cocina debe conoce los insumos que lleva cada plato, asi como su
preparacion.

e Labechamel debe ser preparada con antelacion al servicio, en mayor cantidad y de
consistencia mas espesa, permitiendo ser reservada y congelada. Para que, en su posterior
uso, esta solo deba ser sacada del congelador, la porcién del dia y esta a su vez ser
licuada con un poco de leche y/o crema de leche y colocarla al calor. Siempre
rectificando sabores.

e Estudiar la opcion de utilizar una velouté en lugar de una bechamel, disminuyendo el uso
de leche y aprovechando el fondo o caldo generado por la coccién de las pechugas y las
alas.

e Lacarne de cerdo podria mantenerse descongelada por pociones segun el dia y ser
cocinada al momento del servicio, ya que esta se seca con gran facilidad y queda con una

excesiva coccion.



20
OPTIMIZACION DE PREPARACIONES A TRAVES DE ESTUDIO DE METODOS Y TIEMPOS
e Sise vaa seguir realizando una pre coccion de la carne, esta debe ser pre cocida a un
término medio, ya que al generar una segunda coccion antes de servir, permitira que este

alcance su punto y no se pase de coccion.

3.2 socializacion en cocina
Mediante la visita presencial a la cocina del establecimiento Distinto Gastro Bar, se logro

entablar una conversacion con el personal, donde se les explico sobre la generacion y aplicacion
del trabajo, con vision a la generacion de mejoras para la cocina y por ende para el
establecimiento; asi mismo se les comento cuales eran los cambios que se iban a hacer en

primera medida y posteriormente se haran los otros cambios, ya por parte del establecimiento.

3.2.1. pautas establecidas
e Serealizo la entrega de copias de las recetas estandar de las 3 preparaciones analizadas

en este proyecto al personal de cocina, con la consigna de que estas sean leidas y
aprendidas, para posteriormente ser evaluados.

e Se dejan los direccionamientos sobre los términos de la carne de cerdo, tanto para la
preparacion y entrega a minuta, como para la pre coccién generada en dias de alto flujo
de clientes. Para la preparacion a minuta, la carne debe estar descongelada y ser llevada a
plancha bien caliente junto con la sal y las especias establecidas; para las cantidades de
pre alistamiento se debe generar el mismo proceso anterior, pero retirarlo y reservarlo,
cuando este esté a término medio, para su posterior segunda coccion.

e Se establece el cambio de la mezcla de bechamel, por la mezcla de velouté, dando un uso
apropiado al fondo o caldo sobrante, generado por la coccién del pollo y las alitas. Se
establece realizar una mezcla de harina y el fondo de pollo, que posterior mente se dejara
enfriar y reservar, tanto para el servicio o su posterior reserva en congelacion; esta
mezcla base sera diluida en caliente con leche y crema de leche, antes de cada

preparacion o dia de trabajo.

Etapa 4. Implementacion de cambios

Mediante visita al area de cocina del establecimiento “Distinto Gastro Bar” y posterior a

la visita y dialogo con los duefios de dicho lugar, donde se establecieron los primeros 3 cambios
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y/o recomendaciones a implementar en las preparaciones analizadas en este documento y donde
también se acordo aplicar posteriormente las demas variantes propuestas en el estudio, se

iniciaron los didlogos y asesorias pertinentes a cada recomendacion.

4.1. reconocimiento de las preparaciones.
Para lograra un mejor manejo de los insumos en la cocina y una agil respuesta de los

trabajadores ante los pedidos, se entrega a cada uno de estos, una copia de las recetas estandar de
las 3 preparaciones en estudio, donde se logra visualizar insumos, mise en place, preparacion y
empalado de cada una de estas, permitiendo asi a estos, aprender de memoria y por defecto de
produccion, como se pre alista, prepara y sirve cada plato, otorgando a todos, el conocimiento y
capacidad para realizar cada una de estas. Asi mismo se plantea que posteriormente este sistema
sea aplicado a las demas recetas establecidas en el men( y ser socializadas con las personas que

estaran laborando con estas.

Imagen N. 1: Socializacién del
documento; Camilo Hortua (2022)
4.2. textura y termino de la carne de cerdo.

Mediante asesoria practica, dentro de la cocina de Distinto Gastro Bar y el uso de la
maquinaria y herramienta existente, se instruyd a la persona encargada de plancha, las diversas
directrices en la coccion de la carne de acuerdo al uso que se le vaya a dar a la carne de cerdo;
partiendo desde el punto que la carne, con anterioridad se pica y porcina en partes iguales, para

mantener constante la cantidad de alimentos, se dispone los tipos de coccidn a usar.

e Servicio a minuta:
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Cuando la coccion de la carne de cerdo requiere ser cocido a minuta, este debe
esta preferiblemente en estado descongelado y disponible para su preparacion; en una
plancha o sartén completamente caliente, se vierte aceite de cocina y posteriormente a
que esto esté caliente, colocar la porcién de cerdo por aproximadamente 2 a 3 minutos
hasta que esta se selle, para a continuacion darle vuelta y dejar sellar por el lado
posterior, por otros 2 a 3 minutos, seguido a esto revolver o girar para dejar terminar de
cocer la porcion por aproximadamente 5 minutos, ya que son trozos pequefios y no

requieren de mucha coccion.

Imagen No. 2: Coccidn a minuta; extraida de
termomix murcia (2022)

Pre alistamiento:

Para la realizacion del mise en place de la carne de cerdo en dias de alto
movimiento o flujo, se establece pre cocer una cantidad acorde a la histricamente
establecida en ventas, en este caso hablamos de 15 a 20 porciones. Las porciones de
cerdo deben ser pre cocidas con antelacién al momento de iniciar el servicio o el periodo
de alto flujo, de la siguiente manera; la carne de cerdo debe estar descongelada y si
exceso de agua, para ser cocida en una plancha o sartén completamente caliente, en esta
con antelacion se vierte aceite de cocina y posteriormente a que esto esté caliente,
colocar la porcion de cerdo por aproximadamente 2 a 3 minutos hasta que esta se selle,
para a continuacion darle vuelta y dejar sellar por el lado posterior, logrando un término
medio, seguido a esto reservar en un bowl las porciones para ser usadas posteriormente,

dando una rapida coccion final para ser servida al cliente.
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\ 2 y N

Imagen No. 3: Pre coccion cerdo; extraida de Cocina
deliciosa simple en casa (2022)

4.3. de bechamel a veloute

Uno de los cambios méas necesarios y requeridos por el publico es la variacion de la
bechamel en el plato de desgranado, ya que de este surgieron un gran nimero de quejas por su
alto contenido de harina y su poco sabor o sazdn, es asi como se establece realizar una variacion
de dicha preparacion dando aprovechamiento a los fondos que son generados en la coccion de las
pechugas de pollo asi como de las alas, dando asi a la preparacion un sabor y sazén de pollo

como la disminucién de uso de bolsas de leche para la generacion de dicha preparacion.

