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Resumen

Resumen

La presente obra aborda los servicios gastrondmicos como parte de los saberes histdricos,
técnicos, operativos, culturales y empresariales. El libro inicia con una revisién del origen de
la cocina cldsica y moderna, destacando la evolucidén del servicio de alimentos, el
surgimiento del restaurante moderno y la consolidacién de la organizacién profesional de
la cocina. A partir de esta base, se desarrollan conceptos culinarios clave, técnicas de corte,
métodos de coccidn, garnish, uso de utensilios y criterios para el disefio funcional de cocinas
profesionales. Posteriormente, esta obra profundiza en temas relacionados con la
organizacion, el equipamiento y la operatividad de una cocina, considerando requisitos de
infraestructura, ventilacién, iluminacién, suministro de agua, tratamiento de desperdicios,
zonas de trabajo, dependencias auxiliares, maquinaria de calor y frio, asi como la
distribucién eficiente bajo principios de higiene, seguridad e inocuidad alimentaria. La obra
también examina las preparaciones bdsicas y materias primas fundamentales, como huevo,
papa, arroz, pastas, carnes y pescados, relacionando su calidad, manipulacién y aplicacién
culinaria con la practica gastronémica profesional. Como segunda linea tematica, el texto
analiza el rol de restaurantes y cafeterias como unidades estratégicas del departamento de
alimentos y bebidas, describiendo su evoluciédn histdrica, concepto, clasificacion,
categorizacion, personal de servicio, organigramas, mobiliario, montaje de mesas, areas
funcionales y condiciones de confort. Finalmente, el libro integra la atencidn al cliente, la
mise en place, la organizacion del servicio, la ingenieria de mendus, la gestion del talento
humano, la innovacién, la digitalizacién, la sostenibilidad y la experiencia gastronémica
como factores determinantes de competitividad. Finalmente, este libro constituye una guia
académica y operativa para la formacién de profesionales en gastronomia, hoteleria,
turismo y gestion de alimentos y bebidas. Su enfoque combina fundamentos tedricos,
procedimientos aplicados y criterios de calidad, permitiendo comprender la cocina
profesional como sistema productivo, cultural, sanitario, organizacional y experiencial, con

alta relevancia formativa universitaria actual.

Palabras clave: Técnicas culinarias; inocuidad alimentaria; métodos de coccidn;
equipamiento culinario; ingenierfa de cartas; talento humano; atencién al cliente;

sostenibilidad alimentaria.
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Resumen

Abstract

This work examines gastronomic services as an integrated field of historical, technical,
operational, cultural, and business knowledge. The book begins with a review of the origins
of classical and modern cuisine, emphasizing the evolution of food service, the emergence
of the modern restaurant, and the consolidation of the professional organization of the
kitchen. Building on this foundation, it develops key culinary concepts, knife-cutting
techniques, cooking methods, garnishing, the use of utensils, and criteria for the functional
design of professional kitchens. The book then explores the organization, equipment, and
operation of a professional kitchen, considering infrastructure requirements, ventilation,
lighting, water supply, waste management, work areas, auxiliary facilities, hot and cold
production equipment, and efficient spatial distribution based on principles of hygiene,
occupational safety, and food safety. It also examines basic preparations and essential raw
materials, such as eggs, potatoes, rice, pasta, meat, and fish, relating their quality, handling,
and culinary application to professional gastronomic practice. As a second thematic line,
the text analyzes the role of restaurants and coffee shops as strategic units within the food
and beverage department. It describes their historical evolution, conceptual foundations,
classification, categorization, service staff, organizational charts, furniture, table setting,
functional areas, and comfort conditions. Finally, the book integrates customer service,
mise en place, service organization, menu engineering, human talent management,
innovation, digitalization, sustainability, and the gastronomic experience as determining
factors of competitiveness. Overall, this book constitutes an academic and operational
guide for the training of professionals in gastronomy, hospitality, tourism, and food and
beverage management. Its approach combines theoretical foundations, applied
procedures, and quality criteria, enabling readers to understand the professional kitchen as
a productive, cultural, sanitary, organizational, and experiential system with significant

relevance for contemporary university education.

Keywords: Culinary techniques; food safety; cooking methods; culinary equipment; menu

engineering; human talent; customer service; food sustainability.
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Prélogo

La gastronomia es mucho mas que el acto de preparar alimentos; es
también memoria, técnica, cultura, organizacion, servicio y experiencia.
En torno a una cocina se articulan saberes heredados, decisiones
profesionales, criterios sanitarios, sensibilidad estética y capacidades de
gestion que permiten transformar los ingredientes en propuestas
culinarias capaces de alimentar, comunicar y emocionar. Por ello, el
estudio de los servicios gastrondmicos exige una mirada amplia, capaz de
reconocer tanto la precision técnica de una preparacion como la
complejidad organizativa que sostiene cada plato antes de llegar al

comensal.

Esta obra nace de la necesidad de comprender la cocina profesional y los
servicios de restauracion como sistemas integrales. En sus paginas, el
lector encontrara un recorrido que parte de la historia de la cocina clasica
y moderna, avanza hacia los fundamentos técnicos de la gastronomia,
aborda la organizacidn fisica y funcional de las cocinas profesionales, y se
proyecta hacia la gestion de restaurantes, cafeterias, menus, servicio,
talento humano, innovacidon y experiencia del cliente. Su valor radica en
presentar estos contenidos de manera articulada, evitando separar
artificialmente la produccién culinaria de la atencién al cliente, la
infraestructura de la inocuidad, o la creatividad gastrondmica de la

gestiéon empresarial.

En el contexto actual, los establecimientos gastrondmicos enfrentan
desafios cada vez mds complejos. El cliente contemporaneo no solo
evalla el sabor de una preparacion; también observa la limpieza del local,
la coherencia del concepto, la cortesia del personal, la rapidez del servicio,
la presentacidn del plato, la claridad del menu, la responsabilidad
ambiental y la capacidad del establecimiento para generar una
experiencia memorable. Esto obliga a formar profesionales con

competencias técnicas, operativas, humanas y estratégicas, capaces de
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desenvolverse en un sector donde la calidad depende de multiples

detalles que deben funcionar de manera simultanea.

El libro resulta especialmente pertinente para estudiantes, docentes y
profesionales vinculados con la gastronomia, la hoteleria, el turismo y la
gestion de alimentos y bebidas. Su enfoque combina fundamentos
conceptuales con criterios aplicados, lo que permite utilizarlo tanto como
material de estudio en el aula como guia de consulta para la practica
profesional. La obra no se limita a describir técnicas culinarias o equipos
de cocina; también invita a pensar la restauracion como una actividad

organizada, responsable y orientada a la creacion de valor.

Uno de los aciertos del texto es reconocer que la cocina profesional no
puede comprenderse Unicamente desde la creatividad del chef. Detras de
cada servicio exitoso existe una planificacién rigurosa: recepcién de
materias primas, almacenamiento, mise en place, coccién, emplatado,
despacho, limpieza, control de costos, coordinacién entre sala y cocina,
evaluacién del desempefio y gestion de la experiencia. Esta vision permite
formar una comprensién mas realista del trabajo gastrondmico, donde la
excelencia no surge de la improvisacion, sino de la integracion entre

conocimiento, disciplina, sensibilidad y organizacion.

Asimismo, la obra concede un lugar importante a la inocuidad alimentaria,
la higiene, la seguridad operativa y la sostenibilidad. Estos aspectos son
esenciales en la formacién contemporanea, ya que la responsabilidad del
profesional gastrondmico no se reduce a satisfacer el gusto del cliente,
sino que también implica proteger su salud, respetar el producto, reducir
desperdicios, optimizar recursos y contribuir a modelos de servicio mas

conscientes y sostenibles.

Finalmente, este libro aporta una mirada necesaria sobre la experiencia
gastronémica como eje de competitividad. En un mercado cada vez mas
exigente, los restaurantes y cafeterfas no compiten dnicamente por lo

que venden, sino por la forma en que reciben, comunican, sirven y
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permanecen en la memoria del cliente. Desde esta perspectiva, la obra
ofrece herramientas para comprender que la gastronomia profesional es,
al mismo tiempo, una prdctica técnica, una actividad econdmica, una

expresion cultural y una experiencia humana.

Por todo ello, Gestidn Integral de los Servicios Gastrondmicos: Cocina
Profesional, Servicio, MenUs y Experiencia Gastrondmica constituye una
contribucién valiosa para la formacién universitaria y profesional. Su
lectura permitira al estudiante reconocer la amplitud del campo
gastrondmico y al profesional reflexionar sobre la importancia de

gestionar cada detalle con criterio, ética y vision de futuro.

Ing. Carlos Luis Vasquez Freytez, PhD

Editor en Jefe
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La gastronomia contemporanea se ha consolidado como un campo de conocimiento
interdisciplinario en el que convergen la técnica culinaria, la cultura alimentaria, la
inocuidad, la organizacion empresarial, el servicio al cliente, la innovacion y la
sostenibilidad. En este escenario, los servicios gastrondmicos ya no pueden
entenderse Unicamente como espacios destinados a la preparaciéon y venta de
alimentos, sino como sistemas complejos en los que cada proceso, cada decision y

cada interaccidn influyen en la calidad percibida por el comensal.

El presente libro, Gestion Integral de los Servicios Gastrondmicos: Cocina Profesional,
Servicio, MenUs y Experiencia Gastrondmica, tiene como propdsito ofrecer una visiéon
ordenada, académica y aplicada de los principales componentes que intervienen en
la gestion profesional de la cocina y de los establecimientos de restauracidon. La obra
ha sido concebida como una guia formativa para estudiantes y profesionales de
gastronomia, hoteleria, turismo y gestidon de alimentos y bebidas, proporcionando
herramientas conceptuales y operativas para comprender el funcionamiento integral

de los servicios gastronémicos.

El punto de partida del libro es la cocina como practica histdrica y profesional. A
través del estudio del origen de la cocina clasica y moderna, se examina la evolucion
del servicio alimentario, la aparicion del restaurante moderno, la influencia de Ia
tradicidn francesa y la consolidaciéon de modelos de organizacién interna como la
brigada de cocina. Esta aproximacidén histdrica permite comprender que la cocina
profesional actual es resultado de un largo proceso de sistematizacion técnica,

especializacion laboral y transformacion cultural.

Posteriormente, la obra aborda los fundamentos basicos de la gastronomia y las
técnicas culinarias. Se desarrollan conceptos esenciales relacionados con el lenguaje
técnico de cocina, los cortes, los métodos de coccidn, el uso de utensilios, el garnish,
la presentacion de platos y la manipulacidn higiénica de alimentos. Estos contenidos
constituyen la base sobre la cual se construye la competencia profesional, ya que

permiten al estudiante comprender que cocinar no es Unicamente aplicar calor, sino
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transformar materias primas mediante criterios técnicos, sensoriales, sanitarios y

estéticos.

Una parte sustancial del libro se dedica al disefio, organizacién y equipamiento de la
cocina profesional. Se analizan los requisitos que debe reunir una cocina, el
tratamiento de desperdicios, las zonas funcionales, las dependencias auxiliares, el
disefo del plano, el personal de cocina y la maquinaria de calor y frio. Esta seccién
resulta fundamental porque muestra que la eficiencia de una cocina depende tanto
de la habilidad culinaria como de la correcta disposicidn de espacios, flujos de trabajo,

equipos, ventilacidn, iluminacion, seguridad e inocuidad alimentaria.

La obra también estudia materias primas y preparaciones bdsicas de amplio uso
gastrondmico, como el huevo, la papa, el arroz, las pastas, las carnes y los pescados.
Estos productos son abordados no solo desde su utilidad culinaria, sino también
desde criterios de calidad, conservacién, manipulacién y aplicacién profesional. De
esta manera, el texto permite relacionar el conocimiento del ingrediente con la toma

de decisiones en cocina, la seleccion del método de coccidny la calidad final del plato.

En una segunda linea tematica, el libro se orienta hacia el andlisis de restaurantes y
cafeterias como unidades estratégicas del departamento de alimentos y bebidas. Se
examina su evolucidn histdrica, concepto, tipologia, categorizacién, organizacion del
personal de servicio, perfil profesional, uniformes, mobiliario, montaje de mesas y
areas funcionales. Esta perspectiva permite comprender que el restaurante y la
cafeteria son espacios donde se integran produccidn, servicio, ambiente,

comunicacion y experiencia del cliente.

El servicio constituye otro eje fundamental de la obra. La atencidn al cliente se analiza
como un componente estratégico de la experiencia gastrondmica, no como una
actividad secundaria. En este sentido, se estudian las caracteristicas de una atencion
de calidad, la organizacion del servicio, la mise en place, la higiene, la limpieza, la
seguridad operativa, la coordinacion entre sala y cocina, y la importancia del menu
como instrumento estructurador de la operacidn. Esta mirada permite entender que
la calidad del servicio depende de la articulaciéon entre procesos, personas,

infraestructura y cultura organizacional.
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De manera especial, el libro incorpora la ingenieria de menids como herramienta
estratégica para la gestidn de restaurantes. Este enfoque permite evaluar los platos
no solo por su atractivo culinario, sino también por su rentabilidad, popularidad,
contribucion operativa y coherencia con el concepto del establecimiento. Asi, el
menl deja de ser un simple listado de preparaciones para convertirse en un
instrumento de comunicacidn, planificacién, control de costos, posicionamiento y

experiencia.

La gestion del talento humano ocupa igualmente un lugar central. En los servicios
gastrondmicos, el personal no solo ejecuta tareas: representa al establecimiento ante
el cliente y participa directamente en la construccion de la experiencia. Por ello, se
abordan temas como seleccion, capacitacion, motivacion, clima organizacional,
liderazgo y evaluacion del desempefio. Estos contenidos permiten reconocer que la
calidad del servicio depende en gran medida de equipos formados, motivados,

coordinados y comprometidos con los estandares del establecimiento.

Finalmente, la obra introduce temas de alta relevancia contemporanea, como la
innovacion, la digitalizacion, las tendencias del consumidor, la sostenibilidad y la
experiencia gastrondmica como eje de valor. Estos aspectos reflejan los cambios que
atraviesa el sector de la restauracion y la necesidad de formar profesionales capaces
de adaptarse a nuevas tecnologias, expectativas de consumo, criterios ambientales y

modelos de negocio mas dinamicos.

En conjunto, este libro propone una comprension integral de los servicios
gastrondmicos. Su aporte principal consiste en mostrar que la cocina profesional, el
servicio, el mend, el talento humano, la infraestructura y la experiencia del cliente no
son componentes aislados, sino partes de un mismo sistema. Desde esta perspectiva,
la gestion gastrondmica exige conocimiento técnico, sensibilidad cultural,

responsabilidad sanitaria, capacidad organizativa y vision estratégica.

La lectura de esta obra permitird al estudiante construir una base sdlida para su
formacién profesional y al docente disponer de un material estructurado para

orientar el aprendizaje. Del mismo modo, sera util para emprendedores vy
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profesionales que buscan fortalecer la operacién de establecimientos gastrondmicos

bajo criterios de calidad, eficiencia, sostenibilidad y satisfaccién del cliente.

En definitiva, Gestidn Integral de los Servicios Gastronémicos: Cocina Profesional,
Servicio, Menus y Experiencia Gastrondmica invita a comprender la gastronomia
como una actividad profundamente humana y profesional. Humana, porque se
relaciona con el acto de alimentar, compartir, acoger y generar experiencias;
profesional, porque exige método, disciplina, conocimiento, gestiéon y compromiso

con la calidad. Esa doble dimensidn constituye el sentido central de esta obra.
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CAPITULO I:

LA COCINA Y LAS TECNICAS CULINARIAS

Cooking and Culinary Techniques
1.1. El Origen de la Cocina Clasica y Moderna

La cocina acompafia a la humanidad desde tiempos remotos, sin embargo, el modelo
de servicio alimentario tal como se conoce actualmente se consolidé mucho después
cuando aparecen restaurantes, cartas y eleccion de platos. En Europa, durante la
Edad Media y el Renacimiento, las posadas y tabernas ofrecian comidas sencillas,
generalmente sin menu ni posibilidad real de escoger; el comensal se adaptaba a lo
que el establecimiento preparaba ese dia. En Francia, la produccién y venta de
alimentos estaban reguladas por gremios especializados, quienes mantenian el

control de quién podia preparar o vender determinados productos [1], [2], [3]-

Asi, el concepto moderno de restaurante comenzd a tomar forma en Paris durante la
segunda mitad del siglo XVIII. La palabra restaurant se usaba originalmente para
referirse a caldos o preparaciones “restauradoras”, consideradas apropiadas para
recuperar fuerzas. La tradicion atribuye a un vendedor parisino llamado Boulanger la
apertura de un local donde ofrecia estos caldos hacia 1765; sin embargo, mas
recientemente se ha destacado también el papel de Mathurin Roze de Chantoiseau
en la transformacidn del restaurante en un espacio urbano de consumo, sociabilidad

y servicio individualizado [1], [4], [5]-

Posteriormente, la Revolucidn francesa de 1789, acelerd este proceso, debido a que
muchos cocineros que antes trabajaban para la aristocracia perdieron sus empleos
tras la caida del Antiguo Régimen y buscaron sustento abriendo establecimientos
propios. Al mismo tiempo, la abolicion de privilegios gremiales y el ascenso de la
burguesia contribuyeron a formar un publico dispuesto a pagar por una experiencia
culinaria refinada fuera del dmbito doméstico o cortesano; por una parte, la
desaparicion de privilegios gremiales y, por otra parte, el ascenso de la burguesia. En

conjunto, estos eventos hicieron que la alta cocina ya no estuviera reservada a las
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casas nobles y empezd a circular en espacios comerciales abiertos a nuevos clientes

[5], [6].

La cocina clasica francesa se fue estructurando entre los siglos XVII y XIX mediante la
sistematizaciéon de técnicas, salsas, fondos, métodos de coccidon y formas de
presentacion. En ese sentido, personajes como Francois-Pierre de La Varenne, Marie-
Antoine Caréme y Auguste Escoffier contribuyeron a ordenar el conocimiento
culinario y lo convirtieron en una disciplina profesional que buscaba el equilibrio, la
elegancia, la armonia de sabores y presentacién cuidada, lo que marcé
profundamente la gastronomia occidental en lo que hoy se conoce como aa grande

cuisine o alta cocina clasica [2], [3], [6] [7], [8]-

Paralelamente, evoluciond la organizacidn interna de las cocinas profesionales,
donde el trabajo avanzdé hacia cocinas con dreas, técnicas y jerarquias mejor
definidas. Es importante resaltar el aporte de Escoffier, quien perfecciond el sistema
de brigada, inspirado en una égica de orden y eficiencia, donde cada cocinero asumia
una estacion concreta, salsas, carnes, pasteleria, frios, guarniciones, bajo la direccién
del chef de cuisine. Este modelo ain se conserva en restaurantes y hoteles
contempordneos, aunque muchas funciones se han adaptado a tecnologias, escalas

de produccidn y estilos de servicio actuales [7], [8], [9]:

A pesar de los avances de la cocina moderna, esta no rompid por completo con la
estructura de la cocina clasica, sino que la adaptd a nuevas sensibilidades
gastrondmicas, estéticas y sociales. En el siglo XX, nacieron algunos movimientos
como la nouvelle cuisine, la cual propuso la creacién de platos mas ligeros, cocciones
mas breves, protagonismo del producto fresco, presentaciones mds limpias y con
mayor libertad creativa. Chefs como Paul Bocuse, los hermanos Troisgros y Michel
Guérard ayudaron a desplazar la idea de una cocina pesada y excesivamente formal

hacia una gastronomia mas directa, estética e innovadora [5], [10], [11].
1.1.1. Conceptos bdsicos en gastronomia

La Encyclopaedia Britannica define la cocina como el uso del calor para preparar
alimentos destinados al consumo y la reconoce como una practica vinculada tanto al

arte como a la ciencia. En un sentido mas amplio, el arte de cocinar comprende el
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conjunto de operaciones mediante las cuales los alimentos se seleccionan, limpian,
cortan, combinan, transforman y presentan para su consumo. Aunque en sentido
estricto se asocia con la aplicacién de calor, la cocina también incluye otros procesos
previos y posteriores a la coccidn, como la higiene, la conservacion, el sazonado, el
montaje y el servicio. Desde una perspectiva técnica, cocinar permite modificar las
caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de los ingredientes, ya que ablanda
tejidos, transforma texturas, intensifica aromas, mejora la palatabilidad y puede

favorecer la digestibilidad de los alimentos [12], [13], [14]-

Adicionalmente, la coccidn cumple una funcidn sanitaria, pues no solo busca mejorar
el sabor de los alimentos, sino también reducir riesgos microbioldgicos cuando se
aplican temperaturas, tiempos y practicas higiénicas adecuadas. De acuerdo con la
Organizacion Mundial de la Salud, “cocinar completamente” estd incluido entre las
cinco claves para una alimentacion segura, junto con la limpieza, la separacion de
alimentos crudos y cocidos, el mantenimiento de temperaturas seguras y el uso de

agua y materias primas inocuas [15], [16], [17].

Histdricamente, la cocina ha sido considerada como una actividad cotidiana asociada
al cuidado familiar y que, tradicionalmente dentro de muchas sociedades, ha sido
asignada a las mujeres. Sin embargo, en la actualidad esta practica se entiende como
una actividad compartida y, al mismo tiempo, como una profesidn especializada
dentro del sector gastrondmico, hotelero, turistico y alimentario. Por ello, la
formacidn culinaria profesional exige conocimientos sobre técnicas de cocina,
seguridad alimentaria, nutricidn, organizacion del trabajo, manejo de equipos y

criterios de calidad [16], [18], [19].

Para realizar las preparaciones se emplean utensilios, equipos y tecnologias que
facilitan el procesamiento de los alimentos. Entre ellos se encuentran cuchillos de
cocina, tablas, ollas, sartenes, hornos, refrigeradores, congeladores, licuadoras,
batidoras, procesadores de alimentos y otros instrumentos adaptados al tipo de
preparacion. Los textos contempordneos de formacidn culinaria, como The
Professional Chef del Culinary Institute of America y On Cooking, consideran que el
dominio de herramientas, técnicas basicas, higiene, métodos de coccién vy

presentacién forma parte de los fundamentos de la cocina profesional [16], [19].
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Entre los conceptos basicos de la cocina se destacan los siguientes [13], [16], [19]:

1. Cortar: consiste en dividir un alimento en piezas de tamafio y forma
determinados, lo cual influye en la coccidn, la textura, la presentacién y la

uniformidad del plato.

2. Mezclar: se refiere a la accidn de integrar dos o mas ingredientes para lograr
una preparacion homogénea o una combinacidn equilibrada de sabores,

aromas y texturas.

3. Cocer: aplicar calor a un alimento mediante agua, vapor, grasa, aire caliente o
contacto directo con una superficie caliente, con el fin de modificarlo y hacerlo

apto para el consumo.

4. Saltear: cocinar rapidamente un alimento en una sartén o superficie caliente

con poca grasa, buscando conservar textura, color y sabor.

5. Hornear: cocinar mediante calor seco dentro de un horno. Esta técnica es
principalmente utilizada en la preparacion de panes, pasteles, carnes,

vegetales y diversas preparaciones.

6. Condimentar: afiadir sal, especias, hierbas, acidos, grasas u otros ingredientes

aromaticos para equilibrar y realzar el sabor de una preparacion.
1.1.2Importancia de la gastronomia

La gastronomia se refiere a la relacion entre alimento, cultura, territorio e identidad
y, por lo tanto, no se limita a la preparacion de platos, sino que reudne saberes
agricolas, técnicas culinarias, costumbres familiares, celebraciones, formas de
hospitalidad y memorias colectivas. Por esta razén, el estudio de la gastronomia de
una region permite comprender el tipo de productos que predominan en su
ambiente, la influencia de otras culturas en su historia y la organizacion de las

practicas alimentarias dentro de sus comunidades [20], [21], [22].

Diversos estudios sobre turismo gastronémico y patrimonio alimentario sefialan que
a través de la comida se logran expresar rasgos culturales, tradiciones locales,

vinculos comunitarios y formas de identidad territorial. Asimismo, las practicas
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culinarias tradicionales pueden formar parte del patrimonio cultural inmaterial
cuando integran conocimientos, rituales, técnicas y formas de transmisién

intergeneracional, y no solo recetas o platos aislados [21], [22], [23]

Un ejemplo claro es la cocina tradicional mexicana, reconocida internacionalmente
como patrimonio cultural inmaterial y su valor no radica exclusivamente en
preparaciones propias como moles, tamales o tortillas, sino en un sistema cultural
amplio en el que intervienen productos tradicionales de su comida como el maiz, el
frijol y el chile, sino que ademas se conjugan técnicas, practicas comunitarias y

conocimientos transmitidos entre generaciones [23].

En Ecuador, la gastronomia ha estado influenciada en gran medida por la diversidad
ecoldgica, agricolay cultural del pais. La cocina ecuatoriana se relaciona con la cultura
y tradiciones de sus regiones (Costa, Sierra, Amazonia y Galapagos) y con la
disponibilidad de ingredientes locales como maiz, platano, yuca, papa, cacao,
pescados, mariscos, granos andinos, hierbas y productos amazdnicos. En
investigaciones recientes se ha demostrado que, dentro de la cocina ecuatoriana, los
platos como el encebollado, el ceviche, el hornado y la fritada figuran entre las

preparaciones con mayor reconocimiento cultural en la Costa y la Sierra [24], [25].

Ademas, la gastronomia ecuatoriana se vincula con sistemas agricolas ancestrales. En
Ecuador, las chakras andinas y amazdnicas han sido reconocidas como sistemas
agricolas patrimoniales por su relacién con la biodiversidad, la soberania alimentaria,
los conocimientos tradicionales, la cultura y la vida comunitaria. Esto demuestra que
la cocina no puede separarse del territorio ni de las personas que producen,

conservan y transmiten sus ingredientes y técnicas [25], [26].

Desde el punto de vista econdmico, la gastronomia también fortalece el turismo, la
produccidn local, el emprendimiento, la hoteleria, la restauracion y la promocién
internacional de un pais. Por ello, su estudio permite valorar tanto el patrimonio

cultural como las oportunidades de desarrollo sostenible vinculadas a la alimentacién

[21], [22], [24]-
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1.1.3 Términos Culinarios

Los términos culinarios se refieren al vocabulario técnico utilizado para nombrar
ingredientes, utensilios, métodos de coccidn, cortes, texturas, puntos de
preparacion, formas de servicio y técnicas de presentacidn. Su conocimiento permite
interpretar recetas con precision, organizar el trabajo en cocina y comunicarse

adecuadamente dentro de un equipo gastronémico [16], [19], [27]-

En la cocina profesional, el lenguaje técnico cumple una funcién practica; evitar que
ocurran ambigiliedades y permitir que una orden, receta o procedimiento sea
comprendido de la misma manera por todos los integrantes de la brigada. Por
ejemplo, no es lo mismo cortar en juliana que cortar en brunoise; tampoco es igual
hervir, escalfar, saltear, freir, brasear o gratinar. Cada término indica una técnica
especifica, una temperatura aproximada, un tipo de corte, una textura esperada o un

resultado culinario determinado [16], [19], [27]-

Entre los términos mas frecuentemente usados en la cocina se encuentran [16], [19],

[27]:

1. Al dente: punto de coccién en el que un alimento, especialmente pasta o

vegetales, conserva cierta firmeza.

2. Batir: agitar una preparacién para incorporar aire, integrar ingredientes o

modificar su textura.

3. Dorar: cocinar un alimento hasta que adquiera coloracién superficial por

efecto del calor.

4. Gratinar: aplicar calorintenso en la superficie de una preparacién para formar

una capa dorada.
5. Juliana: corte en tiras finas y alargadas.
6. Brunoise: corte en cubos pequefos y regulares.
7. Saltear: cocinar rapidamente con poca grasa y calor alto.

8. Blanquear: someter un alimento a una coccion breve, generalmente en agua

hirviendo, y luego enfriarlo para detener el proceso.
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9. Emulsionar: unir dos liquidos que normalmente no se mezclan, como aceite y

vinagre, mediante agitacion o ingredientes estabilizantes.

10. Mise en place: organizacidn previa de ingredientes, utensilios y equipos antes

de iniciar la preparacion.

Obras de referencia como The Oxford Companion to Food, The Professional Chef y On
Cooking son utiles para ampliar este vocabulario, ya que rednen historia alimentaria,

técnicas culinarias, fundamentos profesionales y terminologia especializada [16],

[19], [27].
1.1.4 Decoracion en frutas y verduras: Garnish

La decoracion en frutas y verduras es una técnica de presentaciéon culinaria que
consiste en cortar, tallar, moldear o disponer productos vegetales con fines estéticos
y funcionales. Su propdsito es mejorar la apariencia del plato, reforzar su identidad

visual y, en algunos casos, complementar el sabor, aroma o textura de la preparacion

[16], [27], [28].

Dentro de esta practica se encuentra el garnish, término inglés que puede traducirse
como guarnicion decorativa, adorno culinario o elemento de terminacién. Para su
elaboracién puede usarse hierbas frescas, citricos, vegetales torneados, frutas, flores
comestibles, salsas, crocantes u otros elementos adecuados para el consumo. En
cocina profesional, el garnish no debe considerarse una simple decoracién, sino un
componente que armoniza con el plato, con sus sabores principales y con su

equilibrio visual [16], [27], [28]-

El tallado artistico de frutas y verduras tiene diversas tradiciones culturales. Una
decoracidn culinaria bien ejecutada debe cumplir tres criterios: ser visualmente
atractiva, ser coherente con el plato y respetar la inocuidad alimentaria, por lo tanto,
no se trata solo de “adornar”, sino de presentar el alimento de manera técnica,
higiénica y estéticamente equilibrada. En Asia se desarrollaron practicas de
ornamentacion culinaria muy elaboradas, entre ellas el mukimono, que es asociado al
tallado decorativo de vegetales. El mukimono ha sido descrito como una técnica de
corte y tallado de frutas y verduras para transformarlas en figuras decorativas,

especialmente flores y formas ornamentales (La Universidad Auténoma del Estado
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de Hidalgo). En el dmbito profesional, estas técnicas se relacionan con la
presentacion, el buffet, la cocina fria y el drea de garde manger. El Culinary Institute
of America define el garde manger como una parte esencial de la formacién culinaria,
vinculada con preparaciones frias, ensaladas, entradas, conservas, embutidos,

quesos, salsas frias, montajes y presentaciones [16], [28], [29].
1.1.5 Utensilios y Materiales

Para realizar decoraciones en frutas y verduras se emplean herramientas de corte,
extraccion y modelado. La eleccion depende del disefio, del tipo de alimento, de la
dureza de la piel o pulpa y del nivel de detalle requerido. Estas herramientas deben
mantenerse limpias, en buen estado y ser utilizadas Unicamente por personas con la
formacidn adecuada, bajo normas de seguridad e higiene, para evitar accidentes y

contaminacién cruzada [16], [17], [19].
Entre los utensilios mas empleados se encuentran:

1. Puntilla o cuchillo de oficio: util para cortes pequefios, pelado, perfilado y

detalles basicos.

2. Cuchillo de tallado: empleado en trabajos decorativos que requieren precision

y control.

3. Pelador: permite retirar pieles o elaborar ldminas delgadas de frutas y

vegetales.

4. Acanalador: sirve para realizar canales, lineas o surcos decorativos en la

superficie de algunos productos.

5. Sacabocados o cuchara parisina: se utiliza para obtener esferas de meldn,

sandia, papaya, pepino u otros alimentos de pulpa firme.

6. Cortadores de formas: permiten obtener figuras regulares, especialmente en

frutas, vegetales, masas o quesos.

7. Tijeras de cocina: Utiles para hierbas, hojas, flores comestibles o pequefios

detalles de montaje.
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8. Tabla de corte: superficie indispensable para trabajar con estabilidad e

higiene.

9. Recipientes con agua fria o acidulada: ayudan a conservar temporalmente

ciertos vegetales o frutas propensas a oxidarse.

10. Guantes de uso alimentario, pafos limpios y desinfectantes aptos para
cocina: necesarios para mantener condiciones higiénicas durante la

manipulacién [16], [19].

En preparaciones profesionales, la decoracidon debe realizarse bajo normas de
seguridad alimentaria. Esto implica lavar correctamente frutas y verduras, separar
alimentos crudos y cocidos, mantener temperaturas seguras y manipular los
utensilios de forma higiénica, principios coherentes con la gestidn preventiva de la

inocuidad alimentaria en servicios gastronémicos [15], [17], [30].
1.1.6 Diseno y divisiéon de un local de cocina profesional

El disefio de una cocina profesional va mas alld de la mera distribucién fisica de
equipos y mobiliario e invloucra la planificacion técnica de un sistema de trabajo
donde intervienen diferentes especialistas: el chef o jefe de cocina, quien define las
necesidades operativas; el propietario o administrador, que establece el tipo de
servicio y la capacidad del negocio; y el disefiador, arquitecto o consultor
gastronémico, responsable de organizar los espacios conforme a criterios de

eficiencia, higiene, seguridad, ventilacién, ergonomia y normativa sanitaria [31], [32].

La planificacién debe partir del concepto del establecimiento, pues el disefio debe
estar adaptado y es diferente en una cocina para restaurante a la carta, cafeteria,
comedor institucional, hotel, servicio de catering, panaderia o cocina de produccién
masiva. Cada modelo requiere equipos, dreas, flujos de trabajo y niveles de
almacenamiento diferentes. Birchfield, en Design and Layout of Foodservice Facilities,
plantea que para el disefio de las instalaciones gastrondmicas debe considerarse
desde el concepto inicial del servicio hasta la planificacidn, seleccién de equipos,

arquitectura, ingenierfa e inspeccidn final del establecimiento (Figura 1) [31].
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Figura 1. Disefio funcional por zonas de una cocina profesional para servicios

gastrondmicos.

Distribucién funcional de una cocina profesional basada en el principio de flujo
unidireccional, separacion de zonas limpias y sucias, control de almacenamiento,
eficiencia operativa e inocuidad alimentaria. Adaptado conceptualmente de los
principios de disefio higiénico de establecimientos alimentarios y modelos de

zonificacidn de cocinas comerciales.

Fuente: [17],[30], [31], [32]-

Ademas, el disefio debe evitar cruces inadecuados entre alimentos crudos, alimentos
cocidos, residuos, vajilla sucia, vajilla limpia y personal de trabajo. Esta Idgica
responde a principios internacionales de inocuidad alimentaria, como los
establecidos por el Codex Alimentarius y la Organizacion Mundial de la Salud, que
recomiendan mantener limpieza, separar alimentos crudos y cocidos, cocinar

completamente, conservar temperaturas seguras y utilizar agua y materias primas

inocuas [15], [17], [30]-

1.1.7 Diseno
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El disefio de una cocina profesional depende del tipo de establecimiento, el volumen
de produccidn, el mend, la cantidad de trabajadores, los equipos requeridos, los
horarios de servicio y las normas sanitarias aplicables. Una cocina eficiente debe
permitir que los alimentos avancen de manera ldgica desde la recepcion hasta el
servicio final, reduciendo desplazamientos innecesarios, mejorando la productividad

y minimizando riesgos de contaminacién [31], [32], [33]
El disefio de una cocina profesional debe considerar los siguientes criterios:

1. Andlisis del concepto gastrondmico: Antes de distribuir el espacio, es
necesario definir el tipo de servicio que se quiere ofrecer (restaurante a la
carta, autoservicio, cafeteria, comida rapida, banquetes, catering, hoteleria o
produccidn institucional), puesto que el menu tiene un efecto directo sobre el
tipo de equipos, las dreas de preparacion, el almacenamiento y la cantidad de

personal necesaria [31], [32].

2. Estudio del espacio disponible: Se deben medir las dimensiones del local para
asi ubicar los puntos de acceso, las salidas, los puntos de agua, electricidad,
gas, ventilacion, drenajes, iluminacion y las zonas de carga y descarga.
Ademas, deben considerarse las restricciones arquitectdnicas del local y los

requisitos legales o sanitarios aplicables [31], [32], [33].

3. Selecciéon de equipos: Las caracteristicas del concepto gastrondmico definen
el mend y el volumen de produccidn, estos a su vez sirven como referencia
para la eleccién de equipos, que pueden incluir hornos, cocinas industriales,
freidoras, parrillas, cdmaras de refrigeracién, congeladores, mesas de trabajo,
campanas de extraccion, lavavajillas, batidoras, procesadores, abatidores de

temperatura y equipos de conservacion [31], [32].

4. Distribucidon funcional: La ubicacién de los equipos y areas debe estar en
funcién al flujo natural del trabajo que incluyen de manera secuencial el drea
de recepcion, almacenamiento, preparacion, coccidn, emplatado, servicio,
lavado y gestion de residuos. Esta distribucion evita o disminuye los recorridos

confusos y favorece la productividad del personal [31], [32], [33]-
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5. Control de higiene e inocuidad: Las superficies de trabajo, tales como pisos,
paredes y equipos deben ser resistentes, lavables, no absorbentes y faciles de
desinfectar, con el fin de asegurar que las instalaciones alimentarias velen por
la salud publica y aseguren que los alimentos se ofrezcan de manera seguray

adecuada para el consumidor [17], [30].

6. Seguridad laboral: Una cocina profesional implica riesgos asociados con calor,
vapor, objetos cortantes, equipos eléctricos, superficies mojadas vy
magquinaria. Por ello, es imprescindible que se apliquen controles de
seguridad, capacitacion del personal, sefializacion, mantenimiento preventivo

y procedimientos de trabajo seguros [33], [34].

7. Ventilacién e iluminacién: La ventilacion debe extraer calor, humo, grasa,
vapor y olores, especialmente en zonas de coccidn y la iluminacidn debe ser
suficiente para realizar cortes, controlar cocciones, limpiar superficies y

verificar la calidad de los alimentos [31], [32], [35]-

8. Ergonomia y circulacién: Una distribuciéon inadecuada genera cansancio,
retrasos, accidentes y contaminacion cruzada, por ello, es necesario que los
pasillos, mesas, equipos y dreas de trabajo estén ubicados de manera de

facilitar que los usuarios puedan realizar movimientos de forma correcta y

segura [31], [33], [34]

1.1.8 Division de la cocina profesional

Una cocina profesional se divide en dreas funcionales para permitir ordenar el
trabajo, asignar responsabilidades, mantener la higiene y mejorar la eficiencia
operativa. Aunque la distribucion puede variar segun el tipo de negocio, las areas mas
comunes son recepcidon de materias primas, almacenamiento, preelaboracidn,

coccion, pasteleria, emplatado, lavado, limpieza, residuos y servicio [31], [32]:

Area de recepcién de materias primas: Es el punto donde ingresan alimentos,
bebidas, insumos y productos de limpieza. En esta zona se verifica la calidad,
cantidad, temperatura, empaque, fecha de caducidad y estado sanitario de los
productos recibidos. Debe ubicarse cerca del acceso de proveedores, pero separada

de las areas de preparacidn y servicio para evitar contaminacién [17], [30], [31]-
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Area de almacenamiento: Comprende los espacios destinados a conservar materias
primas, productos secos, refrigerados y congelados. Se divide generalmente en
bodega seca, camaras de refrigeracion, congeladores y zonas especificas para
productos no alimentarios. Los alimentos deben almacenarse de manera ordenada,

con rotacién adecuada y separacion entre productos crudos, cocidos, alérgenos y

quimicos [15], [17], [30].

Area de preelaboracién o preparacién: En esta zona se realizan operaciones previas
a la coccién, como lavado, pelado, desinfeccidn, corte, porcionado, marinado y mise
en place. Es recomendable separar la preparacion de carnes, pescados, vegetales y
alimentos listos para consumo, porque la contaminacion cruzada representa uno de
los principales riesgos en la manipulacion de alimentos. La OMS recomienda separar
alimentos crudos y cocidos como una de las claves basicas para la inocuidad

alimentaria [15], [17], [30].

Area de coccioén: Es el espacio donde se transforman los alimentos mediante calor.
Incluye cocinas, hornos, parrillas, planchas, freidoras, marmitas, vaporeras y otros
equipos térmicos. Esta drea debe contar con ventilacidn, extraccién, superficies

resistentes al calor, buena iluminacién y circulacién segura [13], [16], [31]-

Area de pasteleria y reposteria: Cuando el establecimiento lo requiere, se destina un
espacio especifico para masas, panes, postres, cremas, decoraciones y productos de
panaderia. Esta drea suele necesitar mesas amplias, batidoras, hornos, camaras de

fermentacion, refrigzeracion y control preciso de temperaturas [16], [19], [31].

Area de emplatado y despacho: Es el punto final de la produccién culinaria antes de
que el alimento llegue al comensal. En esta zona se montan los platos, se controla la
presentacion, la temperatura, las porciones y la limpieza del servicio. El emplatado no

es solo una accion estética; también comunica orden, técnica y calidad gastronémica

[16], [19], [28].

Area de lavado: Comprende el lavado de vajilla, cristaleria, cuberteria, utensilios y
bateria de cocina. Debe estar separada del area de alimentos listos para el consumo,

ya que recibe elementos contaminados con restos organicos. Una zona de lavado
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eficiente necesita lavaderos, lavavajillas, escurridores, almacenamiento de utensilios

limpios y productos de limpieza correctamente identificados [17], [30], [31].

Area de limpieza y desinfeccién: Aunque se relaciona con el lavado, conviene
distinguirla como zona o sistema de apoyo. Incluye el almacenamiento de
detergentes, desinfectantes, pafios, escobas, trapeadores y equipos de limpieza.

Estos productos no deben almacenarse junto a alimentos [17], [30], [31]-

Area de residuos: La gestién de residuos debe planificarse desde el disefio. Esta area
recibe restos organicos, envases, embalajes, aceites usados y otros desechos
generados durante la operacidon. Debe estar ventilada, sefializada, alejada de la
preparacion de alimentos y organizada para evitar malos olores, plagas vy

contaminacién ambiental [30], [31], [32].

Area de servicio o salida de platos: Es el punto de conexién entre cocina y comedor.
Debe facilitar la entrega rapida de alimentos al personal de servicio, evitando cruces
con vajilla sucia, residuos o materias primas sin procesar, por lo que, su ubicacidn
influye directamente en la rapidez del servicio, la temperatura del plato y la

coordinacién entre cocina y sala [31], [32].
1.2 Organizacién y equipamiento de una cocina profesional

La cocina profesional constituye el nicleo operativo de un establecimiento
gastronémico y su disefio debe responder a criterios técnicos, higiénicos,
ergondmicos y productivos orientados a garantizar eficiencia, inocuidad alimentaria,
calidad culinaria y continuidad del servicio. En este sentido, la planificacion de una
cocina exige integrar aspectos relacionados con el flujo de trabajo, control sanitario,

capacidad productiva, seguridad laboral, sostenibilidad operativa y coordinacién

jerdrquica del personal [33], [34], [35].

1.2.1 Requisitos que debe reunir una cocina

Una cocina profesional debe concebirse con criterios de flexibilidad y posibilidad de
ampliacion. En los establecimientos que rpestan servicios de alimentacidn, el
volumen de produccidon puede variar por efecto de la demanda, ampliacién de la carta

0 mend, aumento de los servicios diarios o incorporacién de nuevos formatos de

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 38de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

La cocina y las técnicas culinarias

atencion. Por ello, es conveniente prever dreas que tengan la capacidad de
adaptacién y se debe evitar que las necesidades de una futura expansién requieran
la modificacién estructural del local o interrumpir de manera significativa la

operatividad del establecimiento [35], [36].

Las dimensiones de la cocina es otro factor determinante y debe guardar relacién
directa con la capacidad del comedor, el nimero de comensales que son atendidos,
el tipo de servicio prestado y, principalmente, de la complejidad de la oferta
gastrondmica. Una cocina disefiada con dimensiones que resulten inadecuadas,
dificulta la circulacion del personal, incrementa los riesgos de contaminacion cruzada
y reduce la eficiencia de las operaciones. En cambio, cuando el disefio asegura una
distribucién proporcionada, se favorece la continuidad y eficiencia del trabajo, el
control de tiempos y la separacidn funcional de las dreas de preparacidn, coccion,

conservacion, lavado y despacho [35], [40].

La iluminacién debe responder tanto a criterios funcionales como sanitarios vy,
cuando sea técnicamente posible, se debe preferir la luz natural, pues esta permite
apreciar el color, la textura y el estado de los alimentos con mayor fidelidad. No
obstante, la luz natural debe complementarse con una fuente de iluminacidn artificial
adecuada, especialmente sobre algunos espacios calve como las mesas de trabajo,
las zonas de corte, coccion, emplatado y lavado. Esto reduce los posibles errores en
la manipulacién de alimentos y utensilios, facilita el control visual de la limpieza y

contribuye a la seguridad del personal [36], [38].

La ventilacidn y la extraccidn de gases son elementos esenciales en la cocina, puesto
que durante el servicio se generan vapores, grasas en suspension, calor, olores y
gases derivados de los procesos de coccidn que necesitan ser expulsados mediante
sistemas naturales o mecanicos correctamente disefiados. Entre ellos, se incluyen las
campanas extractoras, filtros, conductos y sistemas de reposicion de aire que deben
instalarse para evacuar productos contaminantes sin afectar de forma negativa las
preparaciones ni generar corrientes que afecten la estabilidad térmica de los
alimentos [36], [38]. Ademads, esto contribuye a mantener la temperatura ambiental

dentro de los limites compatibles con la seguridad alimentaria y el bienestar laboral

[36], [38].
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El abastecimiento de agua potable es indispensable para la elaboracién culinaria, la
higiene personal, el lavado de la materia prima, la limpieza de superficies y la
sanitizacidon de utensilios. Es crucial que las instalaciones dispongan de agua fria y
caliente, lavaderos de dimensiones adecuadas, sumideros protegidos y sistemas que
prevengan obstrucciones y, en el caso de que el establecimiento requiera de
estructuras para el almacenamiento de agua, estos deben construirse con materiales
inocuos, impermeables, resistentes a la corrosién y protegidos contra fuentes

externas de contaminacién [38].

El hielo empleado en alimentos o bebidas debe elaborarse exclusivamente con agua
potable y manipularse con utensilios higienizados, evitando el contacto directo con
las manos. Del mismo modo, el vapor que entre en contacto con alimentos, equipos
o superficies debe estar libre de sustancias que puedan representar un riesgo
sanitario. El agua no potable debe usarse solo para la proteccion contra incendios,
climatizaciéon o riego y esta debe circular por redes claramente diferenciadas,

identificadas y separadas del sistema de agua potable [37], [38].

Desde el punto de vista arquitectdnico, la cocina debe propiciar lineas limpias con
tonos claros para facilitar la deteccidon de suciedad, recorridos sencillos zonificados
mediante separaciones higiénicas y ausencia de obstdculos innecesarios que faciliten
el desplazamiento de las personas, carros de transporte de alimentos, recipientes y
materias primas que permitan supervision sin comprometer la independencia
funcional de cada drea[35], [36]. También es importante vigilar que los materiales de
construccién y acabado deben ser resistentes, no absorbentes, duraderos y de facil
limpieza para que soporten la humedad, la temperatura, la grasa y los productos de
limpieza sin deteriorarse. Se recomienda usar superficies antideslizantes en el piso,

con pendientes suaves dirigidas hacia los desagties, a fin de evitar acumulacién de

liquidos [37], [38].
1.2.2 Tratamiento de los desperdicios

El manejo de los residuos en una cocina profesional represeta una parte integral del
sistema de inocuidad, puesto que, en establecimiento de expendio de comida, los

desperdicios organicos son abundantes y estos son muy susceptibles a la
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contaminacién microbiana que atraen insectos, roedores y otros vectores; por tanto,
debe evitarse su acumulacion cerca de zonas de elaboracién y deben depositarse en
recipientes de uso exclusivo, con bolsas resistentes, tapas de accionamiento no

manual y retiro periddico durante la jornada [37], [38], [39]:

Los contenedores de residuos ubicados dentro de las dreas de manipulacidon de
alimentos deben estar hechos de materiales lavables, faciles de desinfectar,
resistentes y de tamafo proporcional al volumen de residuos generado. En
establecimientos de gran capacidad, es recomendable contar con locales especificos
para el almacenamiento temporal de los residuos que estén separados de las zonas
de preparacién y, cuando sea necesario, ubicados en zonas ventiladas y/o bajo
refrigeracion. Asimismo, la separacién de residuos por tipo (desechos organicos e

inorganicos) favorece al gestion ambiental y reduce los riesgos de contaminacion

[37],[39]

1.2.3 Zonas en que se divide un local de cocina

La complejidad del trabajo culinario exige dividir los espacios dentro de una cocina
profesional en dreas especializadas y asi poder asignar responsabilidades, ordenar los
flujos de produccién y optimizar la intervencién de cada miembro de la brigada. Esta
estructura de depende del tamafio del establecimiento, la categoria del servicio y la
amplitud de la carta y su funcionamiento debe articular cada uno de sus espacios bajo

la direccidn técnica del jefe de cocina o chef ejecutivo [33], [34], [40].

Conrelacidn alas zonas, existe el area de produccidn caliente que es el drea destinada
para la transformacidn de los alimentos mediante el uso de diversas técnicas como la
coccidn, asado, fritura, salteado, braseado, horneado y reduccién de fondos o salsas
y que, generalmente, estd localizado en una zona central, debido a que tiene relacion
directa con otras dependencias y el flujo hacia el a’rea del comedor.
Tradicionalmente, se subdivide en partidas como salsero y entremetier, aunque en
cocinas de mayor volumen pueden existir dreas especializadas para parrilla,

pescados, carnes, sopas o guarniciones [33], [34]-

El cuarto frio cumple una funcion de conservacién, limpieza, porcionado y

distribucidn de materias primas de naturaleza perecedera. En esta zona se preparan
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platos frios, guarniciones, salsas, ensaladas, entradas y productos que requieren un
control estricto de la temperatura y donde conviene diferenciar zonas para carnes,
pescados, hortalizas y productos listos para consumo. El drea de frio debe estar
préximo al drea de produccidn caliente, pero con una separacidn fisica suficiente para

evitar contaminacion cruzada y alteraciones térmicas [37], [38],[39]-

Por ultimo, el drea de pasteleria constituye una zona especializada, tanto por la
precision técnica de sus procesos como por la naturaleza de sus ingredientes. Esta
puede dividirse en una zona caliente, destinada al horneado, coccién de masas,
cremas y jarabes, y una zona fria, orientada a refrigeracion, congelacién, heladeria,
montaje y conservacion de postres. Su relacién con la cocina principal y, en ciertos
casos, con el comedor, debe facilitar el servicio de productos dulces y salados sin

interferir con otras lineas de produccién [33], [34], [36]
1.2.4 Dependencias auxiliares

La zona de recepcidon de mercancia debe disefiarse para facilitar la descarga,
inspeccidny el pesaje de productos y representa el primer punto de control de calidad
dentro del establecimiento, por lo que debe permitir verificar la temperatura, la
integridad del empaque, el peso, la frescura y el cumplimiento de las especificaciones
de compra. Su conexion con el economato y dreas de preparacion debe reducir

recorridos innecesarios y evitar cruces con residuos o producto terminado [40], [42]-

El drea de lavado de la bateria de cocina, también conocido como plonge, esta
destinada a la limpieza de marmitas, ollas, bandejas, sartenes y utensilios de gran
tamafio; debe comunicarse con el area de produccion caliente, manteniendo su
independencia operativa para evitar interferencias con la produccidon. Requiere de
pilas profundas, superficies resistentes, acero inoxidable, estanterias ventiladas y

circuitos diferenciados para material sucio y limpio [36], [38].

El cuarto de verduras funciona como espacio para la preelaboracidon, lavado,
seleccién y almacenamiento temporal de las frutas y hortalizas y su tamafio depende
de la frecuencia de compra y del volumen de producciéon. En el caso de
establecimientos con alta demanda, es posible incorporar camaras, peladoras,

lavadoras, centrifugadoras y mesas de seleccion. Esta dependencia debe mantenerse
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separada de areas donde se manipulan alimentos listos para consumo debido a que,

por lo general, los vegetales pueden tener tierra u otros contaminantes [37],[39]-

El economato es el drea destinada al almacenamiento de productos no perecederos;
su correcta gestion exige el control de entradas y salidas, rotacién de inventario,
proteccion contra humedad, plagas, luz solar directa y temperaturas inadecuadas. En
establecimientos de mayor complejidad puede relacionarse con la bodega o con
espacios refrigerados para productos semiconservados, lacteos u otros ingredientes

que requieran condiciones especiales [40], [42].

El office o fregadero de vajilla se encarga del lavado, secado, clasificacién y
almacenamiento de cristaleria, loza, cuberteria y otros elementos del servicio. Su
disefio debe minimizar roturas, facilitar el flujo de material sucio a limpio e incorporar
lavavajillas, mesas de apoyo, estanterias y pilas adecuadas. Esta zona resulta

fundamental para sostener la continuidad del servicio de comedor [36], [38].

Los vestuarios y duchas aseguran la higiene del equipo humano, lo cual repercute
directamente en la seguridad alimentaria, mientras que los espacios de descanso
contribuyen al rendimiento fisico y mental de la brigada [39], [41]. Adicionalmente,
cuando el espacio lo permite, el despacho del chef o jefe de cocina cumple una
funcién administrativa y de supervision desde donde se coordinan comandas,
pedidos, presupuestos, minutas, fichas técnicas, control de costos y comunicacién
con proveedores, por lo que, su ubicacidn debe facilitar la observacién general de la

operacidn sin interferir en el trabajo de produccién [40], [41].
1.2.5 Diseno del plano de una cocina profesional

El plano de una cocina profesional es una herramienta técnica de planificacién que
permite visualizar la disposicion de las diferentes areas, equipos, accesos, recorridos,
puntos de agua, desagles, sistemas de extraccion, almacenamiento, zonas limpias y
zonas sucias. Un plano correctamente elaborado reduce los desplazamientos
innecesarios, mejora la productividad, facilita el cumplimiento sanitario, disminuye
riesgos laborales y, ademds, permite anticipar necesidades de inversidn,

mantenimiento, ampliacion y control operativo [43], [44].
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El disefio debe responder un flujo correcto, que constituye uno de los fundamentos
de la higiene moderna en servicios de alimentacién. Este flujo debe seguir una
secuencia légica que incluye el ingreso de la materia prima, su inspeccidn,
almacenamiento, preparacidn, transformacion, emplatado y servido. Paralelamente,
los residuos, vajilla sucia y materiales contaminados deben circular por rutas que no

comprometan la inocuidad de los alimentos listos para el consumo [45], [46].
1.2.6 Personal de cocina

La oferta culinaria de un establecimiento depende de la conformacién de un equipo
humano organizado, técnicamente competente y jerdrquicamente estructurado
donde cada puesto posee responsabilidades concretas, niveles de autoridad y
mecanismos de comunicacion definidos para asi mantener la eficiencia de Ia
produccidn, coherencia en la calidad y capacidad de respuesta durante los momentos

de alta presion del servicio [47], [48], [50]-

De esta forma, la asignacion de tareas debe realizarse conforme a la experiencia,
formacion, destreza técnica y grado de responsabilidad de cada integrante. Sin
embargo, en cocinas pequefias, una sola persona puede cumplir varias funciones;
mientras que, en establecimientos de mayor categoria, la especializacion de labores

permite alcanzar mayor precisién y productividad [50], [51].
1.2.7 Organigrama

El organigrama de cocina constiuye la estructura jerarquica y funcional del equipo y
define areas, personas responsables, canales de comunicacién y distribuciéon de
tareas con el fin de ordenar la supervisién y facilitar la toma de decisiones durante el

servicio y asi mantener la disciplina operativa [50], [51].

La complejidad del organigrama depende del tamafio del establecimiento, el nimero
de empleados, el tipo de cocina, el volumen de produccidny la diversidad de la carta.
En consecuencia, en cocinas pequefnas, el chef puede asumir funciones de
produccidn, compras y supervision; en hoteles o restaurantes de alta capacidad, la
estructura suele incluir chef ejecutivo, sous chef, jefes de partida, cocineros,

ayudantes, stewarding, pasteleria y personal de apoyo [47], [48], [51]-
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1.2.8 Funciones del chef ejecutivo

El chef ejecutivo es el responsable maximo de la actividad culinaria; su funcién va mas
alla de la preparacion de alimentos, pues integra la direccion técnica, gestion de
personal, planificacion de menus, control de costos, relacion con proveedores,
innovacion gastrondémica y garantia de inocuidad. Ademas, de debe disefiar o ajustar
la oferta culinaria de acuerdo con la identidad del establecimiento, las expectativas

del cliente, la estacionalidad de los productos y la viabilidad econdmica de cada

preparacion [47], [48], [50]-

Entre sus responsabilidades se encuentran la planificacién y direccion de la
produccidén; supervisacion de la brigada; establecimiento y vigilancia de los
estandares de calidad, higiene y presentacidn; desarrollo de recetas y fichas técnicas;
control de inventarios y presupuestos; seleccion de proveedores confiables;
resolucién de conflictos internos; capacitacién del personal; y transmisién de la vision

gastrondmica del restaurante u hotel [48], [50], [51].
1.2.9 Sous chef

El sous chef ocupa el segundo nivel de mando dentro de la cocina, constituyendo el
principal apoyo operativo del chef ejecutivo y quien vela que las decisiones técnicas
y organizativas se ejecuten correctamente durante la produccion y el servicio.
Ademas, se encarga de supervisar y coordinar al personal, controlar la calidad de las
preparaciones, verificar el cumplimiento de las normas sanitarias y participar en la

formacion de los cocineros y ayudantes [47], [48].

En establecimientos donde se manejan grandes volimenes, el sous chef puede asumir
responsabilidades adicionales, como pedidos, control de costos, planificacidon de
eventos, supervision de mise en place, correccion de tiempos de servicio y resolucién
inmediata de contingencias. En este tipo de escenario, cumple un papel clave en la

planificacidn estratégica del chef ejecutivo con la ejecucién concreta de la brigada

[48],[50], [51]-

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 45de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

La cocina y las técnicas culinarias

1.2.10 Jefe de partida

El jefe de partida, tradicionalmente denominado chef de partie, es una figura esencial
dentro de la brigada de cocina, cuya principal responsabilidad consiste en dirigir una
estacion especifica de produccidn, carnes, pescados, salsas, pasteleria, parrilla,
entremeses u otra especialidad, garantizando que las elaboraciones asignadas a su
area respondan a los estandares técnicos, sensoriales, higiénicos y estéticos

establecidos por la direccién culinaria del establecimiento [47], [48].

Ademads de ejecutar preparaciones complejas, el jefe de partida coordina al personal
bajo su supervision, organiza la mise en place, controla tiempos de coccién y servicio,
verifica la correcta utilizacidn de ingredientes y equipos, manteniendo una constante
comunicacion con las demas partidas. El jefe de partida debe asegurarse de que el
plato que llega al comensal sea un producto de calidad, donde guarniciones, salsas,
proteinas y terminaciones deben confluir con precisiéon temporal y coherencia
gastrondmica [47], [49]. Operativamente, también participa en el control de calidad,
la inocuidad alimentaria y el registro de insumos empleados. Su funcidon también
abarca la formacién del personal, la correccion de los procedimientos,
mantenimiento de la trazabilidad basica de las preparaciones y aseguramiento de que

su estacién funcione con disciplina, limpieza y regularidad productiva [44], [45]-
a. Cocineros

El cocinero profesional es el responsable directo de transformar el conjunto de
materias primas en platos elaborados que sean aptos para el consumo, respetando
las recetas estandarizadas, fichas técnicas, criterios de calidad y normas de higiene y,
ademas aplicando las técnicas fundamentales como cortes, fondos, cocciones,

salteados, frituras, horneados, regeneracion, conservacién y emplatado [47], [48].