Con la visita al area de la cocina, se indico al personal de cocina el cambio a realizar, el
cual seria la reserva de los fondos de la cocino de las pechugas y las alas, como base para la
velouté, a la cual posteriormente se le llevara a coccion, hasta que alcance su punto de ebullicion
y se le agregara una mezcla de agua y harina previamente diluidos, la cual se le administrara al
fondo en intervalos, junto con un constante batido con globo, hasta lograr la textura espesa y
cremosa deseada. Posterior a su culminacion esta puede ser reposada hasta que alcance la
temperatura ambiente y almacenada en el congelador para su posterior uso o se puede dar un uso

inmediato.
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Para el uso y aplicacion de esta preparacion en el plato, primero se debera diluir 1
porcion de la mezcla, con ¥4 de porcion de leche y % de porcion de crema de leche, las cuales
deben ser llevadas a fuego, hasta que alcancen la temperatura y textura deseada, se deben
rectificar sabores y texturas, para su dar posterior uso en la preparacion.

5 -
Imagen No. 4: Fondo base para la Imagen No. 5: Preparacién base
preparacién; Camilo Hortua (2022) velouté; Camilo Hortta (2022)

Foto No. 7: Uso de la Velouté;

» Camilo Hortua (2022)
Imagen No. 6: Presentacion del

desgranado; Camilo Hortua (2022)
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Etapa 5. Medicion de Resultados
5.1. encuesta de satisfaccion

Para poder establecer una medida cuantitativa y cualitativa de los cambios aplicados a las
preparaciones en estudio, se ejecutara la una breve encuesta con preguntas concretas de
respuestas maltiples, cerradas y abiertas, donde el cliente logre expresar de manera abierta su
opinion sobre aquellos cambios realizados o posibles mejoras que como clientes desearian en un
futuro. Dicha encuesta estad compuesta por las mismas preguntas en donde solo cambiara el
nombre de la preparacion que se encuentre en escrutinio, permitiendo asi una facil y practica

interaccioén con el cliente.

5.1.1. encuesta satisfaccion clientes

ESTUDIO DE PRODUCTO, DISTINTO GASTRO_BAR

Cordial saludo Somos parte del equipo administrativo de Distinto y estudiantes de la
Unicomfacauca, que buscamos mediante esta forma medir el grado de mejora y satisfaccion de
tres (3) lineas de producto del establecimiento. Por lo cual solicitamos cinco (5) minutos de su
tiempo.

Politica de tratamiento de datos: Este formulario esta sujeto a la ley estatutaria 1581 del
2012; decreto reglamentario 1377 de 2013, donde se utilizaran sus datos para propositos
educativos y de administracién interna del restaurante.
IG: distintogastrobar

Witsp: 310 459 4102
Direccion: Cra 11 Sector Boulevard Rose, Popayan.

1. ¢Habia consumido anteriormente de Distinto Gastro bar?

Si__ (sigacon lapregunta#3) NO___ (siga con la pregunta #2)

2. Si la respuesta numero uno (1) es NO, de 1 a 5, siendo 5 la calificacion mas alta, ;Que
calificacion le daria al plato?
1 2 3 4 5
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3. ¢Ensu dltima visita que calificacion le daria a ese plato? Siendo 1 la mas bajay 5 la méas

alta.
1 2 3 4 5
4. Si la respuesta a la pregunta uno (1) es Sl, ¢considera que del plato, ha
mejorado?
Si_ No_
¢Porque?

5. ¢Tiene alguna PQR's o recomendacion de dicho plato?

5.2. evaluacion al personal
Ya que el correcto y completo conocimiento de las preparaciones realizadas dentro del

establecimiento deben ser del conocimiento comun del personal de concina, se realizara de forma
interactiva la realizacion de 6 preguntas aleatorias abiertas sobre los elementos y/o procesos que
conlleva cada una de las preparaciones que se encuentran en estudio; logrando asi calificar
cuantitativamente el manejo de la informacion otorgada. Cada pregunta con respuesta correcta

tendra un valor de 0.833, dando como toral una calificacion de 5, siendo esta la mas alta.

De la misma forma se hara un seguimiento practico dentro de la cocina, en el cual, cada
una de las personas implicadas en la preparacion de cada uno de los platos, debera demostrar el
conocimiento adquirido y plasmado en las mejoras, dando asi un desarrollo de tareas mas
eficiente y coordinado, de igual forma se otorgara una nota apreciativa, de cada desempefio en un

rango de 1 a 5, siendo 5 la nota mas alta.

Etapa 6. Resultados de la evaluacién
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6.1. Encuesta satisfaccion clientes
Para lograr obtener la respuesta del publico a las variaciones realizadas en las

preparaciones, se realizd una encuesta cuantitativa y cualitativa, con respuestas abiertas y
cerradas, que permitiran conocer un poco mas de los gustos de los clientes y otras posibles
variaciones a realizar en el futuro, directamente proporcional a la preparacion. Para la
evaluacion, durante 3 dias, del 19 al 21 de julio del 2022, en el horario habitual de atencion, se
generd una encuesta de 5 preguntas a los veinte (20) clientes que, en el transcurso de los dias,
solicitaban dichas preparaciones, como se aprecia algunas de estas en los anexos del 11 al 15,
donde los clientes podian dar abiertamente su opinion sobre los productos en evaluacion

generando como resultado los siguientes datos:

pregunta no.1l
¢Habia consumido anteriormente de Distinto Gastro bar?

Si (siga con la pregunta #3) NO___ (siga con la pregunta #2)

R/. De los 20 encuestados en el transcurso de los 3 dias, 8 de estos son nuevos consumidores y
12 consumidores habituales, los cuales con las demas preguntas generaran diversas opiniones

relevantes frente a el tema en estudio.

pregunta no. 2

27

Si la respuesta numero uno (1) es NO, de 1 a 5, siendo 5 la calificacién mas alta, ¢Que calificacion

le daria al plato?