Dentro de la cocina, el cocinero prepara los ingredientes, se encarga de ejecutar los
procesos culinarios, mantener la estacion ordenada, etiquetar los productos,
almacenra los insumos de manera correcta y colaborar con otros miembros de la
brigada para cumplir los tiempos del servicio. En términos generales, su desempefio

combina tanto la destreza manual como los criterios sensoriales, disciplina sanitaria
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y capacidad para trabajar bajo presién sin comprometer la seguridad alimentaria ni la

presentacion final del plato [45], [48].

Asimismo, el cocinero participa en el control de calidad no solo de los ingredientes
sino también de las preparaciones terminadas, en las que debe identificar si existen
alteraciones organolépticas, problemas de textura, defectos de coccidn o riesgos de

contaminacion, comunicandolos oportunamente al jefe de partida o al sous chef[44],

[46].
b. Parrillero

El parrillero es el especialista encargado de la cocciéon por contacto directo o
radiaciéon térmica, particularmente en parrilla, plancha o grill; por ello, su labor
requiere del conocimiento preciso del comportamiento de las carnes, pescados, aves,
vegetales y otros productos sometidos a altas temperaturas, asi como de los puntos

de coccidn, reposo, sellado, caramelizacién superficial y control de jugosidad [47],

[49].

A diferencia de otras estaciones, la parrilla exige una lectura constante del fuego, de
la temperatura de la superficie y del grosor de las piezas. Para ello, el parrillero debe
seleccionar, hacer porciones, sazonar y cocinar los alimentos de manera que se
obtenga una textura adecuada, un dorado uniforme y un perfil aromatico de acuerdo
con la propuesta culinaria del establecimiento y, ademas, en cocinas de alto volumen,

debe coordinar la salida de los platos con guarniciones, salsas y tiempos de pase [43],

[48]-
c. Pastelero

El pastelero profesional ocupa una posiciéon de alta especializaciéon dentro de la
cocina y su campo de accidn incluye la elaboracién de masas, cremas, bizcochos,
tartas, galletas, postres emplatados, petits fours, productos de chocolate,
decoraciones y preparaciones dulces o saladas que demandan precision técnica. El
funcionamiento del drea de pasteleria depende en gran medida de la observacién de
la exactitud de pesos, temperaturas, tiempos de reposo, proporciones y reacciones

fisico-quimicas [48], [49].
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Por otra parte, el pastelero tiene otras funciones clave dentro del restaurante, como
desarrollar nuevas propuestas de postres, adaptar preparaciones a la identidad del
establecimiento, cuidando la estética del producto final en funcién del equilibrio de

sabores, el contraste de texturas y la temperatura de servicio [47], [49].
d. Panadero

El panadero se encarga de la elaboracién de panes, masas fermentadas y otros
productos horneados, lo que requiere tener un vasto conocimiento sobre técnica,
sensibilidad tactil y comprension de los procesos biolégicos que intervienen en la
accion de las levaduras y fermentos para obtener productos constantes y de calidad
[49], [50]. Dentro de una cocina profesional o establecimiento hotelero, el panadero
puede elaborar panes de servicio, bolleria, masas enriquecidas, bases para
preparaciones saladas y productos destinados a desayunos, banquetes o cartas

especializadas [47], [50].

Otras responsabilidades del pastelero incluyen la gestion del inventario, el control de
materias primas y el mantenimiento de hornos, amasadoras, camaras de

fermentacion y superficies de trabajo [49], [50].
e. Salsero

La funcién del salsero o consiste en la elaboracién de salsas, fondos, reducciones,
jugos, guisos, braseados y preparaciones que requieren un dominio profundo de la
técnica culinaria. Dado el papel preponderante de las salsas en el sabor, estructura,
textura y refinamiento del plato terminado, esta estacidn ha sido considerada de

importanica calve en la tradicién francesa [47], [48].

El salsero debe comprender los principios de extraccién de sabor, emulsificacidn,
reduccidn, espesamiento, desglasado, mezcla y equilibrio gustativo y su trabajo
muchas veces define la identidad sensorial de una preparacién; una salsa mal
preaprada puede cambiar el sabor de una proteina perfectamente cocida, mientras
que una salsa bien construida aporta profundidad, brillo, untuosidad y coherencia al
conjunto [49]. Actualmente, el salsero también puede encargarse de sopas,

guarniciones calientes y preparaciones de coccién lenta [44], [45]-
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f. Steward

El steward, también conocido como personal de lavado o apoyo de limpieza,
desempefia una funcién indispensable en la operacién gastrondmica pues su trabajo
sostiene la continuidad del servicio, la higiene de la cocina y la disponibilidad

permanente de utensilios, vajilla, baterfa y equipos [43], [45]-

Sus responsabilidades incluyen el lavado y desinfeccién de ollas, bandejas, sartenes,
platos, cubiertos, cristaleria, herramientas de cocina y recipientes de preparacion.
También contribuye a mantener limpias las dreas de produccion, almacenamiento y
servicio, evitando acumulacion de residuos, grasa o suciedad que pueda

comprometer la inocuidad alimentaria [44], [46].

En algunos establecimientos, el steward colabora ademas con tareas basicas de
apoyo, organizacion de insumos de limpieza, reposicion de utensilios y control de
inventario de productos sanitizantes. Por ello, su funcion debe entenderse como

parte del sistema general de seguridad alimentaria y no inicamente como una labor

auxiliar [45], [46].
g. Ayudante de cocina

El ayudante de cocina presta apoyo operativo en las distintas areas de produccion,
con tareas que incluyen lavar, pelar, cortar, pesar, porcionar, ordenar ingredientes,
preparar bases sencillas y asistir a cocineros, jefes de partida o al chef responsable, lo
que permite que las estaciones mantengan un flujo de trabajo continuo,

especialmente durante la preparacién previa al servicio [47], [49].

Aunque sus funciones puedan parecer bastante elementales, el ayudante de cocina
debe conocer las normas basicas de higiene y manipulacion segura de alimentos, las
cuales son competencias decisivas para prevenir contaminacion cruzada y garantizar

la eficiencia del equipo [44], [45]-

En cocinas profesionales, este cargo constituye el primer nivel de formacidn practica
y desde deonde el trabajador comienza a adquirir disciplina, velocidad, criterio

técnico y comprensién de la dindmica jerdrquica de la brigada [47], [48].

h. Aprendiz de cocina
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El aprendiz de cocina tiene una participacion predominantemente formativa, por lo
que, su trabajo se desarrolla bajo la supervisidn directa de cocineros experimentados,
jefes de partida o chefs, quienes orientan su aprendizaje técnico y conductual.
Durante esta etapa, el aprendiz debe mostrar un alto nivel de observacién que
asegure la repeticién disciplinada y la correccidn constante de los procesos para

constituirse en un ejector con una base culinaria sélida [47], [48]-

Entre sus tareas habituales se encuentran la particpacion en la preparacion basica de
ingredientes, lalimpieza de utensilios, la organizacién de estaciones, el apoyo en mise
en place y la colaboracién en actividades generales de cocina que, en conjunto,
contribuyen a desarrollar habilidades que le capacitaran para asumir preparaciones

mds complejas, bajo la vigilancia de personal profesional [43].
1.3 Maquinaria y equipos de calor y frio

La evolucidon de la industria alimentaria ha transformado profundamente el
equipamiento de las cocinas profesionales. Los restaurantes contempordneos
requieren maquinaria capaz de dar respuesta a los altos volimenes de produccion,
asi como a los estandares de calidad constantes, eficiencia energética, facilidad de
limpieza, seguridad operativa y compatibilidad con sistemas modernos de

conservacion, coccién y distribucién [43], [51]-

El equipamiento profesional debe seleccionarse no solo por su capacidad de coccién
o refrigeracidn, sino también por su adaptabilidad al sistema productivo, hecho de
superficies alimentarias lisas, no tdxicas, resistentes a la corrosion y faciles de limpiar,
de acuerdo con los principios de disefio sanitario aplicados a equipos de foodservice
[44], [46], [52]). Es recomendable la revisién del Food Code presentado por la FDA, el
cual se reconoce como un modelo de referencia para proteger la salud publica en
establecimientos de venta y servicio de alimentos, mientras que la NOM-251-SSA1-
2009 establece requisitos minimos de buenas practicas de higiene para alimentos,

bebidas y suplementos en México.

En México, la seleccidn de equipos, utensilios y mobiliario debe considerar la NOM-
251-SSA1-2009, especialmente en lo relativo a materiales, limpieza, prevencion de

contaminacidn y superficies en contacto con alimentos [46]. Del mismo modo, los
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estandares NSF/ANSI constituyen una referencia internacional para evaluar
requisitos de diseflo, materiales, construccion y desempefio sanitario de equipos

comerciales de alimentos.
1.3.1 Generadores de calor

Los generadores de calor son aquellos equipos destinados a transferir energia
térmica durante la coccién de los alimentos. La seleccion del tipo de generador
depende del tipo de cocina, volumen de produccién, técnicas empleadas,
disponibilidad energética, costo operativo, facilidad de limpieza y nivel de precisién

requerido [43], [51]-
da. Cocinas

Las cocinas profesionales constituyen mddulos multifuncionales integrados por
fogones, planchas, parrillas, freidoras, bafios Maria, placas radiantes y superficies
neutras que pueden instalarse en configuracién central, permitiendo el trabajo por
ambos lados, o adosadas a la pared, cuya eleccidon depende del flujo de trabajo, del

tamanio de la brigada y del tipo de servicio [43].

Los cocinas a gas que utilizan combustibles como gas natural, propano o butano son
muy valorados por su respuesta térmica inmediata y compatibilidad con distintos
recipientes, aunque requieren mayor atencion en limpieza, ventilacion y seguridad.
Por su parte, las cocinas eléctricas transfieren calor mediante resistencias, placas
vitrocerdmicas o sistemas de induccién y ofrecen mayor eficiencia energética, control
térmico preciso y menor emision de calor ambiental, pero exigen recipientes

compatibles [43], [51].

Las placas radiantes funcionan como superficies polivalentes para coccidn,
mantenimiento y apoyo térmico que son Utiles en operaciones donde se requiere una

distribucién amplia y estable del calor [51].
b. Hornos

El horno es uno de los equipos mas versatiles de la cocina profesional que permite
aplicar calor seco, de conveccidn, vapor o combinaciones de estos mecanismos,

dependiendo del modelo. Los hornos clasicos transmiten calor de manera menos
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uniforme y requieren vigilancia constante, mientras que los hornos de conveccidn
incorporan ventiladores que distribuyen el aire caliente, reduciendo los tiempos de

coccidn y favoreciendo resultados mas homogéneos [43], [47]-

También existen los hornos de bdveda son especialmente apreciados en panaderia,
asadores y elaboraciones de coccién prolongada y estan inspirados en modelos
tradicionales de adobe, ladrillo refractario o piedra, que destacan por su capacidad
para conservar el calor y distribuirlo de forma envolvente aportando caracteristicas

sensoriales particulares [49], [50].

Por dltimo, los hornos mixtos o de conveccidn-vapor representan una de las
tecnologias mds avanzadas en la cocina contemporanea. Estos permiten cocer con
aire caliente, vapor o combinaciéon de ambos; regenerar alimentos sin resecar; cocinar
al vacio; controlar humedad; y trabajar con sondas de temperatura interna,

mejorando el rendimiento, precisién, jugosidad y eficiencia productiva [43], [51].
¢. Marmitas

Las marmitas son recipientes industriales de gran capacidad, empleados para la
elaboracién de fondos, sopas, guisos, caldos, cremas, salsas y preparaciones liquidas
o semiliquidas en grandes voliumenes. Pueden ser fijas o basculantes, de
calentamiento directo, indirecto, eléctrico, a gas, por vapor o a presién [43] (Figura
2). Su principal ventaja es la economia de escala: permiten reemplazar varios
recipientes pequefos y reducir carga de trabajo, consumo energético y riesgos
derivados de manipular ollas pesadas, razones por las cuales son frecuentemente
usados en hoteles, hospitales, comedores institucionales, colectividades vy

establecimientos de alta produccién [51].
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Figura 2. Marmita industrial basculante de acero inoxidable empleada en cocinas
profesionales para la coccidn, ebullicién, reduccién y preparacion de grandes

volumenes de alimentos. Fuente: Elaboracién propia con base en NSF International

[53].

d. Sartén abatible

La sartén abatible es un equipo de gran tamafio compuesto por una cubeta
rectangular basculante y debido a su disefio, este permite saltear, dorar, freir,
brasear, cocinar arroces, preparar guisos y vaciar el contenido con seguridad (Figura
3). Su menor profundidad facilita evaporaciones, dorar alimentos y elaborar

preparaciones que requieren mayor superficie de contacto [43].
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Figura 3. Sartén abatible de acero inoxidable usada en cocinas profesionales. Fuente:

Elaboracién propia con base en NSF International [55].

Este equipo resulta especialmente util en cocinas de produccidn intensiva, ya que
combina versatilidad, capacidad y ergonomia porque su sistema abatible disminuye

el esfuerzo fisico y reduce el nivel de riesgo durante el traslado de alimentos calientes.
e. Vaporetas y coccion al vapor

Los equipos de coccidn al vapor (vaporetas) permiten preservar la humedad, el color,
la textura y, en alguno casos, también conserva ciertos nutrientes de los alimentos,

al tiempo que reduce el uso de grasas afadidas [47], [49]-

Figura 4. Equipo de coccién al vapor (vaporeta) de acero inoxidable empleado en
cocinas profesionales para la coccion controlada de vegetales, pescados, arroces y

alimentos regenerados. Fuente: Elaboracién propia con base en Gisslen [43].

En modelos presurizados, el vapor reduce el tiempo de coccidn, incrementando la
eficiencia debido a una mayor ahorro energético y mejora de la productividad. Estos
equipos son frecuentes en cocinas hospitalarias, servicios de banquetes vy
establecimientos que requieren coccion controlada de vegetales, pescados, arroces

o alimentos regenerados [43], [51].

f. Parrillas y planchas
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Las planchas poseen una superficie lisa de coccidon que distribuye calor de manera
uniforme y, en modelos profesionales, suelen incorporar canales de evacuacién de
grasas, protecciones contra salpicaduras y sistemas de control térmico (Figura 5). Son
utilizadas para la preparacidon de alimentos por contacto directo, como carnes

delgadas, pescados, vegetales, huevos, panes y productos de desayuno [43].

Las parrillas, en cambio, presentan una superficie estriada o una rejilla que permite
contacto parcial con la fuente de calor. Estas pueden funcionar con gas, electricidad,
piedras volcanicas o con carbdn vegetal y, en este Gltimo caso, aportan aromas
caracteristicos derivados de la combustién y del goteo de grasas sobre las brasas,

pero exigen mayor control operativo, ventilacién y limpieza [47], [49]-

Figura 5. Plancha y parrilla de uso profesional fabricadas en acero inoxidable para la
coccién de alimentos por contacto directo con la fuente de calor. Fuente: Elaboracién

propia con base en Gisslen [43].
g. Salamandras

La salamandra es un equipo que proyecta calor intenso desde la parte superior y se
utiliza para gratinar, dorar, glasear, terminar platos, fundir quesos, caramelizar
superficies o mantener temporalmente calientes algunos tipos de preparaciones.
Existen salamandras fijas, con regulacion mediante altura de rejillas, o basculantes,

con ajuste de la fuente de calor [43].
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Figura 6. Salamandra de uso profesional fabricada en acero inoxidable, disenada para
proyectar calor intenso desde la parte superior con el fin de gratinar, dorar, glasear,
fundir quesos, caramelizar superficies y finalizar térmicamente diversas preparaciones.

Fuente: Elaboracién propia con base en Gisslen [33], The Culinary Institute of America

[9, 29].

Suimportancia en cocina radica en la terminacidn visual y térmica de los platos dando
un gratinado uniforme, lo cual puede influir de manera decisiva en la percepcidn final

del comensal [47], [48].
h. Freidoras

Las freidoras profesionales estan compuestas por una cubeta para el aceite,
resistencias o quemadores, cestillas y sistemas de control de temperatura (Figura 7).
Este tipo de equipos requiere control y precision durante el proceso, ya que
temperaturas demasiado bajas provocan absorcidon excesiva de grasa, mientras que

temperaturas excesivas deterioran el aceite y generan defectos sensoriales [49].
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Figura 7. Freidora profesional de acero inoxidable equipada con cubetas para aceite,
cestillas de inmersion y sistemas de control de temperatura, utilizada en cocinas
profesionales para la fritura controlada de alimentos. Fuente: Elaboracién propia con

base en Gisslen [33].

En este tipo de equipos, la calidad y la seguridad alimentaria deben ser cumplida
mediante el mantenimiento del aceite, la filtracion, la limpieza de la cubeta y el
control de residuos carbonizados. Ademds, deben ser instaladas con sistemas

adecuados de extraccidn, proteccion contra incendios y procedimientos seguros de

operacién [43], [45]-
i. Cocederos de pasta

Los cocederos de pasta son equipos similares a una freidora, pero destinados a
calentar agua y cocer pastas, arroces, vegetales u otros productos en cestas
independientes, por lo que permiten trabajar porciones simultaneas y renovar el agua

de coccidn para evitar acumulacién excesiva de almidén [43] (Figura 8).

Son particularmente Utiles en restaurantes italianos, hoteles y operaciones donde la
pasta se cuece al momento y se termina posteriormente con la salsa

correspondiente.
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Cestas
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y limpieza

Drenaje para renovacién
del agua de coccién

Figura 8. Cocedero de pasta profesional de acero inoxidable equipado con cubeta de
agua caliente, cestas independientes, control termostatico y sistema de drenaje para

renovacion del agua de coccidn. Fuente: The Culinary Institute of America [34].
jo Microondas

El horno microondas funciona mediante radiacién electromagnética que induce
movimiento molecular, especialmente en el agua contenida en los alimentos,
generando calor desde el interior hacia el exterior. En las cocinas profesionales, el
horno microondas se utiliza principalmente para descongelar, regenerar o calentar

preparaciones, mas que para cocciones gastronémicas complejas [49] (Figura 9).
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Figura 9. Horno microondas profesional de acero inoxidable utilizado principalmente
para descongelar, regenerar y calentar preparaciones en cocinds comerciales e

institucionales. Fuente: Elaboracién propia con base en Gisslen [33].

Su uso exige recipientes adecuados, ausencia de metales y precaucién con los
envases cerrados, huevos enteros o productos envasados al vacio. Para el caso de
regeneracion de alimentos, debe hacerse control de la temperatura, asegurandose

de que la temperatura final sea uniforme y segura [45].
k. Bano Maria

El bafo Maria es un equipo disefiado para conservar salsas, cremas, purés,
guarniciones y elaboraciones delicadas a temperatura controlada mediante Ia
transmision de calor a través del agua caliente. También puede emplearse en coccidon

al vacio o regeneracion, siempre que disponga de termostato preciso [43], [49]-

USOS PRINCIPALES
Cubetas GN para
conservar salsas,
cremas, purés y
guarniciones a
temperatura
controlada.

Mantener Coccién al vacio  Regeneracién de
preparaciones (sous-vide) alimentos con
calientes sin con termostato calor suave y

resecar. preciso. uniforme.

Agua caliente en

la cuba que
transmite el calor
de manera uniforme
y suave.

VENTAJAS

i & ©

No expone Evitaquese | Mantiene la calidad
el alimento a Qquemen o sensorial y la
calor directo. se resequen. seguridad

alimentaria.

Control
termostético
preciso para
mantener la
temperatura
segura y constante.

PRECAUCIONES IMPORTANTES

® ® ®

Evitar temperaturas Evitar zonas de Vigilar y controlar
demasiodo altas  riesgo microbiolégico | la temperatura
(>90°C) (5-60°C). de manera
continua.

Grifo de llenado
y vaciado para
facilitar el manejo

y mantenimiento.
DETALLE: CUBA CON AGUA CALIENTE

Figura 10. Bafio Maria profesional de acero inoxidable utilizado para conservar salsas,
cremas, purés, guarniciones y elaboraciones delicadas a temperatura controlada
mediante transmision indirecta de calor a través de agua caliente. Fuente: Elaboracion

propia con base en The Culinary Institute of America [34].

Su funcién es esencial en el servicio, ya que permite mantener preparaciones

calientes sin resecar ni quemar puesto que estas no son expuestas a calor directo, sin
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embargo, debe vigilarse y controlarse la temperatura para evitar zonas de riesgo

microbioldgico [44], [45].

. Mddulos de mantenimiento en caliente, mesas calientes y calientaplatos

Los mddulos de mantenimiento en caliente se emplean para conservar alimentos
preparados, especialmente fritos, antes de su servicio, pero deben emplearse
durante tiempos limitados para evitar la pérdida de textura y la resequedad o
deterioro sensorial. Su disefio suele incorporar rejillas que permiten escurrir grasa y

resistencias que aportan calor seco [43] (Figura 11).

1. MODULOS DE MANTENIMIENTO
EN CALIENTE 2. MESAS CALIENTES
N R = | = . P

e o
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- —
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calidad organoléptica

del plato.

los ali a
adecuada antes del emplatado.

Usar durante tiempos limitados para evitar
resequedad, pérdida de textura y deterioro Control termostatico para garantizar
sensorial de los alimentos. seguridad y calidad.

Figura 11. Equipos de mantenimiento térmico utilizados en cocinas profesionales para
conservar alimentos y vdjilla en condiciones adecuadas antes del servicio. (1) Médulo de
mantenimiento en caliente con resistencias superiores y rejillas de escurrido; (2) Mesa
caliente o mesa de mantenimiento térmico; (3) Calientaplatos profesional. Fuente: The

Culinary Institute of America [34].

La mesa de mantenimiento en caliente cumple una doble funcidn: sirve como punto
de transicion entre cocinay sala, y permite conservar los alimentos a una temperatura

adecuada antes del emplatado [51].

Los calientaplatos, por su parte, garantizan que la vajilla no enfrie las preparaciones

al momento del servicio conservando la calidad organoléptica del plato [47], [48].

m. Campanas extractoras
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Aunque las campanas extractoras no generan calor, estas son indispensables para la
operacién segura de equipos térmicos puesto que su funcién es capturar humos,
vapores, grasas en suspension, olores y calor, conduciéndolos hacia sistemas de

filtrado y evacuacidén [43], [45] (Figura 12).

Una campana mal dimensionada compromete la calidad del ambiente laboral,
incrementa acumulaciones de grasa y puede elevar el riesgo de incendio. Por ello, su
instalacion debe considerar el tipo de equipo, la carga térmica, el volumen de coccidn,

la reposicién de aire y la normativa local aplicable [43], [52].

FUNCIONAMIENTO DEL SISTEMA

CAMPANAS EXTRACTORAS

Proteccién, ventilacién y seguridad en la cocina profesional

© Lo campana captura
humos, vapores, grasas,
olores y calor.

CAPTURA EFICIENTE
Recoge humos, vapores,
grasas en suspension,
olores y calor generados
por los equipos de coccion.

© Elaire pasa a través
de los filtros, donde se
retienen las particulas
de grasa.

© €l ventilador impulsa
el aire hacia los ductos |

FILTROS \
de extraccion.

Los filtros metlicos
retienen la grasa y las

particulas para proteger
el sistema de extraccién
y facilitar la limpieza.

o El aire es evacuado
al exterior de la
edificacién,

BENEFICIOS PRINCIPALES

s 9 O @

SUPERFICIE Y DISENO
Fabricadas en acero inoxidable
resistente a la corrosién y de
facil limpieza. Su disefio evita
la acumulacién de grasa.

> . Mejora la calidad Protege la salud del Disminuye la acumulacién | Reduce el riesgo
N ‘ del aire y ol confort personal y reduce la de grasa en equipos, de incendio en la
- térmico. icién a i rficies y ductos. cocina.

EXTRACCION Y EVACUACION
| Conduce los contaminantes

hacia los ductos, sistemas de

filtrado y salida al exterior de

CRITERIOS CLAVE PARA SU DISENO E INSTALACION

-~

la edificacién. o) 99 P — R o
: r O | LY | =2 52
[
| AL MPORTANTE 5 : c VOLUMEN REPOSICION NORMATIVA
& | TIPO DE EQUIPO = CARGA TERMICA
. . Una campana mal dvmlnno!\ada no captura DE COCCION DE AIRE APLICABLE
5 / / 77) adecuadamente los contaminantes. Consbtirar of oy | Diarrikier s posscis
//// / « Incrementa la acumulacién de grasa en nimero y disposicién térmica total generada | EStimar la produccién | Asegurar el ingreso | Cumplir con las normas
7/ // @ superficies y ductos. | delosequiposde = porlosequipos. | dedlimentosylos | de aire frescopara | técnicas nacionales
'/ / /. " " "
//4 + Deteriora el ambiente laboral y puede coccién. picos de operacién. | compensar el aire y locales vigentes
olovar ol riesgo de incendio. extraido. (ventilacién, incendios,
+ Requiere mantenimiento periédico y limpieza salud ocupacional).

programada de filtros y ductos.

Figura 12. Campana extractora de acero inoxidable utilizada en cocinas profesionales
para capturar humos, vapores, grasas en suspension, olores y calor generados por los

equipos térmicos de coccion. Fuente: NFPA [53].
1.3.2 Generadores de frio

Los generadores de frio son equipos destinados a conservar materias primas,
productos intermedios y alimentos elaborados mediante el control de temperatura
para retrasar el crecimiento microbiano, preservar los atributos sensoriales y

extender la vida util de los alimentos [44], [45]-
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La cocinay las técnicas culinarias

La refrigeracion y congelacion deben integrarse en un sistema de gestidn sanitaria
que incluya la recepcion de mercancias, la rotacion de inventarios, la separacion de
alimentos crudos y cocidos, el etiquetado para el control de fechas de caducidad, la
limpieza de cdmaras y el registro de temperaturas [44], [46]. Entre estos se

encuentran:
a. Cdmaras frigorificas

Las cdmaras frigorificas pueden instalarse dentro de las dreas de preparacién como
espacios de almacenamiento conformados por paneles aislantes y estanterias
lavables o como armarios refrigerados que facilitan el acceso inmediato a

ingredientes durante la produccién ubicados [43] (Figura 13).

CAMARAS FRIGORIFICAS TEMPERATURAS DE CONSERVACION RECOMENDADAS
AImacenaimiento sego c°"s"°]ad° -l 2 22 Tipo de alimento Temperatura recomendada (°C)
de alimentos en cocinas profesionales £ & '

= &S camesrojosyaves 0a4°C
PANELES AISLANTES ’@ Pescados y mariscos 0a2°C
Paneles de poliuretano de
akta densidad que minimizan @ o, Licteos 2a4°C
la transferencia de calor y =
‘manlienon la temperatura “ Bt 4a28°C
interna estable.
e W Verduras 4a8°C
| ESTANTERIAS LAVABLES
| Estanterias de acero inoxidable Q ——, Productos listos GaAse
o polipropileno alimentario, jpara consumo
resistentes a la corrosién y . " " S
Nota; Las: i producto.
faciles de limpiar. - 2 25

CONTROL Y MONITOREO

| CONTROL DE TEMPERATURA i

Unidad de refrigeracion que =
mantiene la temperatura =9 v —_
segin el tipo de alimento Qo L

almacenado.

| S - J i Termémetros Control de h d gi P

— - | visibles Equipos que ayudan a Registro de temperatura
ACCESO PRACTICO Permiten verificar la mantener la humedad y humedad minimo

| Puerta con cierre hermético temperatura en todo relativa adecuada dos veces al dia para

que facilita el acceso rapido
y reduce la pérdida de frio.

USO DENTRO DE AREAS DE PREPARACION

momento. segun el alimento. trazabilidad.

BENEFICIOS CLAVE

@ & @ ool

Camaras frigorificas modulares Armarios refrigerados verticales
instaladas en cocina para que permiten acceso inmediato < : - A =) =
almacenamiento de mayor a ingredientes durante la Garantiza sogurided | Mantionela calidad | Facilta la orge Roduco pércidas
5 alimentaria y sensorial y valor y optimiza tiempos y mejora la
produccién. cumplimiento nutricional de los de produccién. rentabilidad.

normativo. alimentos.

Figura 13. Camaras frigorificas empleadas para el almacenamiento seguro vy

controlado de alimentos en cocinas profesionales. Fuente: Codex Alimentarius [4].

La temperatura de conservacion depende del tipo de alimento, dado que las carnes,
pescados, lacteos, frutas, verduras y productos listos para consumo requieren
condiciones diferenciadas, por lo que es recomendable sectorizar cdmaras o emplear
equipos especificos. Para lograr este control, es necesario que se incluyan
termdmetros visibles y equipos para el control de humedad que permitan realizar

registros periddicos para garantizar seguridad y trazabilidad [33] (Figura 13).
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b. Congeladores

Los congeladores permiten conservar alimentos durante periodos prolongados
mediante temperaturas inferiores al punto de congelacién. En la practica profesional,
la congelacidn debe distinguirse de la simple conservacién en congelador, puesto que
la congelacidn correcta de un producto exige rapidez, control térmico y equipos
capaces de minimizar la formacidn de cristales grandes de hielo, los cuales deterioran

textura y estructura celular [49] (Figura 13).

CONGELADORES i TEMPERATURAS RECOMENDADAS DE CONSERVACION
Conservacién de alimentos a temperaturas inferiores al "
punto de congelacién para periodos prolongados Tipo de alimento Temperatura recomendada (°C)
" @  Comes rojas y aves (crudas) <-8°C

TEMPERATURAS R . o
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estables s -18 °C para
garantizar la inocuidad y g 3 &
Ia calidad del alimento. @  Preparaciones cocinadas <-18°C

e @) Panaderia y reposteria <-18°C
ALMACENAMIENTO
ORGANIZADO 4 Sados lad o an fabri
Voot aotide (s adaciisdion 9 Helados y postres congelados < -20 °C (o segun fabricante)

¥ recipiontes aptos para
congelacién. Rotular con
fecha de ingreso y tipo

Nota:

=

a3 temporaturas debon verificarse periédicamonte y mantenrse estables.

de producto (PEPS). BUENAS PRACTICAS DE USO
PUERTA HERMETICA — *
Y AISLAMIENTO & @ 0

El ciorre hormético y el

|| sisamiento térmico evitan No sobrecargar Envasaralvacioo | Rotular con fecha Evitar descongelaciones
| pérdidas de frio, consumo ol ol en recipi de i parciales y recongelar

energético elevado y aire frio debe herméticos aptos y consumir segin productos, para prevenir
formacién de escarcha. circular, para congelacién. vida atil. riesgos microbiolégicos

y pérdida de calidad.

CONTROL Y MONITOREO j | CONGELACION RAPIDA vs. CONSERVACION EN CONGELADOR
Termémetros visibles o digitales
y registros periédicos para @ CONGELACION RAPIDA T e DT RIESGOS DE UNA CONGELACION INCORRECTA
asegurar el cumplimiento de la
yla ig  Proceso ripido e x

s | e || N\ > () > O - A - B

' Forma cristales de hislo pequefios répida de alimentos frescos.

v ::‘:’ ‘:“:“‘:: "':“:"'::‘:‘"‘ X Formacién de cristales grandes de hielo. Formacién de Deterioro de la Pérdidas por Quemaduras Deterioro sensorial:
o, ol
: X Aloct toxturny estructns cail cristales grandes  estructura celular  exudacion al por frio cambios en sabor,
7/ RSCNT piacious e SmcNcH ¥ [, bt i dam oy de hielo. ¥ textura descongelar. (freezer burn). color, olor y
 Ideal para materias primas y preparaciones 5’y donariors sensurel apariencia.

culinarias de alta calidad.

Figura 14. Congeladores profesionales utilizados para conservar alimentos durante
periodos prolongados mediante temperaturas inferiores al punto de congelacion.

Fuente: NFPA [53].

Por ello, los congeladores convencionales son adecuados para conservar productos
ya congelados, mientras que la congelacion rapida debe realizarse mediante
abatidores o equipos especializados. Esta diferencia es esencial para preservar la

calidad culinaria y reducir pérdidas por exudacidn, quemaduras por frio o deterioro

sensorial [43], [49]

¢. Abatidor de temperatura
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El abatidor de temperatura es un equipo utilizado para reducir rapidamente la
temperatura de alimentos recién cocinados, atravesando con rapidez la zona térmica
de riesgo microbioldgico y por esta razd, es uno de los que equipos mds importantes
en cocinas que trabajan con produccidn anticipada, banquetes, colectividades o

sistemas de cocina diferida [44], [45].

Este equipo utiliza circulacidon forzada de aire frio y, en muchos modelos, tienen
sondas que miden la temperatura interna del producto y su uso permite mejorar la
inocuidad, conservar textura y organizar la produccién con mayor eficiencia. El Food
Code de la FDA establece criterios especificos para el enfriamiento seguro de
alimentos que requieren control de tiempo y temperatura, lo que refuerza la

importancia de estos equipos en operaciones profesionales.

ABATIDOR DE TEMPERATURA

Reduccién rapida de la temperatura para garantizar seguridad Temperatura (°C)
alimentaria y calidad de los alimentos. %

ENFRIAMIENTO LENTO
€l alimento permanece mucho

~e— Enfriamiento lento (peligroso)
—e— Abatimiento répido (seguro)

ENFRIAMIENTO RAPIDO
Reduce ripidamente la
temperatura de los alimentos.
recién cocinados,

atravesando la zona térmica
de riesgo (entre 60 °Cy 10°C) |

1
ZONA TERMICA DE RIESGO
(Proliferacién microbiana)

tiempo en la zona de peligro,
favoreciendo el crecimiento
microbiano.

ABATIMIENTO RAPIDO

en el menor tiempo posible.

£l alimento atraviesa répidamente
la zona de riesgo y alcanza +3 °C
en menos de 90 min.

Mayor seguridad y calidad.

SEGURIDAD ALIMENTARIA | saanires 48
Disminuye el riesgo de
proliferacién microbiana oL Tiempo

al impedir que los alimentos
USOS PRINCIPALES BENEFICIOS CLAVE

permanezcan en la zona
de peligro.
o Produccién anticipada Seguridad alimentaria
PRESERVA LA CALIDAD ! 2. A Permite cocinar con antelacion y servir Reduce el riesgo de enfermedades
== con calidad y seguridad. transmitidas por alimentos.

Mantiene las caracteristicas

sensoriales, nutritivas y : @@¢  Banquetesy colectividades Calidad superior
' Conserva textura, sabor, color y valor

‘exu_'r?'e_s de |OS_ali'_“w°s @R  'deal para grandes volimenes que requieren
al minimizar la pérdida de seguridad y uniformidad. nutricional.
humedad y la sobrecoccién. [
, et x Cocina diferida y regeneracién Mayor eficiencia
f == Facilita la organizacién del trabajo 1 I Optimiza tiempos de produccién
B controL DiGITAL y la logistica de servicio. y organizacin del trabajo
Permite: #*W“a'fid“ - ! : Almacenamiento seguro Reduccién de pérdidas
} de :bﬂ""'e"‘" (‘3‘ :3; 5 - ’ o = Perm: liment igeraci Disminuye mermas por deterioro,
o ultracongelacién (- ICION

oxidacién o sobrecoccién.

y registra parametros para

X (+3 °C) o congelacién (-18 °C).
asegurar trazabilidad. * ‘mediante drauacin forzada de aire frio, Bevindolos de 90-70C a
\ °C

. e D
- 4.4

No introducir alimentos
calientes sin precool;

PARAMETROS RECOMENDADOS (referenciales)

Abatimiento (refrigeracion):

Distribuir los alimentos
en recipientes bajos

Registrar tiempos,
temperaturas y

Limpiar y desinfectar

Uttracongelacién: el equipo regularmente,

De 90-70 °C a 43 *C en & 90 minutos. De 90-70 °C 2 <18 *C on < 240 minutos. respetar las cargas y separados para fecha de elaboracién incluyendo filtros,
Conservacidn en refrigeracién: 0.2 +3 °C. Conservacidn en congelacsa: ~18"Comencr, méximas indicadas por facilitar la circulacién para garantizar sondas y bandejas.
el fabricante. del aire frio. trazabilidad.

Figura 15. Abatidor de temperatura utilizado en cocinas profesionales para reducir
rdapidamente la temperatura de alimentos recién cocinados, atravesando en el menor

tiempo posible la zona térmica de riesgo microbioldgico. Fuente: Codex Alimentarius
[17].

d. Cdmara frigorifica de basuras
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La camara frigorifica de basuras se utiliza para conservar temporalmente residuos

organicos a baja temperatura, retrasando su descomposicion y reduciendo malos

olores, proliferacion microbiana y atraccién de plagas. Su uso es recomendable en

establecimientos de gran volumen, tales como hoteles, colectividades y durante

operaciones donde la frecuencia de recoleccidon externa no coincide con la

generacion diaria de residuos [45], [46].

Esta cdmara de basura debe ubicarse lejos de las dreas de recepcidn, preparacion,

almacenamiento de alimentos y salida de producto terminado y ademas, requiere de

procesos frecuentes de limpieza, ventilacion adecuada, superficies resistentes y

protocolos de evacuacién que eviten cruces con flujos limpios [44], [45]-

- — —

Conservacién temporal de residuos organicos a baja

-

@ Acceso independiente
desde el exterior.

temperatura para higiene y control sanitario.

Recepcion de alimentos
FUNCION PRINCIPAL © oS

Conserva temporalmente fe) € Preparacion
los residuos organicos a o SR
hogis ey ey = Rl I alimentos

retrasando su
© salida de producto
terminado

@ Ventilacién propia.

@ Sin comunicacién directa
con éreas de alimentos.

@ senalizacién visible.

I

e

BENEFICIOS CLAVE )

* Reduce malos olores. | “[ l I

+ Disminuye la prolferacién F===0) d 1
microbiana. 1 1} Bl Al

@ Control de plagas.

A\ Evitar cruces con
flujos limpios.

--=> Flijolimpio ===+ Flujo sucio

LIMPIEZA, HIGIENE Y MANTENIMIENTO

e & = W

* Minimiza la atraccién
de plagas e insectos.

USO RECOMENDADO
Establecimientos de gran
volumen: hoteles,
colectividades, hospitales,
cruceros, aeropuertos,

entre otros; especialmente Limpieza y desinfeccion | Ventilacion adecuada Superficies lisas, Evacuacién de residuos en  Registros de limpieza,
cuando la recoleccién frocuente de paredes, | para evitar acumulacin | resistentes, impermeables | recipientes cerrados mantenimiento y control
externa no coincide con piso, techo y equipos. de humedad y olores. y faciles de limpiar. y en buen estado. de temperatura.

la generacion diaria.

PROTOCOLO DE MANEJO Y EVACUACION
‘

1. Segregar los residuos 2. Trasladar por rutas 3. Almacenar en la cimara 4. Evacuar mediante S. Registrar la cantidad

CARACTERISTICAS TECNICAS
+ Temperatura recomendada: 02 4 °C
+ Aislamiento térmico eficiente.

« Piso impermeable y antidesizante.

+ Desagle con sifén y facil limpieza.

¥y
* Puerta hermética de cierre sutomético.

orginicos en bolsas de flvjo sucio frigorifica de basuras recoleccién externa de residuos y la focha
resistentes y cerradas. establecidas. ©a40. segin frecuencia de evacuacién.
establecida

EN NINGUN CASO LOS RESIDUOS DEBEN TRANSITAR POR AREAS DE ALIMENTOS NI COMPARTIR
EQUIPOS O RUTAS CON LOS FLUJOS LIMPIOS.

Figura 16. Cdmara frigorifica de basuras utilizada para la conservacion temporal de

residuos orgdnicos a baja temperatura en establecimientos gastrondmicos de alto

volumen. Fuente: Codex Alimentarius [17].
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CAPITULO II:

INTRODUCCION A LA GASTRONOMIA Y TECNICAS CULINARIAS

Introduction to Gastronomy and Culinary Techniques
2.1 Introduccién

La gastronomia constituye una disciplina que trasciende la simple preparacién de
alimentos, porque integra elementos culturales, histdricos, sociales, econdmicos,
sensoriales y técnicos relacionados con la alimentacién humana. En la actualidad, su
estudio se vincula no solo con el arte culinario, sino también con la identidad cultural,
la inocuidad alimentaria, el patrimonio inmaterial, la innovacién gastrondmica y la
industria turistica y hotelera. Desde esta perspectiva, la gastronomia representa un
componente esencial en la formacidon profesional de quienes participan en los

sectores de alimentos y bebidas [20], [21], [22], [23].

Histéricamente, el término gastronomia proviene de las raices griegas gaster
(=estémago) y nomos (=conocimiento, norma o ley), por lo que hace referencia al
conjunto de saberes vinculados con la alimentacidn. Adicionalmente, un autor
clasico, como Brillat-Savarin sostiene que la gastronomia debe+ entenderse como el
conocimiento razonado de todo aquello que se relaciona con la nutricion del ser
humano, considerando tanto el placer culinario como las implicaciones culturales y

sociales del acto de comer [57].

En las dltimas décadas, la gastronomia ha experimentado importantes
transformaciones derivadas de la globalizacidn, la tecnificacion del arte culinario y la
creciente valoracidon del patrimonio local relacionado con los alimentos. Segun
Montanari, la cocina constituye un lenguaje cultural mediante el cual las sociedades
expresan tradiciones, formas de organizacidn social y procesos histdricos y, en
consecuencia, integra aspectos técnicos, nutricionales, culturales, turisticos y

patrimoniales [20], [21], [22]-

Consecuentemente, la gastronomia se ha consolidado como un factor determinante

dentro del ambito turistico y hotelero, donde la calidad de los servicios de alimentos
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y bebidas influye directamente en la percepcion de los destinos turisticos, en la
competitividad de los establecimientos hoteleros y en la valoracién de la cultura local.
Por ello, resulta indispensable que los futuros profesionales desarrollen
competencias relacionadas con la manipulaciéon segura de alimentos, las técnicas

culinarias, las preparaciones basicas, la presentacion de platos y la atencion al cliente

[21], [22], [33]-

El presente capitulo aborda los fundamentos técnicos de la gastronomia, haciendo
énfasis en la inocuidad alimentaria, los principales métodos de coccidn, las
preparaciones basicas y las técnicas de presentacidon. Asimismo, muestras los
fundamentos tedricos necesarios para la comprensidon de la importancia de la

gastronomia como disciplina aplicada a la gestion de alimentos y bebidas.
2.2 Fundamentos de la gastronomia

La gastronomia puede definirse como el conjunto de conocimientos y practicas
relacionados con la preparacidn, transformacién, servicio y consumo de alimentos,
los cuales, en conjunto, son el reflejo de las cataracteristicas culturales, sociales,
histdricas y simbdlicas. En este sentido, la alimentacién constituye un fendmeno
biolégico y cultural, debido a que las preferencias culinarias se encuentran
determinadas por procesos histdricos, de identidad nacional o regional propios de
cada sociedad [20], [57], [58]. Asi, la gastronomia no solo responde a necesidades
fisioldgicas, sino que, es un claro manifiesto de las tradiciones transmitidas entre
generaciones las técnicas culinarias, que incluyen los rituales de consumoy las formas
de presentacidn, convirtiéndose en un elemento fundamental dentro del patrimonio

cultural de los pueblos [20], [23], [58]-

Desde el punto de vista profesional, la gastronomia requiere tener conocimientos
relacionados con la nutricién, la manipulacién higiénica de alimentos, las técnicas
culinarias, pero tambien de administracion de cocina, organizacion del trabajo y
servicio al cliente que conjuntamente garantizan la prestacion de servicios
gastrondmicos de calidad dentro de establecimientos hoteleros, turisticos,
institucionales y comerciales [16], [19], [33]. De este modo, la inocuidad alimentaria

constituye un pilar clave para garantizar la prestacion de servicios gastronémicos
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seguros y sostenibles orientados a la proteccion de la salud de los consumidores
mediante buenas practicas de higiene, control de procesos, prevencion de

contaminacién y cumplimiento de criterios técnicos de calidad [15], [17], [30]-
2.3 Manipulacién higiénica de los alimentos

La manipulacién adecuada de alimentos representa uno de los aspectos mas
importantes dentro de la gestion gastrondmica y hotelera para asi evitar
enfermedades transmitidas por alimentos y, consecuentemente, disminuir los
problemas de salud publica, evitar comprometer la reputacion, la sostenibilidad

econdémicay la confianza del consumidor en los establecimientos [15], [17], [30].

La Organizacién Mundial de la Salud ha sefialado que las enfermedades transmitidas
por alimentos contindan siendo un problema sanitario a nivel mundial, evidenciando
la necesidad de implementar controles higiénico-sanitarios estrictos en todas las
etapas de la cadena alimentaria, desde la recepcidn de materias primas hasta el

servicio final al consumidor [15], [17], [59]-

La contaminacion alimentaria puede producirse por agentes bioldgicos, quimicos o
fisicos. Dentro de los agentes bioldgicos se incluyen bacterias (principalmente
Salmonella spp., Escherichia coli y Listeria monocytogenes), virus, hongos y otros
pardsitos que son capaces de multiplicarse cuando no se cumplen las condiciones

adecuadas de almacenamiento, manipulacién y preparacién [15], [30].

Por otra parte, la contaminacién por factores quimicos ocurre por el mal manejo de
los residuos de detergentes, desinfectantes, pesticidas, metales pesados o sustancias
tdxicas, mientras que, la contaminacidn por agentes fisicos estd relacionada con la
presencia de elementos extrafios como vidrio, metal, plastico, fragmentos de

envases o restos de materiales no comestibles [15], [17], [30].

Ante este tipo de problemas, el personal de cocina debe asegurars de aplicar de
manera Optima y eficiente las normas basicas de higiene y seguridad alimentaria,
entre las que se incluyen: lavado correcto de manos antes y después de manipular
alimentos; uso adecuado de uniformes y equipos de proteccidn; separaciéon de

alimentos crudos y cocidos; control de temperaturas de coccidn, refrigeracion y
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mantenimiento; limpieza y desinfeccion permanente de superficies y utensilios; y

almacenamiento correcto de materias primas [17], [30].

El sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) constituye uno de los
modelos mas utilizados para garantizar la inocuidad alimentaria en los
establecimientos gastrondmicos e industrias alimentarias, puesto que, permite
identificar los peligros potenciales, evaluar riesgos y establecer puntos criticos de
control para prevenir, eliminar o reducir peligros sanitarios a niveles aceptables [17],

[60].

De ese modo, la implementacion efectiva del sistema HACCP fortalece el manejo
preventivo de la inocuidad, mejora la consistencia de los procesos y contribuye a
generar confianza en los consumidores. Sin embargo, su eficacia depende, en gran
medida, de la correcta capacitacidon del personal, del compromiso del personal a
cargo de la direccion, de la clara documentacion de los procedimientos y de la

verificacién continua del sistema [60].
2.4 Técnicas de corte en gastronomia

Las técnicas de corte influyen directamente en la coccidn, textura, presentacion,
rendimiento y uniformidad de los alimentos, pues permiten optimizar los tiempos de
preparacion, controlar el tamafo de las porciones, reducir la cantidad de desperdicios
y mejorar la calidad estética de los platos, por lo tanto, son un componente esencial

dentro de la cocina profesional [16], [19], [27]-

En este sentido, cada tipo de corte cumple funciones especificas relacionadas con la
forma de coccidn, la textura, el tamafio de la porcidn y la presentacién final del
alimento donde la precisién y el orden se constiuyen como uno de los principios

bésicos en la cocina profesional [7], [16], [19].

Corte baston: Consiste en obtener piezas rectangulares alargadas (generalmente
utilizadas para papas fritas y vegetales salteados) que favorecen una coccidn

uniforme y una textura crocante cuando se aplica correctamente [16], [19].

Corte juliana: La juliana se caracteriza por cortes en forma de tiras finas y alargadas

aplicadas principalmente en vegetales usados para la prepacion de ensaladas, sopas,
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guarniciones y salteados rapidos, ya que facilita una coccién breve y una presentacion

ordenada[16],[19], [27]-

Corte brunoise: El corte brunoise consiste en pequefios cubos regulares obtenidos a
partir de vegetales previamente cortados en juliana; se utiliza especialmente en
fondos, salsas, rellenos, guarniciones y preparaciones donde se requiere uniformidad

visual y coccidon homogénea [16], [19].

Corte chiffonade: Aplicado principalmente en hojas verdes y hierbas aromaticas
empleadas en la preparacion de ensaladas, sopas, pastas y decoraciones comestibles.
Este corte permite obtener tiras muy finas que aportan delicadeza visual y aroma a

las preparaciones [16], [19], [27].

Corte mirepoix: Corresponde a un corte irregular empleado en la elaboracién de
fondos, caldos, sopas y salsas base. A pesar de ser un corte irregular que no requiere
uniformidad estética, demanda de calcular proporciones equilibradas entre los

vegetales para favorecer una extraccién adecuada de sabor durante la coccién [16],
[19], [28].

2.5 Métodos de coccidn

El método de coccidn comprende una serie de procedimientos mediante los cuales
los alimentos son sometidos al calor con la finalidad de modificar sus propiedades

fisicas (textura), quimicas y organolépticas (sabor, aroma y valor nutricional) [13],
[16], [19]-

La coccién transforma profundamente los componentes estructurales de los
alimentos, particularmente relacionados con la coagulacidn de proteinas proteinas,
la fusién de grasas, la gelatinizacidén los carbohidratos (almidones) y la evaporacién
de agua generando nuevas caracteristicas sensoriales como cambios en aromas y

colores a través de las reacciones quimicas inducidas por el calor [13], [14].

Los métodos de coccién pueden clasificarse en secos, himedos, grasos y mixtos. Esta
clasificacion permite seleccionar la técnica mas adecuada segun el tipo de alimento,
el resultado esperado, el tiempo disponible, el contenido de humedad y la textura

deseada [13], [16], [19].
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Coccidn en seco: En este tipo de coccidn, el calor actia directamente sobre el

alimento mediante la aplicacién de aire caliente, radiacién, parrillas, brasas o

superficies metalicas que incluyen técnicas como el asado, el horneado y el gratinado

[13], [16], [19]-

a.

El asado consiste en cocinar alimentos mediante exposicion directa o indirecta
al calor, generalmente en hornos, parrillas o brasas, lo que favorece el dorado
superficial, la concentracién de sabores y el desarrollo de aromas intensos,

especialmente en carnes, aves, pescados y vegetales [13], [16], [19].

El horneado utiliza aire caliente dentro de un horno para cocinar los alimentos
de manera uniforme. Este método es ampliamente utilizado en la preparacion
de panes, pasteles, carnes, vegetales, gratinados y otras preparaciones en
moldes. Su eficacia depende del control de la temperatura, el tiempo de

coccidn, la humedady la circulacién del calor [13], [16], [19]-

El gratinado busca formar una costra superficial dorada mediante la aplicacién
de altas temperaturas, utilizando generalmente queso, mantequilla, pan
rallado, salsas o cremas que se aplican para mejorar la apariencia, textura y

complejidad sensorial de la preparacién [16], [19], [28]-

Coccién en medio graso: Este método utiliza aceites o grasas como medio conductor

del calor, lo cual permite alcanzar temperaturas superiores a las de la coccion en

agua, favoreciendo el dorado, la textura crocante y el desarrollo de sabores

caracteristicos [13], [16], [19].

a.

La fritura consiste en sumergir total o parcialmente los alimentos en aceite
caliente, generalmente entre 170 °C y 190 °C, dependiendo del alimento, el
tamafo de la pieza y el resultado esperado, por lo tanto, el control de la
temperatura es fundamental para evitar absorcién excesiva de grasa, coccion

deficiente o deterioro del aceite [16], [19], [61].

El uso excesivo de aceites reutilizados puede favorecer el deterioro de Ila
calidad sensorial y nutricional del aceite debido a que ocurren procesos de

hidrdlisis, oxidacion y polimerizacidn. Por ello, las cocinas profesionales deben
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controlar la frecuencia de uso, filtrado, temperatura y recambio de las grasas

culinarias [30], [40].

El salteado busca conservar textura, color y sabor de los vegetales, carnes
cortadas en piezas pequefias, mariscos y para ello, utiliza pequefias
cantidades de grasa y altas temperaturas para cocinar rapidamente los

alimentos [16], [19].

Cocciéon himeda: Los métodos himedos emplean agua, vapor, caldos u otros

liquidos como medio de transmisidn del calor y se utilizan cuando se busca ablandar

tejidos, hidratar alimentos, extraer sabores o conservar cierta humedad en la

preparacion [13], [16], [19].

C.

Hervido: Consiste en cocinar alimentos, tales como verduras, legumbres,
pastas, cereales, huevos y algunos cortes de carne, en liquidos sometidos al
punto de ebullicidn. Sin embargo, su aplicacion requiere hacer control del
tiempo para evitar pérdida excesiva de textura, sabor o nutrientes

hidrosolubles [13], [16], [19].

Escalfado: El escalfado utiliza temperaturas inferiores al punto de ebullicién
para evitar los movimientos bruscos del liquido y reducir el riesgo de ruptura
0 sobrecoccidn de alimentos delicados como huevos, pescados, frutas y aves

tiernas [16], [19], [28].

Coccién al vapor: La coccidn al vapor utiliza el vapor de agua como medio de
transmisidon térmica para conservar caracteristicas sensoriales y algunos
nutrientes, debido a que el alimento no entra en contacto directo con el agua
de coccién. Es frecuente en vegetales, pescados, mariscos, masas vy

preparaciones tradicionales [13], [16], [19].

Coccién mixta: La coccidon mixta combina técnicas de los métodos secos y humedos

dentro de una misma preparacion y generalmente inicia con un sellado o dorado

superficial y continta con coccidn lenta en liquido o vapor, lo que permite desarrollar

sabores complejos y texturas suaves [13], [16], [19]-
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Guisado. Los guisos implican sellar previamente los alimentos y posteriormente
cocinarlos lentamente en liquidos aromaticos. Esta técnica permite ablandar cortes
firmes, integrar sabores y obtener preparaciones de textura untuosa y sabor

profundo [16], [19], [28].
2.6 Preparaciones basicas en gastronomia

Las preparaciones basicas constituyen el fundamento técnico sobre el cual se
desarrollan procesos culinarios mas complejos. Asi, el dominio de estas técnicas
permite garantizar calidad, consistencia, eficiencia y estandarizacién dentro de la

cocina profesional [16], [19], [33]
2.6.1 El huevo en la cocina profesional

El huevo es uno de los ingredientes mas versatiles dentro de la gastronomia debido
a sus propiedades coagulantes, emulsionantes, espumantes, espesantes, ligantes y
estructurantes que permiten utilizarlo en preparaciones saladas, dulces, frias,

calientes, batidas, horneadas, fritas y gratinadas [13], [62], [63]-

Desde el punto de vista nutricional, el huevo aporta proteinas de alto valor bioldgico,
lipidos, vitaminas y minerales esenciales, mientras que, desde el punto de vista
tecnoldgico, sus proteinas y lipidos permiten formar espumas, estabilizar emulsiones,

espesar cremas, coagular preparaciones y aportar estructura a masas, salsas, rellenos

y postres [13], [62], [63].
2.6.2 Control de calidad del huevo

La evaluacidn de la frescura constituye un procedimiento indispensable dentro de la
cocina profesional y, entre los principales indicadores de calidad se encuentran la
ausencia de olores desagradables, la presencia de una cascara integra y limpia, la

camara de aire reducida, la clara consistente y la yema firme [15], [16], [62].

El método de flotacidon en agua puede utilizarse como prueba orientativa para
identificar a los huevos envejecidos, debido al aumento progresivo de la cdmara de
aire durante el almacenamiento. Sin embargo, en cocina profesional debe

complementarse con criterios de recepcidn, trazabilidad, fecha de consumo
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preferente, almacenamiento refrigerado y control higiénico para prevenir riesgos

sanitarios [15], [16], [30].
2.6.3 Aplicaciones culinarias

Entre las principales técnicas culinarias utilizadas en la preparacion del huevo
destacan los huevos cocidos, pochados, fritos, revueltos, omelettes, tortillas,
preparaciones gratinadas, salsas emulsionadas, cremas, merengues y productos de
pasteleria. Cada técnica requiere control preciso de temperatura y tiempo para evitar

sobrecoccién, pérdida de textura, separacidn de fases o deterioro de las propiedades

organolépticas [13], [16], [19], [63]-

En cocina profesional, el huevo también cumple una funcién estructural en
preparaciones como flanes, natillas, quiches, masas, bizcochos, soufflés y mousses.
En este tipo de preparaciones, la coagulacién de la proteina, la incorporacion de aire
y la estabilidad de emulsiones determinan la textura final del producto, porlo que su

manejo requiere precisidn técnica y conocimiento de sus propiedades funcionales

[13], [41], [42].
2.7 La papa como producto gastronémico

La papa constituye uno de los alimentos mas importantes dentro de la gastronomia
mundial y posee un profundo valor histérico para los pueblos andinos. Su
domesticacion se produjo hace miles de afios en Sudamérica, principalmente en la
region andina, y posteriormente se convirtié en un alimento fundamental para
Europa y otras regiones del mundo, donde su expansién estuvo relacionada con su

adaptabilidad, sus altos rendimientos, su valor energético y versatilidad culinaria

[64], [65], [66].

Desde el punto de vista histdrico, la entrada de la papa en Europa no solo modificé
los habitos alimentarios, sino que también influyé en la economia rural, la seguridad

alimentaria y la organizacién social de diversas poblaciones [43].

Actualmente, la papa posee muliltiples aplicaciones gastrondmicas debido a su
versatilidad culinaria; puede emplearse en preparaciones hervidas, fritas, asadas,

gratinadas, al vapor, en purés, masas, guarniciones, sopas, cremas Yy platos

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 74de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

Introduccidn a la gastronomia y técnicas culinarias

tradicionales. Sin embargo, su uso a nivel culinario va a depender de diversos factores
como la variedad, el contenido de materia seca, la proporcion de almiddn, la

humedad y el método de coccidn aplicado [13], [16], [19], [66].
2.7.1  Caracteristicas de calidad

Las papas destinadas al uso gastronédmico deben ser caracerizadas por su firmeza,
ausencia de brotes, superficie uniforme, piel integra, ausencia de golpes, manchas,
zonas verdes, pudriciones u olores anormales, lo que asegura seleccionar tubérculos
con las mejores condiciones de conservacion, rendimiento y seguridad para el

consumidor [16], [30], [66]-

El almacenamiento debe realizarse en lugares frescos, ventilados, secos y protegidos
de la luz, puesto que la exposicion prolongada a la luz, las heridas de la casacara, el
envejecimiento del tubérculo y las condiciones inadecuadas de almacenamiento
pueden favorecer el aumento de glicoalcaloides, como la solanina y la chaconina, los
cuales estan asociados con el sabor amargo y el riesgo de problemas toxicoldgicos

cuando se presentan en concentraciones elevadas [30], [67].
2.7.2 Preparaciones derivadas

Entre las preparaciones mds comunes se encuentran el puré de papa, papas fritas,
papas salteadas, papa duquesa, papas gratinadas, papas al vapor, papas asadas,
croquetas, sopas, cremas y guarniciones. Cada preparacion exige técnicas especificas

de coccidn orientadas a resaltar textura, sabor, color y presentacion [13], [16], [19].

En la cocina profesional, la eleccién de la papa debe relacionarse con el resultado
esperado y asi, las papas con mayor contenido de materia seca y almiddn suelen ser
adecuadas para frituras, horneados y purés mas esponjosos, mientras que las
variedades mas firmes o cerosas conservan mejor su forma en cocciones himedas,

ensaladas y preparaciones al vapor [13], [16], [66].
2.8 El arroz y las pastas en la gastronomia

El arroz representa uno de los cereales mas consumidos a nivel mundial, junto con el
trigo, y constituye un alimento esencial dentro de numerosas culturas gastronémicas,

dado que su capacidad de absorcion, sabor neutro y adaptabilidad culinaria hacen de
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este alimento un producto con multiples aplicaciones en platos salados, dulces,

guarniciones, sopas, postres, rellenos y preparaciones tradicionales de distintas

regiones (Figura 17) [13], [16], [68].