1 2 3 4 )

En la pregunta numero 2 se evalUa la experiencia de los nuevos comensales de Distinto

Gastro Bar que incluyeron dentro de su pedido, alguna de las preparaciones en estudio y que a si

vez otorgaron una votacion frente a su nueva experiencia con las preparaciones, dando como

resultado los siguientes datos y gréficas.
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2. Desgranado 2. Desgranado

Calificacion | No. Clientes
1 0

ubhwN
== w|o

Tabla No. 1: Resultados desgranado
pregunta No 2 Hl H2 W3 54 m5

Grafico No. 1: Resultados
Desgranado pregunta No 2

2. Maduro

2. Maduro
No.
Calificacion | Clientes

1 0

0
1
1
1

v W (N

Tabla No. 2: Resultados maduro
pregunta No 2 ml1 w2 w3 4 u5

Grafico No. 2: Resultados maduro
pregunta No 2

Dentro de los resultados de las nuevas experiencias del producto “Desgranado”, para 5
comensales nuevos, da como promedio una puntuacién de 3,6 y del “Maduro de lomo de cerdo”
para tres (3) comensales nuevos, una puntuacion promedio de 4, donde denota una aprobacion
media/alta para el desgranado y buena para el maduro frente a la nueva experiencia; cabe resaltar
que esta respuesta ligada con PQRs de la 5 pregunta, las discrepancias ocurren frente a otros

insumos del plato diferentes a la bechamel en evaluacion.

pregunta no.3
¢En su ultima visita que calificacion le daria a ese plato? Siendo 1 la més baja y 5 la més alta.
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1 2 3 4 5)

En la pregunta numero tres (3), direccionado desde la pregunta nimero 1, se evalla la
anterior experiencia que el cliente tuvo con las preparaciones en estudio. Dandonos un punto de

referencia de que tan agradable o desagradable fue y poder contrastar con la pregunta nimero 4.

3. Desgranado 3. Desgranado
Calificacién | No. Clientes 5
1 0 4
2 0 3
3 1 i I
4 4 . I
> 3 i 2 3 4 5

Tabla No. 3: Resultados
Desgranado pregunta No 3 Grafico No. 3: Resultados maduro

pregunta No 3

3. Maduro
- 3. Maduro
Calificacidon | No. Clientes
1 0 2,5
2
2 0 15
3 1 1
s ) 05 | |
5 2 0
Tabla No. 4: Resultados 12 3 4 5

maduro pregunta No 3 Grafico No. 4: Resultados maduro

pregunta No 3

En los resultados de la pregunta nimero 3, se obtuvo para el “desgranado” consumido
por 8 comensales antiguos, con un promedio de 4,25 puntos y para el “maduro” pedido por 4
comensales un promedio de 4.25 puntos. Dando como analisis para las 2 preparaciones, una

respuesta positiva por parte de los comensales habituales.

pregunta no. 4

Si la respuesta a la pregunta uno (1) es Sl, ¢considera que del plato, ha mejorado?

Si No
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(Porque?

4. Desgranado
Calificaciéon | No. Clientes
1 0
2 0
3 0
4 4
5 4

Tabla No. 5: Resultados
Desgranado pregunta No 4

4. Maduro
Calificacidon | No. Clientes
1 0
2 0
3 0
4 1
5 3

Tabla No. 6: Resultados maduro
pregunta No 4

= N W b O,

4. Desgranado

= N W b U

o

2 4 6

Grafico No. 5: Resultados
desgranado pregunta No 4

4. Maduro

0 1 2 3 4

Grafico No. 6: Resultados maduro
pregunta No 4

En la pregunta numero 4 se puede diferir que la aprobacion de las variaciones o mejoras

realizadas a las preparaciones, han siso de buena acogida para los comensales, como el

“desgranado” solicitado por 8 comensales periodicos, con un promedio de 4,5 puntos y para el

“maduro” pedido por 4 comensales recurrentes, con un promedio de 4,75.

pregunta no. 5.

¢Tiene alguna PQR's o recomendacion de dicho plato?
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En este item ndmero 5, al ser una pregunta de caracter abierto, se generaron diversas
discrepancias frete a cada una de las preparaciones y sus directas experiencias, de las cuales se

plasmarén algunas de las més relevantes como:
Desgranado:

e Mucha salsa bechamel en la preparacidn, hostigante. (nueva receta)

e El ripio que se coloca en el fondo del plato se coloca mazacotudo y no es agradable.

e Le hacia falta sazon a la proteina.

e Siempre pide desgranados donde va y este es de los mejores desgranados que se ha

comido, buena bechamel (nueva receta)
Maduro:

e En su anterior visita, le sirvieron un maduro que estaba pinton y no fue lo que esperaba.

e Lacarne estaba rica y suave (nueva receta)

Se observa que las respuestas otorgadas por los comensales, han sido variadas en calificacion
y temaética, permitiendo ver que la nueva bechamel se encuentra bien dentro de la preparacion y se
deben analizar algunos otros componentes de los platos que permitan seguir mejorando para los

clientes.

6.2. Evaluacion al personal
Posterior a la entrega de los formatos de recetas estandar al personal de cocina, se les otorgo

la tarea de leerlo y aprenderlo de memoria, con la consigna de ser evaluado a la semana siguiente,
todo esto con la idea de que concienticen los métodos, insumos y procesos que conlleva cada una

de las preparaciones y que posteriormente se debera hacer con el resto de preparaciones.

Posterior a su tiempo de estudio, el personal de cocina, en medio del desarrollo de sus
labores, fueron contestano oralmente, preguntas aleatorias sobre los contenidos y métodos que
lleva cada una de las preparaciones establecidas en el documento, demostrando asi su capacidad
de recordacion de las recetas y su posible mejora en las preparaciones futuras. De las 5 personas
que laboran en la cocina del establecimiento, obtuvieron una calificacién promedio de 4.5 puntos,

dando como resultado del analisis una gran respuesta y acogida frente al aprendizaje de las recetas,
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lo cual posiblemente ayudara a una mejor respuesta procedimental ante cada pedido requerido por

los clientes.
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Conclusiones

Se logro establecer dentro de la cocina del establecimiento Distinto Gastro Bar,
recomendaciones, direccionamiento y parametros sobre los métodos y tiempos de las tres
(3) preparaciones bésicas puestas en observacion, permitiendo realizar mejoras
inmediatas de buena acogida y estableciendo compromisos para proximas mejoras aqui
planteadas.