Desde el punto de vista culinario, el comportamiento del arroz depende de la
variedad, el tamafio del grano, el contenido de amilosa y amilopectina, el grado de
pulido y el método de coccidn, las cuales determinan la textura final, la separacion de

los granos, la cremosidad, la absorcidn de liquido y la resistencia a la sobrecoccién
[13], [68].

Las técnicas mas utilizadas para su preparacion incluyen arroz pilaf, risotto, arroz al
vapor, arroz creole, arroces caldosos, arroces secos y preparaciones dulces y donde
cada una requiere una relacién especifica entre arroz, liquido, grasa, temperatura,
tiempo y movimiento, por lo que su estandarizacion es fundamental dentro de la

cocina profesional [16], [19], [68].

600 -
500 A
© Consumo mundial
‘g 400 - de arroz
a
©
5
3 w0 541,9
g ?
= millones de toneladas
a 200 - (base molida), 2025/26
g
El arroz es uno de los
100 - cereales mas consumidos
del mundo y base alimentaria
en multiples culturas
0 - gastrondmicas.

Trigo Arroz

Figura 17. Aporte caldrico de los principales cereales consumidos a nivel mundial.
Fuente: FAO, Food balance sheets 2010-2021

Por otra parte, las pastas también ocupan una posicion relevante dentro de la cocina
internacional, particularmente dentro de la tradicidn italiana. Existen difrentes tipos

de pasta dependiendo de sus ingredientes, formas, contenido de humedad, métodos

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 76de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

Introduccidn a la gastronomia y técnicas culinarias

de secado y usos culinarios [27], [69]. Las pastas de mejor calidad son elaboradas
principalmente con sémola de trigo duro, lo que favorece una mejor textura, color,
firmeza y resistencia durante el tiempo de coccién adecuada, la cual busca alcanzar
el punto al dente, en el que la pasta mantiene firmeza interna, buena elasticidad y

capacidad para integrarse con la salsa sin perder estructura [16], [19], [69].

En el servicio gastrondmico, tanto el arroz como la pasta exigen control preciso de
tiempos, temperatura y proporcion de liquidos para evitar que se generen texturas
pastosas, pérdida de forma y disminucién de la calidad sensorial, mientras que una

coccidén insuficiente puede afectar la palatabilidad y la aceptacidn del plato [13], [16],
[19]-
2.9 Carnes y pescados

Las carnes representan fuentes importantes de proteinas de alto valor bioldgico,
minerales como el hierro y el zinc y vitaminas del complejo B y su seleccién dentro de
la gastronomia profesional, depende de factores relacionados con la frescura, el
color, el olor, la textura, el marmoleo, la terneza, el tipo de corte, el grado de

maduracién y el método de coccidn previsto [13], [16], [70].

Las carnes rojas requieren técnicas especificas para conservar jugosidad, sabor y
textura, por ello, el uso de métodos como el sellado, el asado, el braseado, el guisado
y la coccidn lenta son ampliamente utilizados en cocina profesional. Ademas, la
seleccion del método de coccidon depende del tipo de corte, donde los cortes tiernos
admiten cocciones rapidas y secas, mientras que los cortes con mayor tejido
conectivo requieren cocciones prolongadas y humedas para favorecer el

ablandamiento [19], [70].

En la evaluacion de las carnes, el marmoleo o contenido de grasa intramuscular puede
influir en la jugosidad, sabor y percepcién de terneza, sin embargo, la calidad final
también depende del manejo posmortem, el almacenamiento, la temperatura de

coccidn, el reposo después de cocinar y la forma de corte al momento del servicio

[13], [70].

En cuanto a los pescados, este tipo de carno se caracteriza por su elevada

perecibilidad debido a que es muy susceptible a la accidn enzimatica, oxidativa y
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microbiana, lo que exige controles sanitarios rigurosos desde la recepcion hasta el
servicio que incluyen buena refrigeracion, higiene y manipulacién cuidadosa para

conservar su frescura y reducir riesgos sanitarios [15], [30], [50], [51]-

Entre los principales indicadores de frescura del pescado se encuentran ojos
brillantes y saltones, agallas rojas o rosadas, carne firme y eldstica, olor fresco
caracteristico, piel hUumeda, escamas adheridas y ausencia de mucosidad anormal, los
cuales deben complementarse con el control de la temperatura de almacenamiento,

trazabilidad, higiene del proveedor y rotacién adecuada del producto [71], [72]

La refrigeracidon adecuada resulta indispensable para prevenir la proliferacién de
bacterias y otros agentes contaminantes que favorecen los procesos de deterioro.
Por ello, los pescados deben mantenerse a temperaturas seguras, evitarse la
exposicion prolongada a temperatura ambiente y prepararse con utensilios y

superficies limpias para prevenir contaminacion cruzada [15], [17], [30]-
2.10Técnicas contemporaneas de emplatado

La presentacidon de los alimentos ha adquirido gran importancia dentro de Ia
gastronomia contemporanea vy, actualmente, el emplatado constituye una
herramienta de comunicacién visual capaz de influir en la percepcién sensorial, las
expectativas y la experiencia global del comensal, donde la disposiciéon de los
elementos en el plato, el color, la forma, la simetria, la altura y el contraste pueden

modificar la percepcién de atractivo, sofisticacién e incluso sabor esperado [73], [74]-

En la cocina moderna, autores y cocineros vinculados a la alta gastronomia han
resaltado la importancia de integrar técnica, creatividad, emocion y experiencia
sensorial, para que, el emplatado sirva como forma de expresién de unaidea culinaria

coherente, respetando el producto y facilitando una imagen visual clara del plato

[73], [75]-

2.10.1 Principios del emplatado

La presentacidon del plato debe responder a cuatro principios basicos que, en
conjunto, logren captar la atencidn visual del comensal. Estos principios son el

equilibrio visual, punto focal, altura y volumen y el uso del color (Figura 18).
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Equilibrio visual: Los elementos del plato deben estar distribuidos de forma armdnica
en funcidn del color, el volumen, la textura, la proporcién y el espacio vacio, evitando
la saturacién visual y permitiendo que cada componente cumpla una funcién dentro

de la composicién [16], [73], [74]:

a n l n
EQUILIBRIO VISUAL

El color, el volumen, la textura,

la proporcién y el espacio vacio
deben estar en armonia.

Evita la saturacién visual para

que cada componente tenga
una funcién.

Colores balanceados

@ Proporciones adecuadas
(:) Texturas contrastadas

{ ) Espacio vacio intencional

e

ALTURA Y VOLUMEN

La altura aporta dinamismo y elegancia
al plato, pero debe usarse con juicio
técnico. Evita construcciones inestables
o poco practicas que dificulten

la experiencia del comensal.

/o % -2\

/ vy
0
PUNTO FOCAL

Cada plato debe tener un
elemento principal que
destaque y atraiga la mirada
del comensal. Guarniciones,
salsas y acompahamientos
deben apoyar, no competir.

@ Elemento protagonista
O’. Apoyos discretos

7~ Lamirada se dirige al centro

atractivo visual y aumentan

la aceptacion sensorial.

Deben provenir de ingredientes
frescos y corresponder a los

sabores del plato.

O

RECUERDA

Un buen emplatado comunica
calidad, cuidado y creatividad.
Aplica estos principios con
intencion y coherencia para
crear experiencias memorables.

o

I Altura controlada
=

Colores naturales

Estabilidad y técnica

ﬁ Facil de comer

Contraste arménico

Coherencia con el sabor

f
Ve’

Figura 18. Principios bdsicos del emplatado

Punto focal: Todo plato debe poseer un elemento principal capaz de captar la
atencion visual del consumidor, el cual suele corresponder al producto central de la
preparacion, por lo que los acompafamientos, salsas y decoraciones deben

reforzarlo [16], [28], [73]-
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Altura y volumen: La disposicidn vertical de los alimentos aporta dinamismo y
sofisticacién estética al plato, siempre y cuando no comprometa la estabilidad, la

facilidad de consumo ni la coherencia del plato [16], [28], [73].

Uso del color: Los colores naturales deben ser usados para intensificar el atractivo
visual y generar una mayor aceptacion sensorial, basado en el contraste entre tonos,
el uso de vegetales frescos, hierbas, salsas y elementos crocantes para obtener una

presentacién mas atractiva en correspondencia con el sabor del plato [52], [53].
2.10.2 Técnicas de composicién

Emplatado simétrico: Genera sensacion de orden, formalidad y estabilidad visual, lo
cual puede ser util en preparaciones clasicas, banquetes o servicios donde se busca

uniformidad y control de porciones [16], [28] (Figura 19A).

Emplatado asimétrico: Aporta dinamismo, modernidad y sensaciéon de movimientoy
es frecuente en la cocina contempordnea, siempre que exista equilibrio entre el

elemento principal, las guarniciones, las salsas y los espacios vacios [72], [74] (Figura
19B).

Composicion triangular: Permite conducir visualmente la atencion hacia diferentes
elementos del plato, creando una estructura dinamica y equilibrada, ayudando a

distribuir los componentes sin perder jerarquia visual [16], [52] (Figura 19C).

Regla de los tercios: Tomada de la fotografia y el disefio visual, esta técnica permite
ubicar el elemento principal fuera del centro geométrico del plato para crear
composiciones mdas armonicas y modernas, sin embargo, su aplicacion debe

adaptarse al tamafno de la vajilla, al volumen del alimento y a la funcionalidad del

servicio [52], [53] (Figura 19D).
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Figura 19. Técnicas de composicién del plato en gastronomia. A) emplatado
simétrico; B) emplatado asimétrico; C) Composicién triangular y D) Regla de los

tercios.
2.1 El uso de salsas en el emplatado

Las salsas cumplen funciones organolépticas y decorativas dentro de la gastronomia
contemporanea debido a que, aportan humedad, sabor, aroma, brillo, contraste,

temperatura y continuidad visual entre los componentes del plato [7], [16], [28].

La consistencia de la salsa determina las técnicas de presentacion mas adecuadas; las
salsas espesas permiten realizar lagrimas, puntos, cordones, pinceladas y trazos
decorativos, mientras que las salsas ligeras suelen utilizarse como base o
acompafiamiento. En cualquier caso, debe controlarse la densidad, temperatura y
estabilidad de la salsa para evitar separacion, exceso de liquido o pérdida de
definiciéon durante el servicio [16], [19], [28]. Es importante considerar que, el uso
excesivo de decoraciones sin un sentido culinario puede afectar la coherencia visual

y funcional del plato [16], [28], [73].

En este sentido, la cocina contemporanea prefiere platos con presentaciones limpias,
equilibradas y conceptualmente coherentes, por ello, las salsas deben integrarse al
plato como parte de su estructura gustativa y visual, respetando el producto

principal, la temperatura de servicio y la experiencia del comensal [16], [73], [74]-
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2.12Conclusiones

La gastronomia contempordnea integra conocimientos técnicos, culturales y
cientificos orientados a garantizar una experiencia alimentaria de calidad, por lo que,
los profesionales del turismo, la hoteleria y los servicios gastrondmicos deben estar
capacitados en las técnicas culinarias, métodos de coccidn, criterios de seleccién de
materias primas y normas de inocuidad para hacer que el comensal tenga una

experiencia gratificante.

La correcta manipulacion de alimentos, el conocimiento de las materias primas y la
aplicacion adecuada de técnicas de presentacion permiten fortalecer la
competitividad de los establecimientos gastrondmicos y mejorar la experiencia del

consumidor.

Esto hace que, la cocinamoderna deba evolucionary comprender la alimentacion con
un enfoque multidisciplinario que involucre la nutricién, respetando la cultura, la
sostenibilidad y la seguridad alimentaria y, por otro lado, promoviendo la creatividad

y la experiencia sensorial.
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CAPITULO IlI:

RESTAURANTES Y CAFETERIAS

Restaurants and Coffee Shops
3.1 Introduccion

El estudio de los restaurantes y cafeterias dentro de la gestion de alimentos y
bebidas requiere la comprension de cémo lograr el funcionamiento operativo,
conocer los procesos técnicos, dindmicas de servicio, decisiones comerciales y

experiencias de consumo, para asi entender su papel dentro del sistema turistico y

hotelero [21], [22], [33], [55]-

Los restaurantes y cafeterias forman parte esencial de la oferta
complementaria dentro del negocio del turismo, ya que juegan un rol principal en la
satisfaccion del visitante, en la calidad percibida del destino turistico y en los
recuerdos asociados con el viaje. Suimportancia radica en que integran dimensiones
productivas, organizativas, culturales y simbdlicas, donde la gastronomia se articula

con practicas sociales, dindmicas econémicas e identidades territoriales [21], [95].

Estos establecimientos operan bajo principios técnicos relacionados con la
planificacién de la produccidn, el control de insumos, la organizacién del personal, la
estandarizacion del servicio y la evaluacién de la calidad, determinando asi la
eficiencia operativa y la experiencia final del cliente, lo que exige una visién sistémica

capaz de integrar cocina, sala, administracién y servicio [33], [77], [78]-

Asimismo, el desarrollo de los restaurantes y cafeterias debe ser analizado
considerando su evolucidn histérica desde las primeras formas de alimentacién
colectiva en civilizaciones antiguas hasta la consolidacion del restaurante moderno.
Durante este proceso, han atravesado por procesos de transformacién vinculados a

cambios sociales, econémicos, urbanos y culturales que han dado lugar a una
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diversidad de modelos de negocio, tipologias de servicio y propuestas gastrondmicas

adaptadas a distintos perfiles de consumo [1], [5], [76].

En este sentido, el concepto de restaurante ha tomado una dimensién mas
amplia, cuando ademas de incorporar la oferta culinaria, también intervienen la
ambientacidn, el estilo de servicio, la identidad visual, la politica de precios y la
relacion emocional que el establecimiento busca construir con sus comensales. De
igual manera, las cafeterias han evolucionado desde espacios tradicionales de
consumo de café hacia entornos multifuncionales que combinan gastronomia ligera,
interaccidn social, trabajo informal, cultura urbana y experiencia de marca [78], [79],

[80].

El presente capitulo aborda estos elementos desde un enfoque analitico,
estructurando el estudio en torno a la caracterizacidon de los restaurantes y cafeterias,
su clasificacion, los sistemas de categorizacidn, la organizacién del personal de
servicio, la distribucidn de espacios, el mobiliario y el montaje de mesas, como bases
para lograr la comprensién integral del funcionamiento de estos establecimientos

dentro de la gestidn profesional de alimentos y bebidas.
3.2 El departamento de alimentos y bebidas: restaurantes y cafeterias

El departamento de alimentos y bebidas constituye uno de los pilares
operativos fundamentales de la industria hotelera y de los servicios de restaurantes
comerciales. Su estructura incluye dreas especializadas, como restaurante, cafeteria,
bar, cocina, almacén y servicio de apoyo, cuya articulacion determina la calidad del

servicio gastronémico ofrecido al comensal [33], [56], [57]-

El restaurante se organiza en torno a tres areas operativas principales: la sala
o comedor que constituye la interfaz directa entre el establecimiento y el comensal,
pues alli se materializa la experiencia de servicio cocina y almacenamiento; la cocina
que se divide funcionalmente en zonas de preparacion, coccidon, emplatado, lavado y
conservacion, segun el volumen y la complejidad del establecimiento; y el almacén,
donde se guardan las materias primas, bebidas e insumos necesarios para la

produccidn, bajo criterios de rotacidn, trazabilidad e inocuidad alimentaria [17], [30],

[31],[32].
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La cafeteria puede entenderse como un establecimiento gastrondmico
especializado en café, infusiones, bebidas frias o calientes y preparaciones ligeras
que, histéricamente ha servido como espacio de encuentros informales,
conversaciones, sitios de lectura, trabajo, intercambio intelectual y sociabilidad
urbana. Aunque la cafeteria presenta rasgos comunes con restaurantes y bares, esta
tiene una identidad propia basada en la rapidez del servicio prestado, la accesibilidad

y la experiencia social del consumo [80], [81], [82].
3.2.1. Perspectiva histdrica de los restaurantes

Los antecedentes histdricos de los restaurantes se remontan a civilizaciones
milenarias, donde existieron espacios destinados a la venta o consumo colectivo de
alimentos y bebidas; sin embargo, debe diferenciarse entre tabernas, posadas,
comedores publicos y restaurantes modernos, ya que cada una de estos, ha
respondido a condiciones sociales y econdmicas distintas. Las primeras expresiones
de alimentacidn publica se relacionaron con el comercio, los viajes, los mercados, las

rutas urbanas y la necesidad de alimentar a personas fuera del ambito doméstico [5],

[76], [83].

En el Antiguo Egipto, la alimentacidn estuvo asociada a productos agricolas del valle
del Nilo, especialmente cereales, legumbres, hortalizas, pan, cerveza, datiles, miel,
aves, pescado y productos lacteos, lo que demuestra que las sociedades antiguas
desarrollaron sistemas complejos de produccién, conservacidon, preparacion y
consumo de alimentos, aunque para ese momento, la organizacion del servicio no
respondia a los criterios comerciales y de eleccion individual caracteristicos del

restaurante moderno [76], [83].

La evolucidn de estas formas primitivas de alimentacidn colectiva dio lugar a modelos
mas organizados de hospitalidad, servicio y restauracion caracterizaos por la
complejizacion de los menus, la especializacion del personal, la aparicidn de cartas, la
seleccion individual de platos y los sistemas formales de categorizacion (Figura 20).
Todos estos cambios estan vinculados al desarrollo urbano, al turismo, a la hoteleria

y a la profesionalizacién de los servicios de alimentos y bebidas [1], [5], [77], [78]-
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Figura 20. Representacion de un establecimiento europeo de restauracion en época
moderna, donde se observa el servicio de mesa, la presencia de camareros y la

socializacién en torno al consumo de alimentos y bebidas.

Nota. La escena evidencia la consolidacion de espacios de restauracion asociados al
servicio organizado, la atencién al comensal y la experiencia social de comer fuera del

dmbito doméstico.
3.2.2 El concepto de restaurante

El concepto de un restaurante puede entenderse como la articulaciéon de todos los
elementos que configuran la experiencia ofrecida al comensal, que va desde la
propuesta gastrondmica, el estilo de servicio, la ambientacidn, que incluye la musica
y la iluminacion; la identidad visual; el disefio del menu; la politica de precios; hasta el

tipo de vajilla, uniforme del personal y comunicacién de marca [78], [79], [85].

El estilo culinario de cada restaurante determina el tipo de equipos necesarios, los
ingredientes utilizados, las técnicas de preparacion, las formas de emplatado, la
seleccion de vajilla y el tipo de maridaje. Esto ademas condiciona las politicas de
formacidn del personal, el ritmo de atencidn, la relacién con el cliente y el tipo de
experiencia esperaday, a su vez, influye sobre la decoracidn, la distribucién fisica, la

iluminacién, los colores y la acustica influyen en la atmdsfera del local [86], [87]
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Esta definicidn involucra el conjunto de acciones, decisiones y técnicas orientadas a
satisfacer al cliente y generar una experiencia coherente, reconocible y memorable
que afecta directa o indirectamente la percepcién del comensal e incluye desde la

carta hasta el trato del personal [81], [85].
3.2.3 Tipologia y categorizacion de restaurantes

La clasificacidn de los restaurantes responde a criterios relacionados con el
concepto gastrondmico, la categoria de servicio, el tipo de cocina, la estructura de
precios, la modalidad de atencidn, la infraestructura, la localizacién y el perfil del
consumidor. Esta diferenciaciéon tiene implicaciones directas en el manejo del
personal, la seleccidn de los proveedores, la fijacidn de precios, el disefio de procesos

y la estrategia comercial del establecimiento [78], [79].

A continuacion, se describen los principales tipos de restaurantes segun su
propuesta conceptual, considerando que en la practica pueden existir modelos

hibridos o combinaciones entre varias categorias [78], [79] (Figura 21).

480 275 - buenasalud net

Figura 21. Diversidad de conceptos gastrondmicos en los servicios contempordneos de

restaurantes.

a. Restaurante gourmet: Este tipo de establecimiento se distingue por el uso de

ingredientes de alta calidad, técnicas culinarias especializadas, servicio
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cuidado y ambiente de elegancia y su menu suele responder a la propuesta
creativa del chef o del equipo culinario que le da una identidad gastronémica
definida [28], [78].

Restaurante familiar: Estd orientado a un publico amplio e intergeneracional,
caracterizado por una oferta mas accesible, con un ambiente acogedor y
preparaciones reconocibles. En este modelo se prioriza la comodidad, la
rapidez del servicio, la relacién calidad-precio y la facilidad de consumo para
diferentes grupos de edad [77], [79]-

Restaurante tipo buffet: En este formato, los comensales seleccionan
directamente los platos y las porciones a partir de una oferta preparada con
anterioridad por lo que exige una gestion rigurosa de temperaturas,
reposicion, inocuidad y presentacién de los alimentos. El buffet permite
atender a grupos numerosos, ofreciendo una variedad de platos [77].
Restaurante tematico: Estd definido por presentar una propuesta
gastrondmica, estética y ambiental pensada sobre un concepto de identidad
especifica, ya sea cultural, histdrica, regional, artistica o de entretenimiento.
En consecuencia, la decoracidn, la musica, los uniformes, la carta y el estilo de
servicio deben ser concebidos para reforzar la experiencia temdtica [85], [87].
Restaurante de comida rdpida o fast food: Se caracteriza por la
estandarizacion de procesos, produccidn seriada de alimentos de preparacidon
rapida con tiempos de atencidn reducidos. Por ello, su eficiencia depende del
control de operaciones, la simplificacion del mend, la gestidn de inventarios y
la repetibilidad del servicio [79].

Restaurante de cocina fusién: Surge de la combinacidn creativa de
ingredientes, técnicas y tradiciones culinarias de distintas procedencias, porlo
que, requiere coherencia conceptual para evitar combinaciones arbitrarias y
lograr que la mezcla de influencias genere una identidad gastrondmica
agradable para el comensal [27], [78].

Restaurante take away: Esta modalidad se orienta a la venta de preparaciones
listas para consumir fuera del establecimiento. Su implementacién se
relaciona con estilos de vida urbanos donde se requiere reducir el tiempo

disponible para cocinar y busqueda de conveniencia. Su operacion exige
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especial atencidn al empaque, la conservacion de temperatura, la inocuidad,

la logistica y la consistencia sensorial del producto hasta el momento de

consumo [17], [77]:
3.2.4 Categorizacion de restaurantes por tenedores

Independientemente de su concepto gastrondmico, algunos sistemas de
clasificacion han utilizado categorias basadas en la calidad de instalaciones, amplitud
de servicios, nivel de atencidn, equipamiento y complejidad de la oferta culinaria.
Dentro del mundo hispanohablante, la categorizacion por tenedores ha sido
empleada como referencia para diferenciar niveles de servicio; sin embargo, este no

es un sistema universal, ya que su aplicacion depende del marco normativo de cada

pais o territorio [77], [79]-

Los restaurantes de categoria superior, tradicionalmente asociados con cuatro o
cinco tenedores, se caracterizan por tener instalaciones de alto nivel, personal
capacitado, oferta gastrondmica compleja, servicio protocolizado, carta amplia,

equipamiento especializado y mayor atencién a la experiencia integral del cliente
[85].

Los restaurantes de categoria media suelen combinar una oferta gastrondmica
estructurada con instalaciones funcionales, personal uniformado, carta variada y
estandares adecuados de higiene, confort y atencién y cuyo objetivo principal es
ofrecer una experiencia satisfactoria, sin alcanzar necesariamente los niveles de

formalidad, amplitud de servicios o personalizacidn propios de la restauracion de lujo

[78]-

Los restaurantes de categoria basica se orientan a una prestacion funcional del
servicio, con infraestructura sencilla, carta limitada, equipamiento suficiente y
precios accesibles y, aunque su complejidad operativa sea menor, deben cumplir
igualmente principios fundamentales de higiene, inocuidad, atencién correcta,
presentacion adecuada del personal y separacidn funcional entre cocina, comedor y

areas de apoyo [77]-

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 89de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

Restaurantes y cafeterfas

3.1.4 Las cafeterias: concepto, historia y categorizacion

La cafeteria es un establecimiento gastronédmico centrado en la oferta de café,
infusiones, bebidas y preparaciones ligeras, frecuentemente complementadas con
bocadillos, bolleria, reposteria o comida rapida. A diferencia del restaurante
convencional, la cafeteria estd ligado a la sociabilidad, la conversacidn, el encuentro

informal y el esparcimiento que a la gastronomia elaborada [82] (Figura 22).

BEY@PET

KAME EBICTPOrO MMTAHMA

Hard Rock

Manga Cafe

Figura 22. La cafeteria como espacio de encuentro social y consumo de bebidas

calientes.

El origen documentado de las cafeterias se sitda en el mundo otomano durante el
siglo XVI, especialmente en Constantinopla, donde el consumo publico de café se
asocio con espacios de conversacion, lectura, juegos, debate politico e intercambio
cultural. Posteriormente, las cafeterias europeas ampliaron esta funcién como
lugares de circulacién de noticias, sociabilidad intelectual y encuentro urbano [80],

[82].

Al igual que los restaurantes, las cafeterias pueden clasificarse por categorias segin
sus instalaciones, servicios, amplitud de oferta, condiciones de operacién y nivel de
atencion. La categorizacion por tazas se ha utilizado en algunos contextos como
sistema andlogo al de los tenedores, pero su aplicaciéon debe entenderse como una

referencia variable y no como un criterio internacional estdndar [79].
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Las cafeterias de categoria superior suelen contar con comedor independiente,
mobiliario de mayor calidad, personal uniformado, carta mds amplia, oferta de
bebidas y alimentos mas diversificada, condiciones adecuadas de confort y mayor
cuidado en la presentacién del servicio, con lo que se busca ofrecer al cliente una
experiencia mas completa, en la que el café funciona como eje, pero no como uUnico

producto de valor [77], [81].

Las cafeterias de categoria intermedia mantienen una oferta funcional de bebidas,
alimentos ligeros y servicio en sala, con instalaciones adecuadas, personal con
presentacion cuidada y condiciones basicas de confort. Su propuesta suele equilibrar
la rapidez del servicio, la facil accesibilidad, una variedad moderada de ofertas y

comodidad para el cliente [80].

Las cafeterias de categoria basica ofrecen un servicio mas sencillo, centrado en
bebidas calientes, productos de consumo rapido y atencién directa y, aunque su
infraestructura es un poco mds limitada, estas deben cumplir criterios esenciales de
higiene, seguridad alimentaria, presentacion del personal, limpieza del area de

consumo y adecuada manipulacién de alimentos [77].
Anilisis de Caso: Starbucks

El caso Starbucks permite comprender la importancia del concepto de marca, la
estandarizacion del servicio y la construccion de experiencias de consumo en
cafeterias contemporaneas. Mas que vender Unicamente café, este tipo de modelo
empresarial articula producto, ambiente, musica, disefio interior, personalizacidn,
lenguaje de marca y sensacion de pertenencia. Por ello, resulta mas apropiado
analizarlo desde la literatura sobre experiencia del cliente y marketing experiencial

que desde fuentes promocionales o blogs comerciales [85], [87].
3.3 El personal de servicio en restaurantes y cafeterias

El personal de servicio ocupa un lugar estratégico en el funcionamiento de
cualquier establecimiento de restauracidon puesto que, este grupo mantiene contacto
directo y frecuente con los clientes y su actuacién influye de manera decisiva en la
satisfaccion, la confianza, la percepcidon de calidad y la intencidon de retorno. La

reputacion del establecimiento y su desempefio econdmico estan estrechamente
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vinculados con la calidad de la atencidn, la comunicacidon interpersonal y la capacidad

del equipo para resolver situaciones durante el servicio [89].

La organizacion del personal en el departamento de alimentos y bebidas
responde a una estructura jerarquizada que distribuye funciones y responsabilidades
para facilitar la coordinacién interna, evita la duplicidad de tareas, mejora la
supervisiony asegura una cobertura eficiente de cocina, sala, bar, recepcién, almacén

y areas de apoyo [78].
3.4 Organigrama y descripcién de funciones

El organigrama de un restaurante representa de forma esquematica la estructura de
autoridad, comunicacién y responsabilidad entre los miembros del equipo, lo que
permite identificar quién realiza cada tarea, quién supervisa cada area y a quién

reporta cada empleado, favoreciendo la coordinacién operativa y la toma de

decisiones durante el servicio [33], [78] (Figura 23).

Propietario
@ Define estrategia, inversion,
concepto y politicas.
Gerente general
Coordina la operacién, controla costos
y supervisa todas las areas.

5 Subgerente Gerente de comedor Chef ejecutivo Gerente de bebidas
gog Apoya la gestion diaria, Organiza la sala, Dirige la cocina, Gestiona el bar,
horarios, asistencia el servicioy la el mend, la calidad, inventarios, compras

e incidencias. coordinacién con cocina. los costos y la higiene. y carta de bebidas.

Anfitriones / maitre Meseros / camareros Asistente de chef Barman jefe
Reciben clientes, Atienden mesas, Ejecuta la produccion, Supervisa la barra,
gestionan reservas toman pedidos y mise en place y prepara bebidas y

y asignan mesas. asesoran al cliente. apoyo a partidas. controla insumos.

Figura 23. Organigrama funcional del personal de servicio

En una estructura tipica, el propietario o la direccion general establecen los
lineamientos estratégicos del negocio, mientras que el gerente general realiza la

supervision de las operaciones diarias. Aparte de eso, pueden existir responsables
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especificos de sala, cocina, bar, compras, almacén, contabilidad y recursos humanos,

de acuerdo con el tamafio del establecimiento [33], [90].

a.