Se instruyd y concientizo al personal de cocina sobre el conocimiento tanto en el uso de
herramientas y maquinaria como en el contenido, procesos y emplatado de cada una de
las preparaciones, permitiendo a los mismos ser mas agiles y productivos a la hora de
prestar un servicio a los clientes.

Con el proceso de evaluacion realizado a los trabajadores del area de la cocina se logro
observar, que los procesos e insumos para cada preparacion, son de mayor claridad para
los mismos, permitiendo ser mas proactivos en cada servicio.

Con las encuestas realizadas a los clientes se logré medir la aceptacion hacia los cambios
realizados y se abri6 la brecha a nuevas recomendaciones que pueden ser analizadas y
tenidas en cuenta para préximas mejoras.

Este estudio permitio llevar a cabo la aplicacion de los conocimientos aprendidos en el
transcurso de la carrera como tecnologo en gestion gastronémica, dando un punto de vista
de mayor objetividad a problematicas puntuales que a corto, medio y largo plazo pueden
ser aplicados para las mejoras procedimentales de las diversas preparaciones en estudio y
bases para otras.

La implementacion de este estudio permitié a los duefios del establecimiento y al
personal de cocina, darse cuenta que en medio del “corre, corre” y la monotonia del dia a
dia, se han normalizado métodos, procesos, herramientas, obstaculos, entre muchas otras
cosas, como parte de las labores y que hacer un pare y que analizar posibles falencias y/o
mejoras periddicamente puede permitir al establecimiento crecer internamente, para una

mejor atencion al publico.
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Anexos
Anexo 1.
HAMBURGUESA CLASICA
Establecimiento Distinto Gastro Bar
Técnicas Plancha Linea o Categoria Fuerte
Porcidn 1 Unidad/Persona Tiempo promedio 18:25
Ingredientes Tipo/Marca Unld_ad Cantidad | Peso Gr Porcentaje
medida
Pan Artesanal Artesanal | Unidad 1 90 26%
Carne Distinto De la casa | Gramos 1 130 37%
Queso tajado doble crema Unidad 1 24 7%
Cebolla apanada De lacasa | Gramos 1 12 3%
Salsa BBQ Miel De lacasa | Gramos 1 15 4%
Tocineta Unidad 1 30 9%
Tomate en rodaja Chonto Unidad 1 30 9%
Lechuga Crespa Unidad 1 8 2%
Salsa master De lacasa | Gramos 1 12 3%
TOTAL 9 351 100%

MICE EN PLACE/PREALISTAMIENTO

Contar con el insumo disponible en correcto almacenamiento y

Pan ] .
cantidad necesaria.

Queso tajado doble crema | Pre alistar en un bowl o recipiente hermético, en bajas cantidades.

Tocineta Pre cocer a término medio

Picar cebolla en plumas gruesas, remojarlas en agua con sal y azucar;
Cebolla apanada posteriormente pasarla por harina condimentada. Llevar a fritura
profunda, hasta dorar y obtener la crocancia deseada.

Mezclar en bowl o tetero, una parte de mayonesa fruco por media de
Salsa master mostaza Differ, un quinto de agua de pepinillos y 1/3 de pepinillos la
coruia finamente picado.

Mezclar una unidad de carne de res, por media de carne de cerdo;

Carne de hamburguesa : . . .
saborizar con mix de condimentos en polvo y hiervas.

En un tetero mezclar tres cuartas partes de salsa BBQ Differ, con un

Salsa BBQ Miel . . . ., .
tercio de miel o disolucién de agua con 3 cucharadas de azlcar.
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Lechuga Separa las hojas y lavarlas; reservar en un recipiente con agua.
Tomate Lavar el tomate y cortar rodajas de aproximadamente 6 mm.
PREPARACION/PROCEDIMIENTO

Paso No. 1 Cocinero Llevar a pIancha-caIiente (fuego alto) con aceitg, porcion
de carne, preferiblemente descongelada o al clima.
Cuando la carne este a término medio o 3/4, colocar la

Paso No. 2 Cocinero loncha de queso sobre la carne y dejar que esta se
derrita mientras la carne termina la coccidn deseada.

Paso No. 3 Cocinero Colocar la lamina de tocineta sobre la plancha y dejar
cocer por ambos lados.
Mientras la carne termina su coccidn, cortar el pan
artesanal por la mitad de forma horizontal; colocar

Paso No. 4 Cocinero mantequilla en la pa_lrte interna de la tapa y colocarla
sobre la plancha caliente y salsa master en la parte
interna de la parte inferior, colocar la parte inferior o
exterior sobre la plancha.

Paso No. 5 Cocinero Dar vuelta a la tapa del pan.

Paso No. 6 Cocinero Calent'ar la cebollla si ,esta'se encuentra fria; Omitir este
paso si esta esta recién frita.

Paso No. 7 Cocinero Gglpear la hoja de lechuga sobre la plancha caliente para
eliminar el exceso de agua; colocar sobre la tapa del pan.
Colocar la rodaja de tomate sobre la plancha caliente,

Paso No. 8 Cocinero por cinco (5) segundos; colocar sobre la tapa del pany la
lechuga.

Paso No. 9 Cocinero Armado de la hamburguesa por capas.

Paso No. 10 Cocinero Asegurar las capas con un palillo.

Paso No. 11 Cocinero/auxiliar Emplatar o empacar.

PRESENTACION EN CAPAS

CapaNo. 1 Base de pan con salsa master .