Propietario: El propietario es el titular del establecimiento y el maximo
responsable de su orientacidn estratégica; sus funciones incluyen la obtencién
de los permisos, la inversién inicial, la definicién del concepto, la seleccién de
los proveedores clave, la contratacidon de personal directivo y la aprobacion
de politicas internas. En el caso de establecimientos pequefios, puede
participar directamente en la ejecucion de las operaciones diarias; mientras
que, en negocios de mayor escala, el propietario suele delegar funciones en el

gerente general o en mandos intermedios [90].

Gerente general: El gerente general coordina el funcionamiento de todo el
establecimiento y asegura que las dependencias (cocina, sala, bar, compras,
almacén y administracion) trabajen de manera coordinada; sus
responsabilidades incluyen la supervisidon del personal, control de costos,
atencién de quejas, revision de los estandares de servicio, coordinacion con
los proveedores, verificacidon de inventarios y garantia del cumplimiento de
politicas internas [33], [90]. Las principales funciones gerenciales pueden
distribuirse entre el gerente de servicio quien supervisa la atencion al cliente
y coordina al personal de sala; jefe de cocina quien dirige la produccidn
culinaria, gerente de bebidas y responsables de sala o comedor quienes se
encargan de controlar inventarios, costos, capacitacion del personal de bary

consistencia de las preparaciones liquidas [78], [90].

Subgerente: El subgerente actiia como enlace entre la gerencia general y el
personal operativo y puede intervenir en la elaboracidn de horarios,
supervision del servicio, control de asistencia, evaluacion del desempefio,

resolucion de incidencias y aplicaciéon de directrices gerenciales [33], [78],
[90].

Gerente de bebidas: El gerente de bebidas es responsable de la gestion
integral del bar y de la oferta liquida del establecimiento; supervisa los

inventarios, costos, compras, almacenamiento, rotacion de productos,

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 93de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

Restaurantes y cafeterfas

capacitacion del personal de barra, control de mermas y relacién con
proveedores. En restaurantes de mayor categoria, puede estar vinculado con

la cocteleria, maridaje, carta de vinos y servicio especializado de bebidas [77].

Barman jefe: El barman jefe dirige el drea de barra durante el servicio y reporta
sus actividades al gerente de bebidas o al gerente general; sus
responsabilidades incluyen organizar la estacién de trabajo, supervisar al
equipo de barra, controlar insumos, mantener estandares de preparacion,

proponer bebidas especiales y garantizar higiene, rapidez y consistencia en el

servicio [77], [78].

Gerente de comedor: El gerente de comedor supervisa el drea de sala en
aspectos de montaje, limpieza, seguridad, secuencia de servicio, asignacion
de mesas y coordinacion con cocina. También cumple funciones de
entrenamiento del personal de atencidn, verifica la correcta presentacion del

comedor y resuelve incidencias con los clientes [89].

Anfitriones o maditre d’hétel: Es el personal responsable de saludar, orientary
acomodar a los clientes, gestionar las reservas, organizar la rotacion de mesas
y equilibrar la carga de trabajo entre los meseros. Su trato influye sobre la
primera impresion del comensal, por lo que debe combinar cortesia,
eficiencia, comunicacidn clara y capacidad para resolver situaciones de espera

o alta demanda [78], [89].

Meseros o camareros: Son los responsables de la atencidn al cliente durante
el servicio; preparan mesas, verifican materiales auxiliares, conocen la carta,
explican preparaciones, sugieren platos y bebidas, toman pedidos, coordinan
tiempos con cocina y atienden las necesidades del comensal con un trato

cordial y capacidad para anticipar requerimientos [89].

Chef ejecutivo: Es el mdaximo responsable de la calidad culinaria, la
organizacion de la cocina, el disefio o actualizacion de la carta, la
estandarizacion de recetas, la supervision del equipo de produccién vy la

coordinacion con compras y almacén. Ademads, desempefia lasbores
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administrativas relacionadas con costos, rendimiento de materias primas,

control de mermas, higiene e innovacién gastronémica [16], [77].

j. Asistente de chef: Es el personal ercargado de ejecutar tareas de produccién
culinaria bajo la supervisiéon del chef ejecutivo, jefe de cocina o responsables
de partida y, dependiendo del tamafo del establecimiento, estos pueden
especializarse en cocina fria, cocina caliente, pasteleria, guarniciones, mise en

place o preparacién de salsas [16], [77]-
3.5 Perfil profesional del personal de servicio

La calidad de la experiencia gastrondmica depende, en buena medida, de las
cualidades humanas y profesionales del personal que atiende al cliente. Un servicio
calido, oportuno y técnicamente correcto puede fortalecer la percepcion del
comensal sobre la calidad del establecimiento, mientras que una atencidn deficiente
puede afectar negativamente la valoracion de la comida, incluso cuando la

produccidn culinaria sea adecuada [85], [89].

Entre las cualidades del personal de servicio se incluye resistencia fisica para jornadas
prolongadas de pie, desplazamiento continuo y manipulacion de materiales de
servicio; presentacion personal que son sindnimo de higiene, orden vy
profesionalismo, por lo que debe responder a estandares definidos por el
establecimiento; habilidades intelectuales que comprenden formaciéon basica
suficiente, capacidad de aprendizaje, dominio de idiomas cuando el establecimiento
recibe clientela internacional, memoria para recordar preferencias de clientes
habituales y fluidez comunicativa para explicar platos, bebidas, alérgenos o métodos

de preparacién comunicativas, entre otras [77], [90].

Por otra parte, debe tener cualidades profesionales que incluyen disciplina,
puntualidad, capacidad para seguir procedimientos, vocacidn de servicio, trabajo en
equipo, orientacidn a la mejora continua y disposicion para capacitarse. En
restauracion, la excelencia no depende Unicamente del talento individual, sino de la

coordinacién entre todos los integrantes del servicio [33], [90].

También es importante que muestre cualidades éticas com Ila honradez,

responsabilidad, respeto, humildad, empatia, autocontrol e inteligencia emocional

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 95de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

Restaurantes y cafeterfas

que son competencias indispensables para el manejo de conflictos, atencién de
reclamos, respuesta a clientes exigentes dentro de un clima laboral adecuado

durante jornadas de alta presién [89].
3.6 Uniforme del personal

El uniforme del personal cumple una funcidn mas alla de lo estético; pues también es
un elemento de identificacién profesional, higiene, seguridad, orden y cohesién de
equipo. En establecimientos de mayor categoria, el uniforme suele disefiarse de
manera coherente con la identidad visual del restaurante, reforzando la percepcién

de calidad que el comensal recibe desde el primer contacto [78], [85]-

Ademas, el uniforme facilita la diferenciacidon de roles dentro del establecimiento,
permite reconocer al personal autorizado y contribuye a la limpieza visual del servicio.
En el drea de la cocina, este uniforme debe cumplir criterios de higiene y seguridad;
en la sala debe equilibrar la elegancia, comodidad, movilidad y coherencia con el

concepto del restaurante [17], [77]-
3.7 Distribucién e implementacion de las areas de cocina y restaurante

El disefio de una cocina profesional es el resultado de un proceso colaborativo que
involucra al equipo directivo, al chef ejecutivo, al arquitecto, al disefiador y a
especialistas en equipamiento. El chef aporta conocimiento sobre necesidades
funcionales, rutas de trabajo, equipos, volimenes de produccién y secuencia
operativa; el arquitecto y el disefiador materializan estas necesidades en un espacio

seguro, higiénico y ergonémico [31], [32].

Un principio fundamental en el disefio de cocinas profesionales es el flujo progresivo
de trabajo, también conocido como marcha hacia adelante, el cual establece que los
alimentos deben avanzar de manera ordenada desde la recepcidn de materias primas
hasta el servicio final, evitando retrocesos, cruces innecesarios y contactos entre

zonas limpias y sucias, reduciendo el riesgo de contaminacién cruzada [17], [30], [31]-

La secuencia funcional recomendada debe estar adaptada al tipo de establecimiento,
volumen de produccién, mend, disponibilidad de espacio y normativa sanitaria

aplicable [31], [32], sin embargo, puede representarse de la siguiente manera:
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1) Recepcion
de materia prima previa
. J X Y G S S

3) Preparacion

2) Almacenamiento 4) Coccion 5) Emplatado 6) Servicio

Figura 24. Secuencia funcional recomendada para el funcionamiento de la cocina.

Asimismo, las exigencias higiénico-sanitarias condicionan de manera determinante el
disefio arquitectdnico y la organizacién funcional de los espacios, con el fin de
agarantizar la protecciéon de la salud del consumidor, facilita la limpieza, reduce
riesgos laborales y constituye una condicion indispensable para la operacidon

responsable del establecimiento [30], [32].
3.7.1 Diseno y distribucidn del espacio en el restaurante

El plano de planta de un restaurante es un insumo importante para la planificacion,
dado que permite organizar el espacio disponible de acuerdo con los requerimientos
operativos del negocio. Aunque se suele recomendar una distribucién aproximada
entre areas de atencion al cliente y areas de produccion o apoyo, la proporcion exacta
debe ajustarse al concepto del restaurante, al método de servicio, al tamafo del local,

al volumen de clientes y a la complejidad de la cocina [32], [78]-

El disefio del espacio debe integrar circulacion, accesos, métodos de servicio,
dimensiones del local, rutas de evacuacion, flujos de personal, comodidad del cliente
y eficiencia operativa. La concepcidon del disefio va a depender del tipo de
restaurante, requiriéndose recorridos del personal cortos y directos en restaurantes
con servicio a la mesa, mientras que en autoservicios o buffets, se requieren areas

amplias, sefializacién clara y control adecuado del flujo de comensales [77].

La elaboracidon del plano de planta requiere la intervencion de un equipo
multidisciplinario que incluya profesionales con experiencia en restauracion, disefio

de interiores, arquitectura y equipamiento gastrondmico, para lo cual debe existir
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coordinacidn entre el propietario, el chef, el disefiador y el equipo técnico para evitar
errores de distribucidon que posteriormente pueden generar sobrecostos, retrasos,

riesgos sanitarios o ineficiencia operativa [31], [32].
3.7.2 Areas funcionales del restaurante

El confort en un restaurante depende de factores fisicos y ambientales que inciden
directamente en la percepcidn de calidad del comensal y en el bienestar del personal.
Entre los mas relevantes se encuentran el confort térmico, la calidad del aire, la
iluminacién, la acustica, la entrada, el comedor, la cocina, el almacenamiento en frio

y las dreas sanitarias [32], [86], [87].

Confort térmico y calidad del aire: Las cocinas generan cargas térmicas importantes
por la presencia de hornos, cocinas, parrillas, vapores y equipos de refrigeracion, por
ello, deben contar con sistemas de ventilacion, extraccién y climatizaciéon adecuados
y eficaces en el control eficaz de temperatura, humedad y renovacién de aire para

asegurar el bienestar del personal, la comodidad del cliente y la seguridad operativa

[32], [35]-

lluminacidn: El disefio de iluminacidn debe responder tanto a criterios funcionales
como ambientales y asi, se pueden distinguir varios tipos: iluminacidon general,
iluminacion de tarea, iluminacion de acento e iluminaciéon decorativa cuya
combinacién adecuada define la atmdsfera del establecimiento y puede influir en la

percepcion del espacio, del producto y de la experiencia de consumo [87], [91]-

Acustica: El nivel de ruido es uno de los factores ambientales que puede afectar
positiva o negativamente en la experiencia gastrondmica. La presencia de materiales
duros, techos altos, superficies reflectantes y alta densidad de clientes pueden
aumentar la reverberacidn y dificultar la conversacién y por ello, el disefio de los
restaurantes contemporaneos debe incorporar materiales que absorban el ruido

para disminuir el ruido operativo [87], [91].

Entrada: La entrada del restaurante es el primer punto de contacto entre el
establecimiento y el cliente, por lo tanto, su disefio debe mostrar la identidad del
local, facilitar la circulacién, permitir una recepcidn eficiente y crear una transicion

clara entre el exterior y la experiencia gastronémica [85], [87].
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Comedor: El comedor es el espacio donde el comensal permanece durante la mayor
parte de su experiencia; su disefio debe procurar que exista un equilibrio entre
comodidad, eficiencia operativa y capacidad y, ademds que la distribucién de las
mesas permita privacidad razonable, circulacion segura del personal, accesibilidad y

adaptacién a grupos de diferente tamano [32], [78].

Cocina: La cocina es el area mas compleja del restaurante desde el punto de vista
técnico, puesto que en su disefio se deben incorporar zonas diferenciadas para la
recepcion, el almacenamiento, la preparacidn, la coccidn, el emplatado, el lavado y el
manejo de residuos que incrementa la eficiencia del trabajo, reduce tiempos de

servicio, facilita la supervisiéon y contribuye decisivamente a la inocuidad alimentaria

[30], [31], [32]-

Los elementos que deben contemplarse en el disefio de una cocina profesional deben
adaptarse al volumen de produccién y al tipo de servicio del establecimiento e
incluyen zonas de trabajo delimitadas, equipamiento adecuado, areas de preparacion
y lavado separadas, pasillos suficientes, ventilacion eficaz, instalaciones sanitarias,
vestuarios del personal, superficies lavables y flujos que reduzcan contaminacion

cruzada [30], [32]

Almacenamiento en frio: El restaurante debe disponer de refrigeradores, camaras
frias o congeladores proporcionales a su volumen de produccidn, dispuestas de
manera que facilite la rotacion, separacidn de productos crudos y cocidos, control de
temperatura y prevencion de contaminacion cruzada para garabtizar la seguridad en

la alimentacién de los comensales [15], [17], [30].

Areas sanitarias: Los servicios sanitarios destinados a clientes deben recibir atencién
en términos de limpieza, iluminacidn, ventilacion, accesibilidad y mantenimiento,
mientras que los bafios del personal deben ubicarse de manera separada de los de la
clientela y no deben comunicarse directamente con areas de manipulaciéon de

alimentos [17], [32].
3.7.3 Mobiliario, equipamiento y su funcion en el servicio

La seleccidn del mobiliario y equipamiento de un restaurante responde a criterios

funcionales, estéticos, ergondmicos, higiénicos y de categoria (ver Tabla 1).
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Independientemente del tipo de restaurante, el mobiliario destinado al cliente debe
ser cdmodo, resistente, estable y coherente con la identidad del establecimiento,
mientras que, el mobiliario y los equipos de trabajo deben ser pensados para facilitar
la prestacién del servicio, reducir desplazamientos innecesarios y mejorar la eficiencia

operativa del personal [32], [77].

Tabla 1. Caracteristicas generales del mobiliario destinado al cliente en establecimientos

de restauracion

Mueble Tipo Medidas Observaciones
Mesas (4 personas)  Cuadradas 90 x 90 cm Pueden ser de 80 x 80 cm.
Redondas 90 cm de didmetro
Rectangulares 80 x 150 cm No recomendables para espacios
reducidos.
Sillas Con o) sin  Alto: 45 cm; Deben ser cdmodas y resistentes.
apoyabrazos Asiento: 45 c<m
aprox.; Respaldo:
variable
Tableros Rectangulares 60 x 180 cm Las medidas pueden variar segun
(8 pax.) la capacidad.
Redondos (10 200 cm de didmetro
pax.)
Buffet Mesa de  Variable Se sitla en la entrada del
exposicion restaurante.

Nota. Las dimensiones indicadas constituyen referencias estdndar del sector; pueden

variar en funcidn del disefio y la categoria del establecimiento [77].

El aparador (Tabla 2) es el mueble auxiliar de sala por excelencia que debe estar
situado estratégicamente, para almacenar la cuberteria de repuesto, servilletas,
condimentos, cartas, platos auxiliares y otros elementos necesarios durante el
servicio, de manera de reducir los desplazamientos, mejorar el tiempo de respuesta
y permitir al camarero atender imprevistos sin abandonar excesivamente su zona de

trabajo [77], [78]-
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Tabla 2. Tipos de carros de servicio y funciones en restauracion de categoria

Tipo de Carro Descripcién y Funcién

Carro caliente o de  Disefiado para mantener calientes y trinchar grandes piezas de carne

Roast Beef a la vista del cliente. Incorpora campana de alpaca, depdsito de agua
caliente (bafio maria), placa metalica de trinche, mecheros de alcohol,
recipientes para guarniciones y salsas, portaplatos y repisa para
cuchillos.

Carro de entremeses Destinado a ofrecer y servir entremeses frios. Existen dos
modalidades: de noria (giratorio) y fijo. Dispone de compartimentos
separados por bandejas para los distintos productos.

Carro de quesos Permite exhibir y servir quesos en el comedor sin que los aromas se
propaguen. Incorpora una campana de cristal para retener los olores
y un entrepafio para el material de servicio.

Carro de postres Exhibe los postres disponibles durante el servicio. Los modelos
actuales incorporan sistemas de refrigeracion para mantener las
temperaturas adecuadas. Dispone de entrepafios para la exposiciéon y
decoracién.

Carro de licores Carro de disefio sencillo que se ofrece al final de la comida con
aguardientes y licores. Las bebidas se disponen en la parte superior;
copas y hielo, en el entrepafio inferior.

Nota. Los carros de servicio, calientes, de entremeses, quesos, postres o bebidas, son frecuentes en
establecimientos de categoria media-alta y alta, donde se valoran el servicio a la vista del cliente, la

presentacidn del producto y la interaccién personalizada [77], [78].
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El gueriddn y la mesa auxiliar son muebles de apoyo que facilitan el servicio de mesa
y la terminacidn de platos a la vista del cliente, Tabla 3. En el caso del gueridén se usa

para realizar trinchado, flambeado, emplatado, servicio de salsas o presentaciones

especiales [56], [57]-

Tabla 3. Equipamiento de apoyo al servicio en sala y sus funciones operativas.

Equipo Funcién

Mesa caliente Situada entre la cocina y el office, facilita la solicitud y recogida de
platos de cocina, asi como el mantenimiento de un stock de platos
calientes listos para el servicio. Puede ser eléctrica o de gas.

Calienta platos Dispositivo eléctrico ubicado en la sala para mantener los platos a
temperatura adecuada hasta su utilizacion. De menor capacidad que
la mesa caliente.

Rechaud (infiernillo) Utensilio de cobre utilizado en el comedor para terminar y preparar
alimentos a la vista del cliente, colocado sobre el gueridén. Existen
versiones integradas en carros de servicio.

Nota. Equipos como mesa caliente, calienta platos o réchaud contribuyen a mantener temperatura,
facilitar la coordinacién entre cocina y sala, y mejorar la percepcién de calidad del servicio cuando se usan

con criterios técnicos adecuados [56], [57].

3.8 Montaje de mesas: manteleria, vajilla, cuberteria y cristaleria

El montaje de una mesa en un restaurante debe responder a criterios técnicos,
estéticos y funcionales porque este representa uno de los indicadores que muestran

la profesionalidad, el ordeny la categoria del establecimiento [93], [94].

La dindmica del montaje debe seguir un orden definido y emplear criterios
homogéneos en todo el saldn, lo cual facilita el trabajo del personal, evita diferencias
visuales entre mesas, reduce errores durante el servicio y refuerza la percepcion de

organizacion del establecimiento [77], [78]-
3.8.1 Colocacion de platos

Los platos deben disponerse con separacion uniforme entre siy alineados respecto a
la silla del comensal. Cuando se utiliza el bajoplato, se coloca en primer lugar como
elemento base y sobre este se colocan el plato llano, el plato hondo o el plato de

aperitivo, segun el tipo de servicio. El plato del pan se sitda tradicionalmente en la
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parte superior izquierda, frente a los tenedores, aunque la ubicacidn exacta puede
variar segun el protocolo del establecimiento, pero debe mantenerse coherente en

todo el comedor [77], [91], [92]
3.8.2 Colocacion de cubiertos

Los cubiertos se colocan en funcién de la secuencia de uso, de afuera hacia adentro,
segun el tiempo del mend, con los tenedores ubicados a la izquierda del plato;
cuchillos y cucharas, a la derecha; y los cubiertos de postre, en la parte superior. Los
cuchillos deben orientarse con el filo hacia el plato, y todos los elementos deben

guardar alineacidn, distancia regular y limpieza visual [77], [91], [92].

La disposicion de los cubiertos puede adaptarse al tipo de servicio, al nimero de
tiempos y a la categoria del establecimiento, pero, en cualquier caso, debe evitarse la
acumulacién innecesaria de cubiertos, porque una mesa saturada puede generar

incomodidad visual y confusién operativa [93].
3.8.3 Colocacion de copas

Las copas se disponen en la parte superior derecha del plato, siguiendo un orden que
facilite el servicio de bebidas y la comodidad del comensal, colocando la copa de agua
en una posicidn principal; mientras que, las copas de vino tinto, vino blanco o

espumante se ubican segun la secuencia de servicio [93], [94].
3.8.4 Secuencia de montaje

La secuencia de montaje de una mesa debe iniciar con la disposicidn de las mesas y
sillas, continuar con la colocacion de manteleria, bajoplatos, vajilla, cuberteria,

cristaleria, accesorios y servilletas, y finalizar con una revision visual completa [93].

La servilleta debe manipularse con criterios de higiene y presentarse de forma
sencilla, limpia y coherente con el nivel del establecimiento. Los arreglos florales,
velas o elementos decorativos deben ser bajos, discretos y no interferir con la

conversacion, el servicio ni la visibilidad entre comensales [94].
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3.8.5 Normas de uso de la servilleta

La servilleta es un elemento funcional dentro del protocolo de una mesa formal; su
uso correcto muestra educacién, higiene y dominio de normas basicas de
comportamiento en el comedor. Debe colocarse sobre el regazo al iniciar el servicio
y emplearse exclusivamente para limpiar labios 0 manos de manera discreta; no debe

utilizarse para limpiar utensilios, secar sudor, sonarse la nariz ni cubrir objetos

personales [93], [94].

En ambientes formales, la servilleta no se coloca dentro de la copa ni se dispone con
dobleces excesivamente complejos, con la excepcidn de restaurantes tematicos o
algun tipo de evento especifico que asilo requiera. Al levantarse momentaneamente,
puede dejarse de manera discreta a un lado del plato; al finalizar, se coloca
suavemente sin doblarla de nuevo de forma perfecta, aunque estas normas pueden
variar segun la tradicion cultural, pero el principio general es mantener discrecion,

limpieza y respeto por la mesa [93], [94].
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CAPITULO IV:

TECNICAS DE SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

Service Techniques and Customer Service
4.1 Introduccidn

El servicio en restaurantes ha evolucionado desde un enfoque operativo centrado en
la entrega de alimentos hacia una vision mas integral que estad orientada a la
generacion de experiencias agradables para el comensal. En este contexto, la
atencion al cliente y la organizacién del servicio constituyen aspectos relacionados
que, deben ser articulados de manera coherente, para incrementar la percepcion de
calidad, la satisfaccion del comensal y la competitividad de los establecimientos

gastronémicos [81], [95]-

La literatura especializada en gestién de servicios ha demostrado que la satisfaccidn
del cliente no depende exclusivamente del producto ofrecido, sino de un conjunto de
factores que incluyen la interaccion con el personal, la eficiencia operativa, el
ambiente fisico, la capacidad de respuesta y la coherencia global del servicio. En
consecuencia, el analisis del servicio de restaurante exige una vision amplia que
integre tanto los aspectos de interaccion con el personal como los factores
organizativos, puesto que, la evaluacidn del cliente incluye tanto la experiencia

tangible como la intangible [95], [96].

El presente capitulo tiene como propdsito examinar las principales técnicas de
atencion al cliente y los fundamentos de la organizacion del servicio en restaurantes
y cafeterias, incorporando un enfoque analitico sustentado en aportes tedricos
actuales. Para ello, se abordan, en primer lugar, los principios de la atencion al cliente
como eje estratégico del servicio y, posteriormente, la estructura organizativa que

permite operacionalizar dichos principios en el contexto gastrondémico [56], [98].
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4.2 La atencion al cliente como eje estratégico del servicio

En el contexto de un restaurante, la atencién al cliente puede definirse como el
conjunto organizado de interacciones, acciones y respuestas mediante las cuales el
establecimiento recibe, orienta, acompanfa, sirve y atiende las necesidades del
comensal antes, durante y después de la experiencia gastrondmica, con el propdsito

de generar satisfaccién, confianza, valor percibido y fidelizacién [99].

Desde el punto de vista del marketing de servicios, la atencidn al cliente comprende
el conjunto de acciones destinadas a identificar, satisfacer y acompafar las
necesidades del consumidor alo largo de todo el proceso de consumo. Esta definicidn
implica una vision ampliada que trasciende el momento de la transaccidén e incorpora
etapas previas, simultaneas y posteriores al servicio, como lareserva, la recepcion, la

orientacion durante la experiencia, la gestion de reclamos y el seguimiento posterior

[98].

La atencion al cliente constituye un elemento central en la gestidon de servicios,
particularmente en el sector gastrondmico, donde la experiencia del usuario se
construye a partir de interacciones directas, inmediatas y altamente visibles. En este
sentido, la atencidn es un proceso estratégico orientado a generar valor, confianza,

diferenciacién y continuidad en la relacién con el cliente [95], [96], [98].

Esta perspectiva adquiere especial relevancia dentro de los establecimientos de
servicios de alimentacion debido a la naturaleza intangible, simultanea y relacional
del servicio, donde la actitud del personal, la comunicacién, la capacidad de
respuesta, la fiabilidad, la empatia y los elementos tangibles del entorno inciden

directamente en la percepcidon de calidad [97], [98].
4.2.1 Importancia de la atencion al cliente

La importancia de la atencidén al cliente se basa en su capacidad para influir en
aspectos que resultan estratégicos en un establecimiento de servicios de
alimentacién, como la satisfaccidn, la fidelizacidn, la reputacién, la recomendacion y
la sostenibilidad econdmica del negocio, convirtiendo a la calidad del servicio en un

factor determinante, especialmente cuando la oferta gastrondmica es limitada [78],

[89], [100].
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Diversos estudios sobre servicios y comportamiento del consumidor han evidenciado
que los clientes satisfechos tienden a mantener relaciones a largo plazo con las
organizaciones, repetir la compra y recomendar los servicios recibidos. Por el
contrario, las experiencias negativas pueden generar pérdida de confianza,
abandono del establecimiento y difusion de opiniones desfavorables, efecto que se
amplifica en entornos digitales mediante resefias, redes sociales y plataformas de

recomendacién [100], [101], [102].

En este sentido, la atencidn al cliente cumple una funcidén estratégica que contribuye
al posicionamiento del establecimiento y a la construccion del valor de marca, donde
una atencion técnicamente correcta, cordial y coherente con el concepto del negocio
permite plantear el acto de comer fuera de casa en una experiencia memorable,

diferenciadora y relacional [95], [98].
4.2.2 Técnicas de atenciodn al cliente: Caracteristicas de una atencién de calidad

Las técnicas de atencion al cliente permiten la operacionalizacion de los principios
tedricos del servicio y convertirlos en comportamientos observables durante Ila
interaccion con el comensal. En establecimientos de restaurantes, estas técnicas
deben aplicarse desde el primer contacto hasta la despedida, manteniendo
coherencia con el concepto del establecimiento y con los estandares de calidad

definidos por la organizacién [95].

La calidad en la atencidn al cliente se sustenta en un conjunto de competencias
técnicas, comunicativas y actitudinales que deben desarrollarse de manera
sistematica dentro de la organizacion. En servicios de restaurante, estas
competencias tienen mayor importancia porque el cliente evalia el servicio mientras
lo recibe, por lo que cualquier inconsistencia puede afectar de forma inmediata su

percepcion de la experiencia [77], [97]:

Entre las caracteristicas mas relevantes de una atencion de calidad se encuentran las

siguientes:

a. Empatia: es la capacidad de comprender la situacidon del cliente, reconocer sus
expectativas y mostrar interés genuino por sus necesidades o

preocupaciones.
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b. Agilidad: se refiere a la habilidad para ofrecer respuestas oportunas, reducir
tiempos de espera y actuar con eficiencia ante las solicitudes del cliente o
antes posibles incidencias poco agradables.

c. Personalizacion: es la capacidad de adaptar la comunicacién, las
recomendacionesy el servicio a las preferencias, necesidades y/o expectativas
individuales de cada cliente.

d. Proactividad: es la disposicion del personal del restaurante para anticipar
necesidades, prevenir problemas y ofrecer soluciones antes de que el cliente
las solicite.

e. Profesionalismo: se refiere al trato respetuoso, cordial, discreto vy
técnicamente adecuado durante todas las fases del servicio.

f. Escucha activa: se define como la atencién permanente a lo que el cliente
expresa de forma verbal y no verbal, con el fin de interpretar correctamente
sus necesidades.

g. Resolucién de problemas: es la capacidad para identificar situaciones que le
permitan responder con rapidez y aplicar soluciones viables y orientadas a la
satisfaccion del cliente.

h. Comunicacién clara: se refiere a la capacidad de transmitir informacion
precisa, comprensible y pertinente sobre los platos, bebidas, tiempos de
espera, alérgenos, precios o condiciones del servicio.

i. Orientacién al cliente: dentro del enfoque organizacional se debe poner
especial atencidn a las expectativas del comensal com parte de las decisiones
del servicio, sin descuidar la eficiencia operativa.

j. Seguimiento: se debe verificar el nivel de satisfaccion del cliente posteriorala
prestacion del servicio, especialmente si ocurrié algun tipo de incidencia, una

solicitud especial o una experiencia de alto valor [75], [77], [78], [82].

La calidad de la atencidon depende tanto del desempenfo individual del personal como
de la cultura organizacional, la capacitacién y los estandares definidos por la empresa,
por ello, todas estas caracteristicas deben ser abordadas en conjunto como parte de

un sistema de servicio integral con coherencia entre actitud, comunicacién, tiempos
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de respuesta, ambiente y solucidn de problemas para mejorar la experiencia del

cliente [98],[99]-
4.3 Organizacion del servicio en restaurantes y cafeterias
4.3.1 Transicion conceptual hacia la organizacidn del servicio

Augnue la atencidén al cliente representa el eje principal del servicio, su efectividad
depende de la existencia de una estructura organizativa que permita ejecutarla de
manera coherente, oportunay verificable. En otras palabras, no es posible garantizar
una atencién de calidad si los procesos, los roles, los tiempos y los recursos del

establecimiento no se encuentran adecuadamente coordinados [95].