Capa No. 2 Carne con queso derretido :

Capa No. 3 Salsa BBQ Miel

CapaNo. 4 Cebolla apanada

Capa No. 5 Tocineta

Capa No. 6 Tomate

CapaNo.7 Lechuga

Capa No. 8 Tapa de pan con mantequilla
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Anexo 2.
DESGRANADO POLLO Y TOCINETA
Establecimiento Distinto Gastro Bar
Técnicas Plancha Linea o Categoria Fuerte
Porcion 1 Unidad/Persona Tiempo promedio 12:35
Ingredientes Tipo/Marca :\2':;: Cantidad Pezc:.en Porcentaje
Ripio de papa Ripapa Gramos 1 15 3%
Maiz tierno Ricongelisto | Gramos 1 150 30%
Pollo desmechado Blanco Gramos 1 80 16%
Mantequilla Medalla de Gramos 1 15 3%
Oro
Queso tajado Mozarela Unidad 2 48 10%
Bechamel De lacasa | Gramos 1 130 26%
Tocineta picada Unidad 2 60 12%
Albahaca Especiaria | Gramos 1 0,5 0,10%
TOTAL 10 498,5 100%
MICE EN PLACE/PREALISTAMIENTO
Mantequilla Sacar de refrigeraciéon y atemperar.
Queso tajado Pre alistar en un bowl o recipiente hermético.
Albahaca Pre alistar en un dosificador o tarro con tapa.
Ripio de papa Pre alistar en un recipiente hermético.
. Llevar a plancha bien caliente y pre cocer a término medio; reservar. La
Tocineta . , . . .
cantidad depende al dia de servicio. Almacenar en un recipiente.
Maiz tierno Pre cocer de a 5 a 15 porciones por dia (de acuerdo al dia), antes de
cada servicio. Reservar en un recipiente resistente al calor.
Cocer o pitar de 1 a 3 pechugas dependiendo del dia de servicio, dejar
Pollo desmechado enfriar, desmechar o triturar y porcionar en bolsas cada 80gr. Reservar
en refrigeracion.
En una olla calentar leche aromatizada, hasta que esta rompa hervory
Bechamel agregar un roux claro, mezclar continuamente, hasta obtener la
consistencia deseada.
PREPARACION/PROCEDIMIENTO
Paso No. 1 Cocinero/Auxiliar | Llevar a plancha la porcion de maiz tierno.
Paso No. 2 Cocinero Calentar la bechamel a fuego medio/bajo.
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Paso No. 3 Aucxiliar Alistar un plato hondo, con la porcidn de ripio de base.

Paso No. 4 Cocinero Sellar en plancha la tocineta y picarla en pequefos
trozos.

Paso No. 5 Cocinero Calentar en plancha la porcién de pollo, mezclada con un
poco de bechamel.

Paso No. 6 Cocinero Verter sobre la capa de ripio, el maiz caliente y sobre este
el pollo.

Paso No. 7 Cocinero Colocar sobre el pollo una capa de 2 tajadas de queso.

Paso No. 8 Cocinero Verter sobre la preparacion la salsa bechamel.

Paso No. 9 Cocinero Esparcir sobre la salsa los trozos de tocineta.

Paso No. 10 Mesero/Auxiliar Espolvorear albahaca sobre la mezcla y limpiar el plato.

- p—

Capa No. 1 Ripio de papa 3

Capa No. 2 Maiz tierno

Capa No. 3 Pollo en salsa bechamel

Capa No. 4 Queso tajado

Capa No. 5 Bechamel

Capa No. 6 Albahaca

Anexo 3.

MADURO DE LOMO DE CERDO Y TOCINETA

Establecimiento

Distinto Gastro Bar

Técnicas Plancha y horneado Linea o Categoria Fuerte
Porcion 1 Unidad/persona Tiempo promedio 17:24
Ingredientes Tipo/Marca :1:';:: Cantidad Pesgren Porcentaje
Maduro mediano Manzano Unidad 2 200 41%
Lomo de cerdo Olimpica Gramos 1 120 25%
Tocineta picada Unidad 2 30 6%
Maiz tierno Ricongelisto | Gramos 1 40 8%
Pifia calada Oro miel Gramos 1 40 8%
Salsa BBQ Miel De la casa Gramos 1 35 7%
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Queso tajado Mozarela Unidad 5 24 5%
Albahaca Especiaria Gramos 1 0,5 0,10%
TOTAL 14 489,5 100%
MICE EN PLACE/PREALISTAMIENTO
Maduro Contar con el insumo disponible en correcto almacenamiento y

cantidad necesaria.

Queso tajado

Pre alistar en un bowl o recipiente hermético, en bajas cantidades.

Albahaca

Pre alistar en un dosificador o tarro con tapa.

Lomo de cerdo

Picar en cubos de 1cm x 1cm, porcionar de 120gr en bolsas plasticas y
almacenar en congelacion; pre cocer de 5 a 15 porciones por dia (de
acuerdo al dia), antes de cada servicio.

Llevar a plancha bien caliente y pre cocer a término medio; reservar. La

Tocineta . , ..
cantidad depende al dia de servicio.
o Pre cocer de a 5 a 15 porciones por dia (de acuerdo al dia), antes de
Maiz tierno ..
cada servicio .
. Pelar y cortar en cubos de 0.8 a 1cm, llevar a coccion con panela y un
Pifia calada
poco de agua.
. En un tetero mezclar tres cuartas partes de salsa BBQ Differ, con un
Salsa BBQ Miel . . . ., .
tercio de miel o disolucion de agua con 3 cucharadas de azucar.
Paso No. 1 Auxiliar Pelar, cortar e introducir a freir el maduro.
. Cocer en plancha los cubos de lomo de cerdo, sal
Paso No. 2 Cocinero . L
condimentar y cocer hasta lograr un término 3/4.
. Cocer en plancha las [dminas de tocineta, hasta lograr
Paso No. 3 Cocinero . . o
una coccién 3/4, picar en pequefios trozos.
Mezclar el cerdo y la tocineta, junto con la porcién de
Paso No. 4 Cocinero maiz y pifia calada, para posteriormente unificar la
mezcla con la salsa BBQ Miel.
Paso No. 5 Auxiliar Precalentar el horno.
. En un recipiente o plato, triturar el maduro y formar una
Paso No. 6 Auxiliar P P Y
capa base.
- Rasgar una ldmina de queso en trozos medianos y formar
Paso No. 7 Auxiliar 8 a . y
una capa sobre el maduro triturado.
. Verter la mezcla sobre la base o cama de maduro y
Paso No. 8 Cocinero
queso.
Paso No. 9 Cocinero/auxiliar | Cubrir la preparacidn con 4 laminas de queso tajado.
. . Llevar el plato o la preparacion a horno, hasta derretir el
Paso No. 10 Cocinero/auxiliar queso P prep

PRESENTACION EN CAPAS
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Capa No. 1

Base de maduro frito triturado.

Capa No. 2

Trozos de queso tajado.