En este sentido, la dimensidon inherente a las actividades de atencion al cliente y la
dimension operativa, que tiene que ver con la organizacion del servicio, deben
entenderse como elementos complementarios dentro del servicio que permiten
transformar la atencidn al cliente en experiencias concretas dentro del entorno
gastrondmico, integrando cocina, sala, bar, almacenamiento, limpieza vy

administracién bajo una légica comun de servicio [99].
4.3.2 Organizacion del servicio en restaurantes y cafeterias

La organizacion del servicio en establecimientos de restauracion constituye un
componente estratégico dentro de la gestidn de operaciones, dado que, articula los
recursos humanos, los procesos productivos, la infraestructura, el tiempo de
atencion con los elementos que garantizan la satisfaccidn del cliente. En este sentido,
el servicio gastrondmico es el resultado de la secuencia de actividades dentro de un
sistema integrado en el que cada decision operativa incide en la percepcidon global del

usuario [102].

Considerando el servicio de restaurante desde la perspectiva de la gestion de
servicios, este se caracteriza por la ejecucion de acciones simultaneas de produccién
y consumo, lo que exige altos niveles de planificacion, coordinacién, supervisién y
control, especialmente durante los momentos de mayor demanda para evitar la
ocurrencia de errores operativos que sean percibidos por el cliente. En consecuencia,

la organizacion del servicio se convierte en un factor critico para garantizar eficiencia
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operativa, inocuidad, calidad percibida y consistencia en la experiencia gastronémica

[98], [103].

Asimismo, la experiencia en restaurantes puede entenderse como el resultado de un
proceso de interaccidon entre cliente y organizacién, donde intervienen el ambiente,
el producto, la conducta del personal, la secuencia de servicio y la capacidad de
respuesta ante incidencias que, en conjunto, responden a criterios técnicos, asi como

a dimensiones simbdlicas, relacionales y experienciales [104].
4.3.3 Enfoque sistémico de la organizacién del servicio

El enfoque actual de la gestidn gastrondmica plantea que los restaurantes deben
analizarse como sistemas abiertos, influenciados tanto por factores internos, tales
como la estructura organizativa, recursos, procesos, liderazgo y cultura de servicio,
asi como por factores externos, entre ellos mercado, competencia, tendencias de

consumo, normativa sanitaria y expectativas del cliente [101], [103].

En este contexto, la organizacién del servicio integra tres subsistemas
fundamentales: el subsistema operativo, relacionado con la producciény entrega del
servicio; el subsistema humano, vinculado al desempefio, formacién y coordinacion
del personal; y el subsistema estratégico, orientado a la toma de decisiones,
posicionamiento y sostenibilidad del negocio, los cuales deben estar integrados de

manera coherente para garantizar la calidad del servicio [101].

Consecuentemente, la eficiencia del servicio depende de la capacidad de integrar
procesos, personas y recursos bajo estandares comunes que favorecen y promueven
la calidad del producto culinario y la calidad de la atencidn, lo que incide directamente

en la experiencia del cliente [103].
4.3.4 Higiene, limpiezay seguridad operativa en el servicio

La higiene y la limpieza constituyen componentes esenciales de la organizacion del
servicio gastrondmico, ya que permiten proteger la salud del consumidor, conservar
las materias primas en condiciones adecuadas, prevenir contaminacién cruzada y

mantener una imagen profesional del establecimiento [103].
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Una limpieza deficiente puede favorecer la acumulacién de residuos organicos, la
proliferacion microbiana, la presencia de plagas, los malos olores y el deterioro de
superficies y equipos. Ademas, ciertos residuos generados en cocina, como grasas
acumuladas o restos de productos quimicos mal almacenados, pueden incrementar

riesgos operativos, incluidos accidentes e incendios [17], [30].

La limpieza debe organizarse por turnos y zonas de trabajo; por ello, durante la
jornada se deben establecer momentos para la limpieza de repaso, como la retirada
de vajilla sucia, la limpieza de mesas, la reposicién de bafios y la desinfeccién de
superficies de alto contacto. La limpieza mas profunda en las diferentes areas
(cocina, barra, comedor, terraza, bafos, almacenes y zonas de residuos) debe ser
ejecutada al final del servicio con el fin de que no interfieran con la continuidad

operativa sin comprometer la higiene nila percepcién de calidad del cliente [17], [77]-

En cocina, la limpieza debe incluir utensilios, tablas de corte, cuchillos, equipos
térmicos, hornos, planchas, freidoras, campanas extractoras, superficies de trabajo,
pisos, paredes y sistemas de refrigeracion. Las camaras, refrigeradores y
congeladores deben revisarse periddicamente para verificar temperatura, orden,
rotacion y estado sanitario de los productos. Durante las labores de limpieza, es
necesario tener en cuenta la separacion de los productos alimentarios, los residuos y

las sustancias quimicas para evitar contaminacidn fisica, quimica o microbioldgica

[17], [30].

La vajilla, cristaleria y cuberteria deben lavarse y almacenarse de forma que no
obstaculicen la circulacion del personal ni se conviertan en fuente de contaminacion.
En establecimientos con alto flujo de servicio, resulta recomendable separar el lavado
de cristaleria de barra del lavado de vajilla y bateria de cocina, siempre que la

infraestructura lo permita [56], [103].

Los bafios, la barra, el comedor, la terraza y los almacenes también forman parte de
la experiencia del cliente y deben gestionarse con criterios de higiene, orden y
mantenimiento permanente. La percepcion positiva del cliente dependera de que

consiga un bafio limpio, una barra cuidadosamente ordenada y un almacén
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organizado, lo cual, junto con una oferta culinaria gratificante, aseguran la

satisfaccion y fidelidad del cliente [86], [103].
4.3.5 La mise en place como modelo de organizacion operativa

La mise en place constituye uno de los principios fundamentales en la organizacién
del trabajo en restaurantes, pues permite estructurar la preparacion previa de todos
los elementos necesarios, que incluye ingredientes, utensilios, equipos, vajilla,
estaciones de trabajo, personal asignado, tiempos de produccién y coordinacién

entre dreas, para la ejecucion eficiente del servicio [16], [103].

Mas alld de su definicion tradicional como “puesta a punto”, la mise en place es un
modelo de gestion anticipativa que permite reducir la incertidumbre operativa,
minimizar los errores e incrementar la fluidez del servicio [56]. Su adecuada
implementacion contribuye a optimizar procesos de produccidén, reducir tiempos
muertos, mejorar la coordinacion entre cocina y sala, facilitar el control de porciones
y garantizar uniformidad en la calidad del producto y, por ultimo, permite anticipar
necesidades especiales, restricciones alimentarias, reservas, eventos o picos de

demanda [78], [103].

En consecuencia, la mise en place cumple tres funciones clave: una funcién operativa
que facilita la ejecucidon eficiente del servicio; una funcidn preventiva que reduce
riesgos de errores, retrasos o faltantes; y una funcién organizativa que mejora la
coordinaciéon del equipo; sin embargo, su efectividad depende del nivel de
estandarizacién de los procesos y del grado de formacién del personal [16], [105]. La
falta de una mise en place adecuada puede traducirse en desorganizacion, tiempos
de espera elevados, improvisacion, duplicidad de tareas y disminucion de la calidad

percibida [77].
4.3.6 Organizacion del servicio en sala: interaccion y experiencia

El drea de sala representa el espacio donde se materializa la interaccién entre el
cliente y el personal del establecimiento, por lo que su organizacién va mas alla de lo
operativo para convertirse en un componente central de la experiencia gastrondmica
[106]. Esta interaccidn cliente-empleado constituye un determinante clave de la

satisfaccién y la fidelizacién, por tanto, la gestion del servicio en sala debe ser
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orientada a servir con eficiencia, generando experiencias significativas, coherentes

con el concepto del establecimiento y con las expectativas del comensal [98].

La organizacidon del servicio en sala implica la distribucién funcional del espacio, la
asignacion de roles al personal, la coordinacién con cocina, la estandarizaciéon de
procesos de atencidn y la supervisidon permanente del flujo de mesas para equilibrar

el servicio con rapidez, cortesia, control operativo y personalizacion del servicio [103].
4.3.7 EI menu como eje estructurador del servicio

El menu constituye un instrumento multifuncional que permite la organizacién de la
produccién, ademds muestra la propuesta de valor, orienta la decision del cliente,
influye en la percepcidn del establecimiento y determina la rentabilidad del negocio.
Por ello, su disefio debe articular criterios culinarios, operativos, comerciales,

nutricionales y experienciales [103], [105].

Es por ello que, el menu constituye uno de los elementos centrales en la organizacion
del servicio gastrondmico, ya que no solo define la oferta, sino que condiciona los
procesos operativos, los requerimientos de recursos, la planificacion de compras, la
capacitacion del personal, la rentabilidad y la experiencia del cliente. Un mend mal
disefiado puede generar sobrecostos, demoras, desperdicio y dificultades de
ejecucion durante el servicio [77], [103]. Su funcidn estratégica radica en traducir el
concepto gastrondmico del establecimiento en una oferta comprensible, atractiva y

operativamente viable [105].
4.3.8 Ingenieria de menus como herramienta estratégica

La ingenieria de menus se ha consolidado como una herramienta analitica en la
gestion de restaurantes que permite evaluar el desempefio de los productos en
funcién de dos variables principales: rentabilidad y popularidad. Este enfoque,
desarrollado por Kasavana y Smith, permite clasificar los platos segtin su contribucién
econdmica y su nivel de demanda, facilitando decisiones sobre precios, promocion,
permanencia o redisefio de la oferta [105], [106]. En términos gerenciales, la
ingenieria de menus permite transformar la carta en un instrumento de analisis
econdmico, operativo y comercial, y no Unicamente en un listado de preparaciones

disponibles para el cliente [107], [111].
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La ingenieria de menus sostiene que no todos los platos aportan el mismo valor al
establecimiento; algunos productos pueden venderse con mayor frecuencia, pero
generar margenes reducidos; otros pueden ser muy rentables, aunque tengan baja
demanda; y algunos pueden destacar simultaneamente por su alta aceptacién y alta
rentabilidad; por ello, es importante realizar el andlisis del menu para identificar el

papel econémico y estratégico de cada plato dentro de una categoria especifica

[105], [106], [107].

El modelo clasico se basa en el célculo de dos indicadores principales; el primero es el
margen de contribucion, entendido como la diferencia entre el precio de venta y el
costo directo de produccion de cada plato; mientras que, el segundo es la
popularidad, generalmente expresada como el porcentaje de ventas de un item en
relacién con el total de ventas de su categoria. El uso combinado de estos indicadores
permite ubicar cada plato en una matriz de analisis que sirve como orientacion para
la toma de decisiones con base en datos verificables, evitando depender

exclusivamente de la intuicién del administrador o del chef [107], [108].

De manera practica, el margen de contribucion puede calcularse mediante la

siguiente relacion:
Margen de contribucién unitario = Precio de venta — Costo directo del plato
A su vez, la popularidad puede estimarse con la siguiente férmula:

Popularidad del item = (Unidades vendidas del item [ Total de unidades vendidas de

la categoria) x 100

Estos cdlculos permiten comparar los platos dentro de una misma familia de
productos, ya que no resulta metodolégicamente adecuado comparar, por ejemplo,
una entrada con un plato fuerte o un postre sin considerar diferencias de precio,
porcién, costo, tiempo de produccidn y funcion dentro de la experiencia

gastrondmica [105], [104].

El modelo clasico de ingenieria de menus clasifica los productos en cuatro categorias:
i) los platos estrella presentan alta rentabilidad y alta popularidad; por ello, suelen

constituir productos estratégicos que deben conservarse, destacarse y protegerse
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en la operacidn; ii) los caballos de batalla tienen alta popularidad, pero baja
rentabilidad; son platos apreciados por los clientes, aunque requieren ajustes de
costo, porcién o precio; iii) los enigmas poseen alta rentabilidad, pero baja
popularidad; en este caso, el desafio consiste en mejorar su visibilidad, descripcidn,
recomendacién o ubicacién dentro del mend. Y, finalmente, iv) los perros presentan
baja rentabilidad y baja popularidad; por tanto, deben revisarse criticamente,
reformularse, reemplazarse o retirarse si no cumplen una funcién estratégica o

identitaria [106], [108].

Las estrategias aplicables deben tomar en cuanta cada categoria: en el caso de los
platos estrella, se recomienda mantener la calidad, asegurar disponibilidad de
insumos, ubicar el producto en zonas visibles del menu y capacitar al personal para
recomendarlo sin alterar su equilibrio de costo. En los caballos de batalla, pueden
aplicarse ajustes moderados de precio, revision de gramajes, sustitucion de
ingredientes costosos o disefio de acompafamientos mas eficientes. En los enigmas,
conviene mejorar el nombre, la descripcidn, la fotografia si el concepto lo permite, la
ubicacion en la carta y la recomendacién por parte del personal. En los perros, la
decision no debe ser automatica, ya que algunos platos de baja rentabilidad y baja
popularidad pueden conservarse por razones culturales, de identidad, tradicion,

posicionamiento o satisfaccién de nichos especificos [105].

La literatura sobre gestion de menus destaca que la carta no solo muestra precios y
productos, sino que también comunica identidad, orienta decisiones de compra y
contribuye a la experiencia del cliente. Por ello, la ubicacidon de los platos, los
nombres, las descripciones, la organizacidn por categorias, la legibilidad, el uso de
simbolos, la extensidn del menu y la presentacidn de precios pueden influir en la
eleccién del comensal [110], [112]. En este sentido, la ingenieria de mends debe
articularse con el disefio visual y comunicacional de la carta, evitando separar el

andlisis financiero de la experiencia de lectura y decisién del cliente [105], [106].

El uso de descripciones adecuadas puede favorecer la percepcién de valor del plato.
En este sentido, estudios sobre etiquetas descriptivas han mostrado que los nombres
y descripciones de los items pueden influir en la actitud del cliente hacia el producto

y el restaurante, especialmente cuando se emplean de forma coherente con la
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identidad gastrondmica. Sin embargo, el uso excesivo de adjetivos, tecnicismos o
narrativas artificiales puede generar confusién o pérdida de credibilidad, por lo que

la descripcion debe equilibrar atractivo, claridad y precisién [114], [115].

La ingenieria de menus también contribuye al control de costos y a la planificacién
operativa, dado que, al identificar los platos con mayor rotacién, mayor margen o
mayor complejidad de preparacién, el administrador puede ajustar compras,
inventarios, mise en place, dotacion de personal, tiempos de produccidny estrategias
de venta, por lo que, el andlisis del menu deb involucrar al drea administrativa, al chef

ejecutivo, al responsable de compras, al personal de salay a la gerencia general [57],

[103], [107].

Si embargo, este modelo clasico presenta ciertas limitaciones; una de las mas
importantes es que tiende a analizar cada item como si fuera independiente de los
demas, cuando en la practica los platos compiten, se sustituyen o se complementan
entre si. Por ejemplo, un cambio de precio en una carne puede desplazar la demanda
hacia un pescado, una pasta o una opcion vegetariana; del mismo modo, una entrada
puede aumentar la venta de bebidas o postres. En consecuencia, se ha propuesto gye
se incorporen relaciones de sustitucion, elasticidad de precios y decisiones de

ubicacion en el menu para hacer el andlisis mas realista [108].

Otra limitacidon se relaciona con la medicion del costo, puesto que, el modelo
tradicional suele concentrarse en el costo directo de los ingredientes, pero puede
subestimar otros factores relevantes como tiempo de mano de obra, complejidad
técnica, uso de equipos, desperdicio, energia, almacenamiento o dificultad de
estandarizacion. Con base en esta limitante, algunos autores han propuesto
complementar la ingenieria de mends con métodos de costeo basado en actividades,
ya que, permite estimar con mayor precision el costo real de producir y servir

determinados platos [109], [110].

Asimismo, la rentabilidad no debe evaluarse Unicamente desde la perspectiva
financiera inmediata, puesto que, un plato puede tener margen moderado, pero
desempefiar un papel estratégico en la identidad del restaurante, atraer a un

segmento especifico, responder a restricciones alimentarias, representar la cocina
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local o reforzar la reputacién del establecimiento. Por ello, la ingenieria de menus
debe ser complementado con andlisis cualitativos sobre la satisfaccidn del cliente,
coherencia del concepto, diferenciacidn de marca, sostenibilidad y experiencia

gastrondmica [57], [60], [111], [113]-

En este sentido, los enfoques contempordneos como el andlisis de menu basado en
el cliente proponen incorporar la opinidn del consumidor en la evaluacién de la carta,
basandose en que el valor de un plato no se circunscribe solo al margen de ganancia
y volumen de ventas, sino que también depende de los atributos percibidos por el
cliente, como sabor, presentacion, autenticidad, tamafio de la porcidn, salud,
sostenibilidad, relacién calidad-precio y contribucidn a la experiencia total [113]. Esta
ampliacion es relevante en restaurantes contemporaneos, donde el cliente evalia no

solo el plato, sino el conjunto de la experiencia gastronédmica [89], [113].

La aplicacion de la ingenieria de menus sigue una secuencia metodoldgica de seis
pasos: en primer lugar, se define la categoria de andlisis (entradas, platos principales,
postres o bebidas); en segundo lugar, se recopilan datos de ventas (precios, costos y
unidades vendidas) durante un periodo representativo; en tercer lugar, se calcula el
margen de contribucion y la popularidad de cada item; en cuarto lugar, se ubican los
platos en la matriz correspondiente; en quinto lugar, se formulan decisiones de
gestion (mantener, destacar, ajustar, redisefiar, promocionar o retirar productos) y,
finalmente, se evaltan los resultados después de implementar los cambios, ya que el

menu debe concebirse como un sistema dindmico sujeto a revisién periddica [105],

[107], [111].

La aplicacion responsable de esta herramienta exige considerar el contexto del
establecimiento; la evaluacién de un menu de un restaurante de alta cocina no debe
considerar los mismos criterios que una cafeteria, un comedor institucional, un
restaurante familiar o un servicio de banquetes. Adicionalmente, la periodicidad de
este tipo de analisis puede variar de acuerdo con la estacionalidad, los cambios en
costos de materias primas, la rotacion de clientes, la disponibilidad de productos
locales y las tendencias de consumo, lo que pone en evidencia la necesidad de

adaptacidén de la estrategia de ingenieria de menus con el modelo de negocio [78],

[103], [111].
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Finalmente, la ingenieria de menus debe entenderse como una estrategia de apoyo a
la toma de decisiones, no como un mecanismo automatico para la eliminacién de
platos; su valor radica en integrar informacidn financiera, operativa, comercial y
experiencial para mejorar la rentabilidad sin sacrificar la identidad gastrondmica ni la

satisfaccion del cliente [78], [81], [105], [113]
4.3.9 Tipologia de ments e implicaciones operativas

La eleccidn del tipo de menud debe responder al concepto del establecimiento,
considerando el perfil del cliente, la capacidad operativa y la rentabilidad esperada.
Asi, los tipos de menus responden a diferentes estrategias de servicio y modelos de
negocio, lo que implica variaciones en las compras, produccion, costos, dotacién de

personal, tiempos de preparacién y coordinacién entre cocinay sala [78], [103].

El mend a la carta ofrece una mayor libertad de eleccidn, pero exige tener una mayor
disponibilidad de insumos, control de inventario, dominio técnico del personal y
coordinacidn precisa en cocina; su complejidad operativa aumenta cuando la carta es

extensa o cuando existen preparaciones con tiempos de elaboracidn muy diferentes

[77], [103].

El menu del dia o menu de la casa se estructura a partir de una oferta limitada,
generalmente con precios fijos y un ndmero reducidos de opciones; su ventaja
principal es que facilita la planificacién de compras, reduce el volumen de
desperdicios, simplifica la produccién y agiliza el servicio, lo cual resulta util en

establecimientos con alta rotacidn de clientes o demanda regular durante almuerzos

y cenas [77], [103].

El mend fijo, también conocido como table d’héte, ofrece una secuencia previamente
establecida de platos, con precio definido por persona; es apropiado para grupos,
banquetes, celebraciones, convenciones y eventos, porque permite planificar
cantidades, tiempos de produccién, montaje y servicio con mayor anticipacion.
Aunque este tipo de menu se caracteriza or tener una cierta rigidez operativa, esta

es compensada con un mayor control de costos y tiempos [79], [120].

El mend degustacion o gastrondmico propone una secuencia mas amplia de

preparaciones, generalmente orientada a mostrar la identidad culinaria del chef o del
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establecimiento. Este formato exige alta coordinacién entre cocina y sala, control
riguroso de porciones, explicacion del servicio y, en algunos casos, armonizacién con
bebidas. Su valor no radica Unicamente en la cantidad de platos, sino en la coherencia

narrativa, técnica y sensorial de la experiencia [16], [28], [57].

Cada formato de mend implica distintos niveles de complejidad operativa,
requerimientos de personal y estrategias de produccién. En consecuencia, el menu
debe entenderse como un elemento dindmico que se adapta a cambios en la
demanda, costos de materias primas, tendencias de consumo, disponibilidad de

productos y posicionamiento del establecimiento [57], [86], [88].
4.4 Bebidas, bar y cocteleria dentro de la organizacion del servicio

El servicio de bebidas constituye un componente relevante de la restauracion,
especialmente en establecimientos que integran bar, cafeteria, maridaje, cocteleria
o servicio de vinos. Su gestidn exige conocimientos sobre categorias de bebidas,
almacenamiento, temperaturas de servicio, control de inventarios, costos, normativa
aplicable y atencidn responsable al cliente. En el contexto profesional, las bebidas

deben abordarse desde una perspectiva técnica, cultural, comercial y sanitaria [56],

[57], [102].

Desde una perspectiva histdrica, las bebidas fermentadas acompafan a diversas
sociedades desde la antigliedad, asociadas con practicas alimentarias, rituales,
comercio y sociabilidad. Obras arqueoldgicas e histdricas han documentado Ia
importancia cultural de productos como cerveza, vino y otras bebidas fermentadas
en civilizaciones antiguas, aunque sus formas de produccién, consumo y significado

han variado ampliamente segtn el contexto [100], [101], [102].

De manera general, las bebidas pueden clasificarse en no alcohdlicas y alcohdlicas.
Entre las no alcohdlicas se encuentran agua, café, té, infusiones, jugos, batidos,
bebidas calientes y otras preparaciones sin etanol. En restauracion, estas bebidas
cumplen funciones de acompafiamiento, hidratacién, sobremesa, confort, identidad

cultural y rentabilidad complementaria [56], [59], [102].

Las bebidas alcohdlicas se clasifican habitualmente en fermentadas, destiladas,

fortificadas y licores o cremas. Esta clasificacion responde a diferencias en materias
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primas, procesos de elaboracién, graduacion alcohdlica, usos gastronémicos y
formas de servicio. Su tratamiento en un manual académico debe centrarse en Ila
clasificacién, la historia cultural, el servicio responsable y la normativa vigente,

evitando enfoques que promuevan el consumo indiscriminado [100], [101], [102].

La cocteleria puede entenderse como una practica profesional asociada al servicio de
bar, en la que intervienen conocimientos sobre bebidas, equilibrio sensorial,
presentacién, hospitalidad, historia cultural y control operativo. Las obras
especializadas coinciden en que su desarrollo moderno se relaciona con la
consolidacidon de la figura del bartender, la circulacion de manuales profesionales y la

evolucién de bares urbanos durante los siglos XIX y XX [102], [103].

En la gestion contemporanea, el servicio de bebidas debe integrarse con criterios de
responsabilidad, legalidad, seguridad y moderacion. Esto implica respetar la edad
legal de consumo, evitar el servicio a personas en estado de intoxicacién, informar
adecuadamente, controlar inventarios y capacitar al personal. La calidad del servicio
de bebidas no se mide solo por la variedad de la oferta, sino por la seguridad, la ética

profesional y la coherencia con la experiencia gastrondmica global [56], [57], [102].
4.5 Integracion de la organizacion del servicio y la experiencia del cliente

La organizacion del servicio en restaurantes y cafeterias debe entenderse como un
proceso integrado donde confluyen elementos operativos, estratégicos vy
experienciales. Esta integracion permite que los procedimientos internos se

traduzcan en una experiencia fluida, coherente y satisfactoria para el cliente [56],

[60], [75]-

En el contexto actual, caracterizado por consumidores mas informados y exigentes,
la competitividad del sector depende de la capacidad de generar experiencias
diferenciadas. Esto exige una gestidn articulada del servicio, donde menu, personal,
ambiente, tecnologia, limpieza, tiempos de atencién y comunicacién funcionen de

manera coordinada [57], [60], [68].

La literatura reciente enfatiza que el valor en la restauracion no se limita al producto,
sino que se construye a través de la experiencia global del cliente, resultado de la

interaccién entre mdltiples factores organizativos y sensoriales. En consecuencia, la
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organizacidon del servicio debe orientarse hacia la coherencia entre procesos y
experiencia, la integracién de dreas operativas, la innovacion en la oferta

gastrondmica y la adaptacidn a las expectativas del cliente [60], [65], [87]-
4.6 Gestion del talento humano en restauracion

La gestion del talento humano en el sector de la restauracién constituye un factor
determinante para la calidad del servicio, en la medida en que el contacto directo
entre personal y cliente configura gran parte de la experiencia del usuario. A
diferencia de otros sectores productivos, donde el valor puede concentrarse
principalmente en el producto, en los servicios gastronémicos el desempefio humano

incide de manera directa en la percepcién de calidad [56], [75], [78].

Desde el enfoque de la gestion de servicios, el personal no solo ejecuta tareas
operativas, sino que actua como representante de la organizacion ante el cliente.
Esto implica una dimension simbdlica y relacional del trabajo, en la que cortesia,
comunicacion, autocontrol, conocimiento técnico y actitud de servicio se convierten

en componentes esenciales de la experiencia gastrondmica [56], [75], [78]-
4.6.1 El talento humano como eje de la experiencia del cliente

En el contexto de la restauracidn, la experiencia del cliente se construye a partir de
multiples interacciones, donde el personal desempefa un papel central. Los
empleados de contacto influyen significativamente en la satisfaccidn, la fidelizacion
y la percepcion de calidad, porque son quienes traducen los estandares del

establecimiento en acciones visibles para el comensal [56], [68], [78]-

Esta influencia se explica por la naturaleza simultanea del servicio, en la que
produccién, entrega y consumo ocurren en un mismo espacio temporal. En
consecuencia, cualquier error en la interaccidon puede ser percibido de inmediato por
el cliente, lo que obliga a formar equipos capaces de anticipar necesidades, resolver

incidencias y mantener consistencia durante todo el servicio [75], [78], [86].

Desde una perspectiva critica, muchos establecimientos subestiman el papel
estratégico del talento humano y limitan su gestidn a horarios, turnos y tareas. Sin

embargo, la evidencia en gestion de servicios demuestra que la inversidn en capital
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humano puede mejorar la calidad del servicio, reducir errores, fortalecer la cultura

organizacional y aumentar la competitividad [78], [84], [90].
4.6.2 Reclutamiento y seleccion del personal en restauracion

El proceso de reclutamiento y seleccidon constituye la base para construir equipos de
trabajo eficientes. En el sector gastronémico, este proceso debe considerar no solo
competencias técnicas, sino también habilidades interpersonales, actitudinales y
emocionales, debido a que el desempefio del personal se evalla directamente en la

interaccién con el cliente [56], [78], [90]-

Una seleccidon adecuada permite reducir la rotacidn laboral, mejorar el desempefio
organizacional y fortalecer la coherencia entre cultura de servicio y comportamiento
del personal. En restauracidn, esto implica evaluar comunicacion, orientacion al
cliente, trabajo en equipo, manejo de presion, presentacion personal, disposicion al

aprendizaje y capacidad de adaptacién a ritmos de servicio variables [56], [90].

Asimismo, la seleccion debe alinearse con la cultura organizacional del
establecimiento, garantizando coherencia entre los valores institucionales y la
conducta esperada del personal. Contratar Unicamente por experiencia técnica
puede serinsuficiente sino se evaliia la compatibilidad del candidato con el concepto,

el estilo de servicio y la dindmica del equipo [84], [90].
4.6.3 Capacitacion y desarrollo de competencias

La capacitacion del personal es un elemento esencial para asegurar la calidad del
servicio. En un entorno tan dindmico como el de la restauracion, donde cambian
constantemente las expectativas del cliente, los sistemas tecnoldgicos, las cartas, los
protocolos y las tendencias de consumo, la formacién continua se convierte en una

necesidad estratégica para los establecimientos [56], [78], [91].