Capa No. 3

Mix de lomo de cerdo, tocineta,
maiz tierno, pifia calada y salsa
BBQ Miel.

Capa No. 4

Queso para gratinar.

Capa No. 5

Albahaca

Anexo 4. Chequeo de tiempos y métodos hamburguesa clasica

Anexo 5. Chequeo de tiempos y métodos hamburguesa clasica
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DESGRANADO POLLO Y TOCINETA FECHA o 3 \‘&: g
PREPARACION/PROCEDIMIENTO Hra. Inicio i Hra.Final| Total
PasoNo.1 | Mesero P | ¥ vo 2 \2leeg| 121¥
Paso No. 2 | Cocinero/ALlevar a plancha la porcién de maiz tierno. 0024 | 0 %3%: 3 vz god | 2 zyq ] s
PasoNo. 3 | Cocinero [Calentar la a fuego medio/bajo. S0 | €9 539 \385 0| 18184 5: 1z
Paso No.4 | Auxiliar |Alistar un plato hondo, con la porcién de ripio de base. , o 7/ 9%] %ﬁa oq5+éz| L |2 661 130530 4 g0
Paso No. 5 | Cocinero_|Sellar en plancha la tocineta y picarla en pequefios lrozéf’ Fapttre |0 2994 ]| L:i0S Sth Sw Ty
Calentar en plancha la parcién de pollo, mezclada con un poco 7 | =W
PasoNo. 6 | Cocinero daboch-m‘: g g iy os 2ot | 122 1513 98 | L 0350 b BY
PasoNo.7 | Cocinero \;;rI:r sobre la capa de ripio, el maiz caliente y sobre este el 67 o] 2R 8 0.‘ o TR -
Paso No. 8 | Cocinero |Colocar sobre el pollo una capa de 2 tajadas de queso. 631205 |03 le 6715 "
Paso No. 9 | Cocinero [Verter sobre la prep 6n la salsa b 0338 16 21995 | D12 TALLE
Paso No. 10 | Cocinero IEN" sobre la salsa los trozos de tocineta. o8 7499 | C93+ %] O0:13 — ]
Paso No. 12 | Auxiliar |Empacar domicilio {colocar tapa y 7); tocar timbre.
Colocar plato para salida (Tocar timbre) y ser recogido por el G ET 7
PasoNo. 11 | Cocinero |~ " - 095093 | 10009 | ©0:9 133234
Mesero/Au |Espolvorear albahaca sobre la mezcla y limpiar el plato; Salida ~ ? v E
PasoNo. 12 | L . (00629 | (04L8L | 043 | o413
15:54 ol

Anexo 9. Chequeo de tiempos y métodos maduro lomo de cerdo y tocineta

DESGRANADO POLLO Y TOCINETA ol ]
Paso No.1 | Mesero |[R 6 d ¢ : || Zt 23 OL13 1§
Paso No. 2 | Cocinero/A [Llevar a plancha la porcién de maiz tierno. precoctdo o 2262 bapzl0l 3 |13s5a; |ishs 2o a2 4o 2
Paso No. 3 | Cocinero [Calentar la bechamel a fuego medio/bajo. 02262 09342, |29 . WP E.fb altew te
Paso No. 4 | Auxiliar |Alistar un plato hondo, con la porcldndorlpiodch.ﬁs’. 12 34 lo 13149 55 Jol 20 4¢
Paso No. 5 | Cocinero_|Sellar en plancha la tocineta y picarla en pequeRos trozos, [ € | 0 361 o153 | oL 25 wil v ol o | a0z ol 06 03
3 {! >
Phao o6 | ‘Cociarp Calentar en plancha la porcidn de pollo, mezclada con un poco drey 229%]or n 3]1c21 3 |Ic4o3¢ |oria 33
de bechamel.
I io, el maiz caliente te el e "
Paso No.7 | Cocinero ::;:rsobre a cape de ripio, ol malztalisnte y sre sste H] 4093 01 4pt4 |pL 0939 15530 1525 %o |op 10 10
Paso No.8 | Cocinero |Colocar sobre el oolio una capa de 2 tajadas de queso. OT9t |0 25074 oo 2 w|130262 1296 |so 19 A
Paso No.9 | Cocinero |Verter sobre la p 6n la salsa bechamel. o1z ) 0543 |ol 29 2wl 2196 134238 Joozt S3
Paso No. 10 | Cocinero |Esparcir sobre la salsa los trozos de tocineta. 2830 4 o5 3550] o0 oS 03]19 020 21 00 cplo3 Ot 30
Pasc No. 12 | Auxiliar |Empacar domicilio (colocar tapa y asegurar); tocat timbre. \ 91563 E?’.ﬁgaqﬁ}lg 51
! I timbre; recogids el 2f 23 16 o
Pk o, 41 | Codnt (Colocar plato para salida (Tocar timbre) y ser o por 528 50|06 2602 |op 01 ug] € 4| 169 oL I g2
mesero. g &L
Mesero/AuEs Ibahaca sobre la mezcla y limplar el plato; Salida /
1 <4 r A4 800 02
PasoNo. 12 " L de cocina. 04 THHY ok 50 oo no / o
0 i3 ‘“7.3‘ 0
170 ¥
AV
\
£ Vo bapos &
w1 "
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$a 2 lo2 Persoma ngvesar Yioldhr autes

e a ope riure 3l poblico # Prealishr coema
A‘ej, pollo, tepold } o alaw (Mn&reuk de)
dia anferior /ﬂ Yy ‘ o

e Lz A Vo2 dws 5 la sem dest m,do;, 3 forcionas
» Ml e e eude b & Prodct 3l mayovec
dovver, 4 Shaca 194) hr
% G CERDO Y TOCINETA _ = i
- R R . Hra. _Hra. T Hra.
PasoNo.1 | Mesero |Rect n &54 6% V01132 | 2:16% | 0o coco| 05 249 ] 052t 69
PasoNo.2 | Auxiliar _|Pelar, cortar e introducir a freir el maduro. ‘o 132 [44q2en owgslo2an¢ [Neos§*fos 24 4
Cocer en plancha los cubos de lomo de cerdo, sal condimentar y . ‘
PasoNo.3 | Cocinero i i e ek, g 200> | 21 56 et 49: 5T 1993 75 [0F 22 0
Cocer en plancha las laminas de tocineta, hasta lograr una <
A 3 s 2 2
Paso No. 4 | Cocinero R0 /4, picar.on o, frc—p2| St o | w2y |aM:l, w 12 %56 o)L 29 37
Paso No.5 | Auxiliar |Precalentar el horno. Z1 0359 | 22983 [0t e n [loz 2 13 1 55 160293

lezclar el cerdo y la tocineta, junto con la porcién de maiz y 255 1o 4375 ¥
PasoNo.6 | Cocinero |pifia calada, para posteriormente unificar la mezcla con la salsa | 2pg0 6O Hre? ol 37 eo > | 113506 1oL 09 4q

BBQ Miel. 1153 00
PasoNo.7 | Auxiliar ::s:n recipiente o plato, triturar el maduro y formar una capa - 1 “’llzq o5 25 ] 06 3509 | 6 7 w4z |0 1o 39

Rasgar una lamina de gueso en trozos medianos y formar una

PasoNo.8 | Auxiliar ek madurdRiitinido, 202893 | L10159 Jod 21 16| ©F:3032| ootz |QL 3040
Paso No.9 | Cocinero |Verter la mezcla sobre la base o cama de maduro y queso. 210968 | 214421 [00 35 wf 19673 12 000 ol 3¢ 23F
Paso No. 10 | Cocinero/a |Cubrir la p con 4 laminas de queso tajado. 122290|4%30 oo % 0] 1294 [V 00 o for w4 03

Cocinero/a 22 ¢ - 4z 2
Paso No. 11 wudilhs Llevar el plato o la preparacién a horno, hasta derretir el queso. | 22 0| 72 1839 ¢ 39 3¢ [ 1% 993 15§96 [oz us 0*
Paso No. 12 | Auxiliar |E (colocar tapa y asegurar); tocar timbre.

Colocar plato para salida (Tocar timbre) y ser recogido por el P " y

PasoNo. 13 | Cocinero | =" 281510 | 29480 |55 15 66]15 5962 | le22 2 [l 32 36

Mesero/Au [Espolvorear albahaca sobre la mezcla y limpiar el plato, salida 2 gl ~ | 2958 ay ,

2 2o 5 2856 9 2222 |le 2 ~ I

Paso No. 14 slliate |de coetfad 9080 1o 16 14 6 |6zl oo 3

Lo 0| 0

Anexo 10. Chequeo de tiempos y métodos maduro lomo de cerdo y tocineta

Vivian2
Viv ow

fn
trizo e Ty 2035 (009
MADURO FECHA | 25/0s5/27 FECHA
PREPARACIO| ENTO | Hra. Inicio | Hra. Final | Total | Hra. Inicio | Hra. Final | Total
Paso No. 1 Auxiliar Pelar, cortar e introducir a freir el maduro. o.' 3 27 $:26
besoni2| coanen Cocer en plancha los cubos de lomo de cerdo, sal 0 :7’ . s |siges

condimentar y cocer hasta lograr un termino 3/4.
Cocer en plancha las laminas de tocineta, hasta lograr g ?‘_- t’: 6‘;“’ N

una coccién 3/4, picar en pequefios trozos. =
Mezclar el cerdo y la tocineta, junto con la porcion de \

Paso No. 3 Cocinero

Paso No. 4 Cocinero  |maiz y pifia calada, para posteriormente unificar la 4535100
mezcla con la salsa BBQ Miel.
Paso No. 5 Auxiliar__|Precalentar el horno. €0 o
— - 7
Paso No. 6 Auxiliar En un recipiente o plato, triturar el maduro y formar una e
capa base.
i i =
Paso No. 7 Auxiliar Rasgar una lamina de queso en trozos medianos y formar po:0%.0]

una capa sobre el maduro triturado.

PasoNo.8 | Cocinero 7 19
Paso No. 9 |C /auxil|Cubrir la prep: con 4 laminas de queso tajado. 3
ot NGZ10 Cocin?;t:/auxil Llevar el plato o la preparacién a horno, hasta derretir el 224
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OPTIMIZACION DE PREPARACIONES A TRAVES DE ESTUDIO DE METODOS Y TIEMPOS

Anexo 11. Encuesta de algunos clientes

Cliente

Cliente

1.

EY

1.

¥ ) ] 1.\
# 14/ o\

o

(Habia consumido anteriormente ) sacarasn de Distinto Gastro bar?
LY

Si ZS (siga con la pregunta #3) NO___ (siga con la pregunta #2)

. Si la respuesta nimero uno (1) es NO, de 1 a 5, siendo 5 la calificacién mas alta, ;Que calificacion le

daria al plato?
L 2 3 4 5%

. (En sultima visita que calificacion le daria a ese plato? Siendo 1 la mas baja y 5 la mas alta.

12 3_ 4 __ 5%

Si l1a respuesta a la pregunta uno (1) es SI, jconsidera que del plato, ha mejorado?
Si X No_
i Porque?

¢ Tiene alguna I?QR‘ s o recomendacion de dicho plato?
s oy S™ple pollg

2 9

(Habia consumido anteriormente Deégva»& L de Distinto Gastro bar?

Si_>k (siga con la pregunta #3) No__ (siga con la pregunta #2)

Si la respuesta niimero uno (1) es NO, de 1 a 5, siendo 5 la calificacion mas alta, ;Que calificacion le
daria al plato?

... 2 3. & 5.7

¢(En su dltima visita que calificacion le daria a ese plato? Siendo 1 la més baja y 5 la mas alta.

1 2 3 4 5%

Si la respuesta a la pregunta uno (1) es SI, jconsidera que del plato, ha mejorado?
SE® No
(Porque?

¢ Tiene alguna PQR's o recomendaci6n de dicho plato?

s i A \
29 ¢370m Oy | hao\c alao saladan -

J
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OPTIMIZACION DE PREPARACIONES A TRAVES DE ESTUDIO DE METODOS Y TIEMPOS

Anexo 12. Encuesta de algunos clientes

Cliente

Cliente

1.

19/3,)

¢Habia consumido anteriormente __ Desaya n2do de Distinto Gastro bar?

Si_ (sigaconlapregunta#3) No_ Y (siga con la pregunta #2)

Si la respuesta nimero uno (1) es NO, de 1 a 5, siendo 5 la calificacion mads alta, ;Que calificacion le
daria al plato?

1 2 3. 4  5X

(En su dltima visita que calificacion le daria a ese plato? Siendo 1 la mas baja y 5 la mas alta.

L. 2 3 4 5

Si la respuesta a la pregunta uno (1) es SI, jconsidera que _ ©echams)  del plato, ha mejorado?

Si ¥ No

(Porque? 2,0 sabor

( Tiene alguna PQR's o recomendacion de dicho plato?

e E“Cc’é"“t“ Qe 105 meiores plrsOvanadmos e A v ids !
T

1/

¢ Habia consumido anteriormente

N ad o s
1"3guro de Distinto Gastro bar?

Si_X_(sigacon lapregunta#3) No___(siga con la pregunta #2)

Si la respuesta nimero uno (1) es NO, de 1 a 5, siendo 5 la calificacion mas alta, ;Que calificacion le
daria al plato?

1. 2 3 4 5

(En su tltima visita que calificacion le daria a ese plato? Siendo 1 la mas baja y 5 la mas alta.

I 2% 3 4% s

Si la respuesta a la pregunta uno (1) es SI, ;considera que Cavme ( . del plato, ha mejorado?

SixX No_

(Porque? saho rapido

(Tiene alguna PQR's o recomendacion de dicho plato?

No
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OPTIMIZACION DE PREPARACIONES A TRAVES DE ESTUDIO DE METODOS Y TIEMPOS

Anexo 13. Encuesta de algunos clientes

Cliente 20/3"

1.

Cliente

)
(Habia consumido anteriormente Desgranado de Distinto Gastro bar?
\Y

Si_* (sigaconlapregunta#3) No___(siga con la pregunta #2)

Si la respuesta nimero uno (1) es NO, de 1 a 5, siendo 5 la calificacion mas alta, ;Que calificacion le
daria al plato?

L. 2 3 4% 5

(En su ultima visita que calificacion le daria a ese plato? Siendo 1 la mas baja y 5 la mas alta.

1. 2 3 4% 5

Si la respuesta a la pregunta uno (1) es SI, ;considera que Bc’c'r shne) del plato, ha mejorado?

Si X No

i \ |
(Porque? ) » sabe 3 harma

( Tiene alguna PQR's o recomendacion de dicho plato?

)
€l rpio sobra

]
26/30\

(Habia consumido anteriormente TﬁaJ ure de Distinto Gastro bar?

Si_ X (sigaconlapregunta#3) No___(siga con la pregunta #2)

Si la respuesta nimero uno (1) es NO, de 1 a 5, siendo 5 la calificacion mas alta, ;Que calificacion le
daria al plato?

1 2 3 4 5

(En su ultima visita que calificacion le daria a ese plato? Siendo 1 la mas baja y 5 la mas alta.
12 3 4 5% '

Si la respuesta a la pregunta uno (1) es SI, ;considera que (erne del plato, ha mejorado?

Si_x No

(Porque? és)z\:'oa ewn \boev‘ ‘Dw‘YO

. ¢ Tiene alguna PQR's o recomendacion de dicho plato?

NM apn’?
J
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Anexo 14. Encuesta de algunos clientes

Cliente

Cliente

1.

e

1.

’ 2h\2 ) q
55510
Coorna
19 /10!
¢Habia consumido anteriormente ___"1120Ur> de Distinto Gastro bar?

Si_¥ (sigacon la pregunta#3) No__ (siga con la pregunta #2)

Si la respuesta niumero uno (1) es NO, de 1 a 5, siendo 5 la calificacion mds alta, ;Que calificacion le
daria al plato?

12 3 4 5

¢En su tltima visita que calificacion le daria a ese plato? Siendo 1 la més baja y 5 la mas alta.
1.2 3% 4 5

Si la respuesta a la pregunta uno (1) es SI, jconsidera que _ L2, (, del plato, ha mejorado?

Si_ No_ /)?5 B3

(Porque? No era mporkult
¢

¢ Tiene alguna PQR's o recomendacion de dicho plato?

i 1
Ove & maduio esi biea  masur :krorvisity

20/

(Habia consumido anteriormente V’DJJTO de Distinto Gastro bar?

Si (siga con la pregunta #3) No_ ¢ (siga con la pregunta #2)

. Si la respuesta mimero uno (1) es NO, de 1 a 5, siendo 5 la calificacion mas alta, ;Que calificacion le

daria al plato?
1. 2 3 4% 5

. ¢(Ensutltima visita que calificacion le daria a ese plato? Siendo 1 la mas baja y 5 la mas alta.

Lo 2. B @ 4

. Si larespuesta a la pregunta uno (1) es SI, ;considera que _ del plato, ha mejorado?

Si No

(Porque?

. ¢Tiene alguna PQR's o recomendacion de dicho plato?

N wapna
J
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Anexo 15. Encuesta de algunos clientes

Cliente _19/7,]

1. ;Habia consumido anteriormente de Distinto Gastro bar?

Si___ (sigaconlapregunta #3) No_ X (siga con la pregunta #2)
2. Si la respuesta nimero uno (1) es NO, de 1 a 5, siendo 5 la calificacion mas alta, ;Que calificacion le
daria al plato?
1. . 245 3 4 5
3. (Ensuultima visita que calificacion le daria a ese plato? Siendo 1 la mas baja y 5 la mas alta.
1 2 3 4 5

4. Silarespuesta a la pregunta uno (1) es SI, jconsidera que del plato, ha mejorado?
Si No
¢ Porque?

5. (Tiene alguna PQR's o recomendacion de dicho plato?

plow Ko ) R dh 2 Cf&an ,
Rio hahpss  Hha
Cliente  L9/7u]
1. ;(Habia consumido anteriormente de Distinto Gastro bar?
e ; . .
Si (siga con la pregunta #3) No_Y _(siga con la pregunta #2)

2. Si la respuesta nimero uno (1) es NO, de 1 a 5, siendo 5 la calificacion mas alta, ;Que calificacion le
daria al plato?
12X 3. 4 5

3. (Ensuultima visita que calificacion le daria a ese plato? Siendo 1 la mas baja y 5 la mas alta.
1 2 3 4 5

4. Silarespuesta a la pregunta uno (1) es SI, jconsidera que del plato, ha mejorado?
Si No
(Porque?

5. ¢Tiene alguna PQR's o recomendacion de dicho plato?

| I
“h " - c icaatile s
1 Nuchs vew 2, 051103 w17 %'0 g0 O PN Ly