La literatura distingue distintas dimensiones de la capacitacién: la técnica,
relacionada con los procedimientos operativos; la relacional, enfocada en la atencién
al cliente; y la estratégica, vinculada con la toma de decisiones, el liderazgo y la mejora

continua. Estas dimensiones deben integrarse para formar trabajadores capaces no
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solo de ejecutar sus funciones, sino también de comunicarse adecuadamente y

comprender el sentido del servicio dentro del negocio [78], [90], [91]-

La capacitacion no debe entenderse como una actividad aislada, sino como un
proceso sistemdtico que contribuye a construir ventajas competitivas. Por ello, la
formacion del personal debe incluir induccién, entrenamiento en el puesto,
retroalimentacidon, evaluacidon del desempefio y actualizacién periddica, de acuerdo

con las necesidades especificas del establecimiento [90], [91], [93]-
4.6.4 Motivacidn y clima organizacional

La motivacidn del personal es un factor determinante en la calidad del servicio, ya
que influye de manera directa en la actitud, la disposicién y el desempefio de los
empleados. En el sector restaurantero, donde el trabajo suele realizarse bajo presion,
con horarios amplios y una interaccion constante con los clientes, la gestion del clima

organizacional adquiere una importancia especial [90], [94], [95]-

Las teorias clasicas de la motivacion han sefialado que la satisfaccion laboral depende
tanto de factores intrinsecos, como el reconocimiento, el desarrollo profesional y el
sentido del trabajo, como de factores extrinsecos, entre ellos el salario, la estabilidad,
las condiciones laborales y la relacion con los supervisores. Estos planteamientos
siguen siendo Utiles para comprender el comportamiento del personal dentro de los

servicios gastronémicos [94], [95], [96]-

Por ello, los establecimientos gastrondmicos deben promover estrategias orientadas
al reconocimiento del desempefio, la comunicacidon efectiva, el liderazgo
participativo, las condiciones laborales adecuadas y las oportunidades de desarrollo.
Diversos estudios en el ambito hotelero han evidenciado que la motivacién del
personal y la satisfaccidn laboral se relacionan con una mejor atencién al cliente y con

mayores niveles de desempefio [90],[96].
4.6.5 Liderazgo en el servicio gastronémico

El liderazgo es un componente fundamental en la gestion del talento humano, ya que
influye directamente en la motivacién, el desempefio, la integracién del equipo y la

calidad del servicio. En el sector restaurantero, esta funcién cobra especial
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importancia debido a que los equipos suelen trabajar en entornos dindmicos, con
altos niveles de presiény con la necesidad de responder de manera rapiday eficiente

a distintas situaciones del servicio [84], [90], [92].

Las perspectivas actuales sobre liderazgo destacan la importancia de estilos capaces
de inspirar, comunicar una vision clara, motivar al personal y fomentar el compromiso
con la calidad. En este sentido, el liderazgo transformacional resulta especialmente
pertinente para los entornos de servicio, pues contribuye a fortalecer la confianza, la

iniciativa y el aprendizaje continuo del equipo [92].

Desde una mirada mas amplia, el liderazgo en restauracion no debe reducirse
Unicamente a la supervision operativa o al control de tareas. También requiere
habilidades de comunicacidn, gestién emocional, resolucién de conflictos, toma de
decisiones, formacion del personal y coherencia con la cultura de servicio que busca

proyectar el establecimiento [84], [90], [92].
4.6.6 Evaluacion del desempeno y calidad del servicio

La evaluacion del desempefio permite valorar el cumplimiento de obijetivos,
funciones y estandares de servicio, por lo que representa una herramienta clave para
la mejora continua. En el ambito de la restauracidn, esta evaluacion puede considerar
aspectos como la calidad de la atencidn, el cumplimiento de procedimientos, la
puntualidad, el trabajo en equipo, el manejo de incidencias, el conocimiento del menu

y la retroalimentacién de los clientes [56], [78], [93]-

Para que estos sistemas sean efectivos, deben aplicarse con criterios objetivos,
transparentes y orientados al desarrollo del personal. Por ello, resulta conveniente
combinar indicadores cuantitativos, como tiempos de servicio, ventas, quejas o
rotacion de mesas, con aspectos cualitativos, entre ellos la actitud, la comunicacioén,

el liderazgo y la capacidad para resolver problemas durante la operacién [90], [93].

En este sentido, la evaluacién no deberia utilizarse solo como un mecanismo de
control, sino como una herramienta formativa. Cuando se aplica de manera
adecuada, permite detectar necesidades de capacitacidon, reconocer buenas
practicas, corregir dreas de oportunidad y fortalecer la cultura de calidad dentro del

establecimiento [84], [90], [93]
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4.7 Innovacién, tendencias y experiencia en el servicio gastronémico

El sector de la restauracion se mantiene en constante transformacién, debido a los
cambios en las preferencias del consumidor, los avances tecnoldgicos, las nuevas
dindmicas del mercado y una mayor sensibilidad hacia la sostenibilidad. En este
escenario, la innovacién se vuelve un elemento clave para fortalecer la
competitividad y favorecer la adaptacion de los negocios gastrondmicos frente a un

entorno cada vez mas cambiante [57], [97], [98].
4.7.1 Innovacion en el servicio gastronémico

La innovacidén en la restauracidén no se limita inicamente a la creaciéon de nuevos
productos culinarios. También comprende la mejora de procesos, la incorporacion de
tecnologia, la reorganizacion del servicio, el redisefio de la experiencia del cliente y la

implementacién de nuevas estrategias de comunicacién y comercializacién [57], [97]-

En el 3mbito turistico, la innovacién puede clasificarse en distintas categorias, como
innovacion de producto, de proceso, organizacional, de marketing e institucional.
Aplicada al sector restaurantero, esta clasificacion permite entender que un
establecimiento puede innovar no solo a través de nuevos platillos, sino también
mediante sistemas de reserva, cocinas mds eficientes, servicios personalizados,

modelos sostenibles o experiencias tematicas [97].

Desde esta perspectiva, la innovacion no depende exclusivamente de la creatividad
culinaria, sino también de la capacidad del establecimiento para articular
conocimiento, tecnologia, personal, proveedores y expectativas del cliente. Innovar
en restauracion implica mejorar la experiencia gastrondmica sin perder coherencia

operativa ni identidad propia [57], [60], [97]-
4.7.2 Digitalizacién y tecnologia en el servicio

La incorporacién de tecnologias digitales ha cambiado de manera importante la
forma en que los restaurantes se relacionan con sus clientes y organizan sus procesos
de servicio. Herramientas como los sistemas de reserva en linea, los menus digitales,

las plataformas de pedido, la gestidn de inventarios, los pagos electrénicos y el
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andlisis de datos han transformado practicas que antes se realizaban de forma mds

tradicional [57], [98].

La digitalizacion puede aportar beneficios relevantes para los establecimientos,
como una mayor eficiencia operativa, reduccidon de errores, mejor comunicacion,
ampliacidon de canales de venta y personalizacion de la experiencia del cliente. No
obstante, también representa ciertos desafios, entre ellos la posible
deshumanizacién del servicio, la dependencia tecnoldgica, la proteccidon de datos

personales y la exclusién de usuarios con menor familiaridad con herramientas

digitales [75], [98]-

Por esta razdn, la tecnologia debe integrarse de forma equilibrada, como un apoyo a
la interaccion humana y no como un reemplazo de esta. Su propdsito no deberia ser
digitalizar procesos Unicamente por tendencia, sino utilizar las herramientas digitales

para mejorar la fluidez, la accesibilidad, la trazabilidad y la calidad de la experiencia

gastrondmica [57], [75], [98].

4.7.3 Tendencias en el comportamiento del consumidor gastronémico

El consumidor gastrondmico actual se caracteriza por tener mayor acceso a
informacién y por tomar decisiones de consumo mds conscientes y comparadas.
Entre sus principales intereses destacan la busqueda de experiencias personalizadas,
la sensibilidad hacia la sostenibilidad, el cuidado de la salud, la valoracién de
productos locales y el uso constante de plataformas digitales para consultar

opciones, realizar reservas y compartir opiniones sobre los establecimientos [21],

[57], [81]-

Estas tendencias han llevado a restaurantes y cafeterias a replantear sus estrategias
de servicio, con el fin de responder mejor a las nuevas expectativas del mercado. En
este escenario, aspectos como la transparencia de la informacidn, la coherencia del
concepto gastrondmico, la atencién a restricciones alimentarias y la adecuada

gestidn de resefas digitales adquieren cada vez mayor importancia [57], [78], [81].
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4.7.4 La experiencia gastronémica como eje de valor

El concepto de experiencia ha cobrado cada vez mayor importancia en la gestién de
servicios, al ampliar la mirada mas alla del producto ensi. En el caso de la restauracion,
la experiencia gastrondmica retne elementos tangibles e intangibles, entre ellos la
comida, la bebida, el ambiente, el servicio, la iluminacidn, la musica, la interaccién

social, la narrativa del menu y la percepcién emocional del cliente [60], [64], [65].

La economia de la experiencia sostiene que las organizaciones generan valor cuando
logran ofrecer vivencias memorables y diferenciadas. Trasladada al ambito
restaurantero, esta perspectiva permite entender que el cliente no solo consume
alimentos, sino que participa en una experiencia mas amplia, conformada por sus
expectativas, sensaciones, atencion recibida, contexto del consumo y recuerdo

posterior [60], [65], [68].

Desde esta visidon, la experiencia gastrondmica abarca la calidad del producto, la
atencién del personal, el ambiente del establecimiento, los elementos sensoriales, la
coherencia del concepto y la capacidad de generar satisfaccion. Por ello, la gestion
del restaurante debe orientarse a integrar estos componentes de manera
consistente, con el fin de construir una experiencia significativa para el cliente [57],

[60], [68].
4.7.5 Sostenibilidad en la restauracion

La sostenibilidad se ha vuelto un aspecto fundamental dentro del sector
gastrondmico, debido a la creciente preocupacion por los efectos ambientales,
sociales y econdmicos que genera la produccién y el consumo de alimentos. En el
ambito de la restauracion, este enfoque implica revisar de manera integral distintos
aspectos de la operacidn, como las compras, el manejo del desperdicio, el consumo
de energia y agua, el uso de empaques, la selecciéon de proveedores y las condiciones

laborales [22], [99].

Entre las principales practicas sostenibles en restaurantes se encuentran el uso de
productos locales, la reduccién de desperdicios, la eficiencia energética, el
aprovechamiento responsable de los ingredientes y una adecuada gestidon de

residuos. Estas acciones no solo responden a una responsabilidad ambiental, sino que
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también contribuyen a fortalecer la identidad del establecimiento y a diferenciarlo

dentro de un mercado cada vez mas competitivo [22], [57], [99]-

Por ello, la sostenibilidad no debe entenderse tnicamente como una estrategia de
marketing o como una accion aislada. Mas bien, debe asumirse como un enfoque
transversal de gestion que se integre en las compras, el disefio del mend, las
operaciones, la comunicacion, la capacitacion del personal y la relacién con

proveedores y clientes [57],[99].
4.7.6 Desdfios y perspectivas futuras del servicio gastronémico

El sector restaurantero enfrenta actualmente diversos desafios derivados de la
globalizacidn, la digitalizacidn, la sostenibilidad, la falta de personal calificado, el
incremento de costos, la presion competitiva y los cambios en los habitos de
consumo. En conjunto, estos factores obligan a los establecimientos a mantenerse
en constante adaptacion para responder de manera efectiva a un entorno cada vez

mds complejo [124], [125].

En este contexto, la competitividad de los restaurantes dependera de su capacidad
para incorporar innovacion, tecnologia, experiencia del cliente, sostenibilidad y una
adecuada gestion del talento humano. Aquellos establecimientos que logrenintegrar
estos elementos de forma coherente dentro de su estrategia tendran mayores

posibilidades de enfrentar mercados dindmicos y consumidores cada vez mads

exigentes [57], [60], [90], [97]-

Contribucién y autoria

Q.S.M.F; S.D.D.S.; G.G.V. T; S.EW.M.: conceptualizacién, andlisis formal,
investigacion, metodologia, financiamiento, redaccién del borrador original, y
revision y edicion del manuscrito final. Todos los autores han revisado y aprobado la

versidn final del documento previo a su publicacidn.

Financiamiento

Este trabajo fue financiado por la Universidad Estatal de Bolivar en el marco de sus

actividades de investigacion.

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 128de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

Técnicas de servicio y atencién al cliente

Declaracion ética

Este estudio no involucrd experimentacidon directa ni intervencién con seres
humanos ni con animales por parte de los autores, por lo que no se requirid la

aprobacidn especifica de un comité de ética para su desarrollo.

Uso de inteligencia artificial

La concepcidn del estudio, andlisis e interpretacion de los resultados, asi como la
redaccidn y revision del manuscrito, fueron realizados de manera auténoma por los

autores, quienes asumen la responsabilidad plena por el contenido de la obra.
Disponibilidad de datos

Los datos utilizados en esta investigacion estan disponibles a través de los autores de

correspondencia, previa solicitud razonable.

Conflicto de interés

Los autores declaran no tener ninglin conflicto de interés de caracter financiero,
académico o personal en relacién con la realizacidn, interpretacion o publicacion del

presente trabajo de investigacion.

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 129de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

Referencias

Referencias

[1] R. L. Spang, The Invention of the Restaurant: Paris and Modern Gastronomic Culture.

Cambridge, MA: Harvard University Press, 2000.

[2] B. K. Wheaton, Savoring the Past: The French Kitchen and Table from 1300 to 1789.

Philadelphia: University of Pennsylvania Press, 1983.

[3] S. Mennell, All Manners of Food: Eating and Taste in England and France from the

Middle Ages to the Present, 2nd ed. Champaign, IL: University of lllinois Press,
1996.

[4] L. G. Fine, “Gastronomy in early nineteenth-century Paris: Divergent views of
restaurants and restaurateurs,” International Journal of Gastronomy and Food

Science, vol. 23, 2021.

[5] P. P. Ferguson, Accounting for Taste: The Triumph of French Cuisine. Chicago:

University of Chicago Press, 2004.

[6] A. B. Trubek, Haute Cuisine: How the French Invented the Culinary Profession.

Philadelphia: University of Pennsylvania Press, 2000.

[7] A. Escoffier, Escoffier: The Complete Guide to the Art of Modern Cookery. New York:
John Wiley & Sons, 2011.

[8] J. Robuchon, Ed., Larousse Gastronomique: The World’s Greatest Culinary

Encyclopedia, rev. ed. London: Hamlyn, 2009.

[9] The Culinary Institute of America, The Professional Chef, 9th ed. Hoboken, NJ: John
Wiley & Sons, 2011.

[10] H. Rao, P. Monin, and R. Durand, “Institutional change in Toque Ville: Nouvelle
cuisine as an identity movement in French gastronomy,” American Journal of

Sociology, vol. 108, no. 4, pp. 795-843, 2003.

[11] A. Davidson, The Oxford Companion to Food, 3rd ed., T. Jaine, Ed. Oxford: Oxford

University Press, 2014.

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 130de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

Referencias

[12] Encyclopaedia Britannica, ‘“Cooking,” Encyclopaedia Britannica. Chicago:

Encyclopaedia Britannica, Inc.

[13] H. McGee, On Food and Cooking: The Science and Lore of the Kitchen, rev. ed. New

York: Scribner, 2004.
[14] N. N. Potter and J. H. Hotchkiss, Food Science, 5th ed. New York: Springer, 1995.

[15] J. M. Jay, M. J. Loessner, and D. A. Golden, Modern Food Microbiology, 7th ed.

New York: Springer, 2005.

[16] The Culinary Institute of America, The Professional Chef, 10th ed. Hoboken, NJ:

John Wiley & Sons, 2024.

[17] Codex Alimentarius Commission, General Principles of Food Hygiene. CXC 1-1969.

Rome: FAO/WHO, 2022.

[18] Statistics Canada, Classification of Instructional Programs (CIP) Canada 2021,
Version 1.0: 12.05 Culinary Arts and Related Services. Ottawa, Canada: Statistics

Canada, 2022.

[19]S. R. Labensky, A. M. Hause, and P. A. Martel, On Cooking: A Textbook of Culinary

Fundamentals, 6th ed. Boston: Pearson, 2019.
[20] M. Montanari, Food is Culture. New York: Columbia University Press, 2006.

[21] A-M. Hjalager and G. Richards, Eds., Tourism and Gastronomy. London:

Routledge, 2002.

[22] C. M. Hall, L. Sharples, R. Mitchell, N. Macionis, and B. Cambourne, Eds., Food
Tourism Around the World: Development, Management and Markets. Oxford:

Butterworth-Heinemann, 2003.

[23] UNESCO, “Traditional Mexican cuisine: ancestral, ongoing community culture,
the Michoacan paradigm,” Representative List of the Intangible Cultural Heritage

of Humanity. Paris: UNESCO, 2010.

[24] M. Rojas-Le-Fort, I. P. Valdivieso-Lépez, and R. Duarte-Casar, “Representations

of Ecuadorian cuisine in the coast and the highlands regions through the free

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 131de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

Referencias

listing technique,” Discover Food, vol. 3, article 20, 2023. doi: 10.1007/s44187-023-

00061-9.

[25] R. Duarte-Casar, J. Robalino-Vallejo, M. F. Buzetta-Ricaurte, and M. Rojas-Le-Fort,
“Toward a characterization of Ecuadorian ceviche: much more than shrimp,”

Journal of Ethnic Foods, vol. 9, article 1, 2022.

[26] Food and Agriculture Organization of the United Nations, Globally Important
Agricultural Heritage Systems: Andean and Amazonian Chakras in Ecuador. Rome:

FAOQO, 2023.

[27] E. Riely, The Chef’s Companion: A Culinary Dictionary, 3rd ed. Hoboken, NJ, USA:
John Wiley & Sons, 2003.

[28] J. Suwannarak, P. Phanumong, and N. Rattanapanone, “Physiological changes
of fruit and vegetable carving,” Chiang Mai University Journal of Natural

Sciences, vol. 13, no. 1, pp. 79-92, 2014, doi: 10.12982/cmujns.2014.0023.

[29] The Culinary Institute of America, Garde Manger: The Art and Craft of the Cold
Kitchen, 4th ed. Hoboken, NJ: John Wiley & Sons, 2012.

[30] V. Andersen, H. L. M. Lelieveld, and Y. Motarjemi, Eds., Food Safety Management:

A Practical Guide for the Food Industry, 2nd ed. London: Academic Press, 2023.

[31] J. C. Birchfield, Design and Layout of Foodservice Facilities, 3rd ed. Hoboken, NJ:
John Wiley & Sons, 2008.

[32] C. Katsigris and C. Thomas, Design and Equipment for Restaurants and

Foodservice: A Management View, 3rd ed. Hoboken, NJ: John Wiley & Sons, 2009.

[33] M. J. Gregoire, Foodservice Organizations: A Managerial and Systems Approach,

9th ed. Boston: Pearson, 2017.

[34] R. S. Kini, “Exploring the risks faced by hotel kitchen professionals,” Cogent

Social Sciences, vol. 11, no. 1, 2025.

[35] ASHRAE, HVAC Applications Handbook: Commercial Kitchens. Atlanta, GA:
American Society of Heating, Refrigerating and Air-Conditioning Engineers,

2023.

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 132de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

Referencias

[36] W. Gisslen, Professional Cooking, 9th ed. Hoboken, NJ, USA: John Wiley & Sons,

2018. Datos editoriales verificados en Wiley y Google Books.

[37] The Culinary Institute of America, The Professional Chef, 9th ed. Hoboken, NJ,

USA: John Wiley & Sons, 2011. Datos bibliograficos verificados en Google Books.

[38] Canadian Food Inspection Agency, “Lighting in an establishment,” Government
of Canada, 2021.[Online]. Available: https://inspection.canada.ca/en/preventive-

controls/lighting. [Accessed: Jul. 6, 2026].

[39] C. Thomas, E. J. Norman, and C. Katsigris, Design and Equipment for Restaurants
and Foodservice: A Management View, 4th ed. Hoboken, NJ, USA: Wiley, 2014.

Datos editoriales verificados en Wiley.

[40] B. A. Almanza, L. H. Kotschevar, and M. E. Terrell, Foodservice Planning: Layout,

Design, and Equipment. Upper Saddle River, NJ, USA: Prentice Hall, 2000.

[41] U.S. Food and Drug Administration, Food Code 2022. Silver Spring, MD, USA: FDA,

2022. Documento oficial de referencia para establecimientos alimentarios.

[42] National Restaurant Association Educational Foundation, ServSafe Coursebook,
8th ed. Chicago, IL, USA: National Restaurant Association Educational

Foundation, 2022. Datos bibliograficos verificados en Google Books.

43] M. B. Gregoire, Foodservice Organizations: A Managerial and Systems Approach,
g g g y PP
9th ed. Boston, MA, USA: Pearson, 2016. Datos bibliograficos verificados en

catdlogo académico.

[44] C. W. Barrows, T. Powers, and D. R. Reynolds, Introduction to Management in
the Hospitality Industry, 10th ed. Hoboken, NJ, USA: John Wiley & Sons, 2011.

Datos editoriales verificados en Wiley y Google Books.

[45] A. H. Feinstein, J. L. Hertzman, and J. M. Stefanelli, Purchasing: Selection and
Procurement for the Hospitality Industry, 9th ed. Hoboken, NJ, USA: John Wiley

& Sons, 2017. Datos bibliograficos verificados en Google Books.

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 133de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

Referencias

[46] European Parliament and Council of the European Union, “Regulation (EC) No.
852/2004 of the European Parliament and of the Council of 29 April 2004 on the

hygiene of foodstuffs,” Official Journal of the European Union, 2004.

[47] D. Foskett, P. Paskins, N. Rippington, and S. Thorpe, Practical Cookery, 14th ed.

London, UK: Hachette Learning, 2019.

[48] D. Foskett, P. Paskins, N. Rippington, A. Pennington, and E. Macaninch, The
Theory of Hospitality and Catering, 14th ed. London, UK: Hodder Education,

2021.

[49] D. Foskett, P. Paskins, A. Pennington, N. Rippington, and E. Macaninch, The
Theory of Hospitality and Catering, 14th ed. London, UK: Hodder Education,

2021.

[50] D. K. Hayes, A. A. Miller, and J. D. Ninemeier, The Professional Kitchen Manager.
Upper Saddle River, NJ, USA: Pearson, 2012.

[51] Secretaria de Salud, NOM-251-SSA1-2009: Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Ciudad de México, México:

Diario Oficial de la Federacidn, 2009.

[52] NSF International, NSF/ANSI 2-2025: Food Handling Equipment. Ann Arbor, M,

USA: NSF International, 2025.

[53] P. M. Figoni, How Baking Works: Exploring the Fundamentals of Baking Science,
3rd ed. Hoboken, NJ, USA: John Wiley & Sons, 2010.

54] M. B. Gregoire, Foodservice Organizations: A Managerial and Systems Approach,
g g g y PP
9th ed. Boston, MA, USA: Pearson, 2016. Obra especializada en administracion

de servicios de alimentacion.

[55] NSF, “Commercial Food Equipment Testing and Certification,” NSF, 2026.
Referencia sobre disefio sanitario, certificacion y estdndares de equipos

comerciales para alimentos.

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 134de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

Referencias

[56] National Fire Protection Association, NFPA 96: Standard for Ventilation Control
and Fire Protection of Commercial Cooking Operations. Quincy, MA, USA: NFPA,

2024.
[57] J.-A. Brillat-Savarin, The Physiology of Taste. London: Penguin Classics, 2004.

[58] C. Fischler, EI (h)omnivoro: el gusto, la cocina y el cuerpo. Barcelona: Anagrama,

1995.

[59] World Health Organization, “Food safety,” WHO Fact Sheet. Geneva: WHO, 2026.

[60] S. Mortimore and C. Wallace, HACCP: A Practical Approach, 3rd ed. New York:

Springer, 2013.

[61] E. Choe and D. B. Min, “Chemistry of deep-fat frying oils,” Journal of Food Science,
vol. 72, no. 5, pp. R77-R86, 2007. doi: 10.1111/j.1750-3841.2007.00352.X.

[62] S. Badui Dergal, Quimica de los alimentos, 5.a ed. México: Pearson Educacion,

2013.

[63] S. M. Razi, H. Fahim, S. Amirabadi, and A. Rashidinejad, “An overview of the
functional properties of egg white proteins and their application in the food
industry,” Food Hydrocolloids, vol. 135, article 108183, 2023. doi:

10.1016/j.foodhyd.2022.108183.

[64] R. N. Salaman, The History and Social Influence of the Potato, 2nd ed., J. G.
Hawkes, Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 1985.

[65] D. M. Spooner, K. McLean, G. Ramsay, R. Waugh, and G. J. Bryan, “A single
domestication for potato based on multilocus amplified fragment length
polymorphism genotyping,” Proceedings of the National Academy of Sciences of
the United States of America, vol. 102, no. 41, pp. 14694-14699, 2005. doi:

10.1073/pNnas.0507400102.

[66] K. A. Beals, “Potatoes, nutrition and health,” American Journal of Potato

Research, vol. 96, pp. 102-110, 2019. doi: 10.1007/512230-018-09705-4.

[67] M. Sengil, H. Keles, and M. Keles, “The effect of storage conditions,

temperature, light and time on glycoalkaloid levels of potato tubers and

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 135de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

Referencias

sprouts,” Food Control, vol. 15, no. 4, pp. 281-286, 2004. doi: 10.1016/S0956-
7135(03)00077-X.

[68] E. T. Champagne, Ed., Rice: Chemistry and Technology, 3rd ed. St. Paul, MN:

American Association of Cereal Chemists, 2004.

[69] R. C. Kill and K. Turnbull, Pasta and Semolina Technology. Oxford: Blackwell

Science, 2001.

[70] F. Toldr4, Ed., Lawrie’s Meat Science, 8th ed. Cambridge: Woodhead Publishing,

2017.

[71]J. B. Luten, J. Oehlenschléger, and G. Olafsdéttir, Eds., Quality of Fish from Catch
to Consumer: Labelling, Monitoring and Traceability. Wageningen: Wageningen

Academic Publishers, 2003.

[72] J. Freitas, A. Vaz-Pires, and J. S. Cdmara, “Quality Index Method for fish quality
control: Understanding the applications, the appointed limits and the upcoming
trends,” Trends in Food Science & Technology, vol. 111, pp. 333-345, 2021. doi:

10.1016/j.tifs.2021.03.011.

[73] C. Spence and B. Piqueras-Fiszman, The Perfect Meal: The Multisensory Science of

Food and Dining. Oxford: Wiley-Blackwell, 2014.

[74] C. Michel, C. Velasco, E. Gatti, and C. Spence, “A taste of Kandinsky: Assessing
the influence of the artistic visual presentation of food on the dining

experience,” Flavour, vol. 3, article 7, 2014. doi: 10.1186/2044-7248-3-7.
[75] F. Adria, J. Soler, and A. Adria, elBulli 2005-2011. London: Phaidon Press, 2014.

[76] L. Civitello, Cuisine and Culture: A History of Food and People, 3rd ed. Hoboken,
NJ: John Wiley & Sons, 2011.

[77]J. Cousins and S. Weekes, Food and Beverage Service, 10th ed. London: Hachette

Learning, 2020.

[78] J. R. Walker, The Restaurant: From Concept to Operation, 8th ed. Hoboken, NJ:
John Wiley & Sons, 2017.

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 136de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

Referencias

[79] C. W. Barrows, T. Powers, and D. Reynolds, Introduction to Management in the

Hospitality Industry, 10th ed. Hoboken, NJ: John Wiley & Sons, 2012.

[80] M. Pendergrast, Uncommon Grounds: The History of Coffee and How It

Transformed Our World, rev. ed. New York: Basic Books, 2010.

[81] J. B. Pine Il and J. H. Gilmore, The Experience Economy, updated ed. Boston, MA:

Harvard Business Review Press, 2011.

[82] M. Ellis, The Coffee-House: A Cultural History. London: Weidenfeld & Nicolson,

2004.

[83] P. Kotler, J. T. Bowen, J. C. Makens, and S. Baloglu, Marketing for Hospitality and

Tourism, 7th ed. Harlow: Pearson, 2017.
[84] A. Dalby, Food in the Ancient World from A to Z. London: Routledge, 2003.

[85] B. H. Schmitt, Experiential Marketing: How to Get Customers to Sense, Feel, Think,

Act, Relate. New York: Free Press, 1999.

[86] M. J. Bitner, “Servicescapes: The impact of physical surroundings on customers

and employees,” Journal of Marketing, vol. 56, no. 2, pp. 57-71, 1992.

[87] V. C. S. Heung and T. Gu, “Influence of restaurant atmospherics on patron
satisfaction and behavioral intentions,” International Journal of Hospitality

Management, vol. 31, no. 4, pp. 1167-1177, 2012.

[88] J. A. Michelli, The Starbucks Experience: 5 Principles for Turning Ordinary into

Extraordinary. New York: McGraw-Hill, 2007.

[89] K. Ryu, H. Han, and T.-H. Kim, “The relationships among overall quick-casual
restaurant image, perceived value, customer satisfaction, and behavioral

intentions,” International Journal of Hospitality Management, vol. 27, no. 3, pp.

459-469, 2008.

[90] J. D. Ninemeier and D. K. Hayes, Restaurant Operations Management: Principles

and Practices. Upper Saddle River, NJ: Pearson, 2006.

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 137de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

Referencias

[91] K. Ryu and S. C. Jang, “The effect of environmental perceptions on behavioral
intentions through emotions: The case of upscale restaurants,” Journal of

Hospitality & Tourism Research, vol. 31, no. 1, pp. 56—72, 2007.

[92] C. Spence, “Noise and its impact on the perception of food and drink,” Flavour,

vol. 3, article 9, 2014.

[93] S. von Drachenfels, The Art of the Table: A Complete Guide to Table Setting, Table

Manners, and Tableware. New York: Simon & Schuster, 2000.

[94] P. Post, A. Post, L. Post, and D. Post Senning, Emily Post’s Etiquette, 18th ed. New

York: William Morrow, 2011.

[95] J. Wirtz and C. Lovelock, Services Marketing: People, Technology, Strategy, 8th
ed. Hackensack, NJ: World Scientific Publishing, 2016.

[96] P. Kotler and K. L. Keller, Marketing Management, 15th ed. Harlow: Pearson

Education, 2016.

[97] A. Parasuraman, V. A. Zeithaml, and L. L. Berry, “SERVQUAL: A multiple-item
scale for measuring consumer perceptions of service quality,” Journal of

Retailing, vol. 64, no. 1, pp. 12-40, 1988.

[98] V. A. Zeithaml, M. J. Bitner, and D. D. Gremler, Services Marketing: Integrating
Customer Focus Across the Firm, 7th ed. New York, NY: McGraw-Hill Education,

2018.

[99] International Organization for Standardization, ISO 9000:2015 Quality
management systems — Fundamentals and vocabulary. Geneva, Switzerland:

ISO, 2015.

[100] R. L. Oliver, Satisfaction: A Behavioral Perspective on the Consumer, 2nd ed.

New York, NY: Routledge, 2014.

[101] F. F. Reichheld and W. E. Sasser Jr., “Zero defections: Quality comes to services,”

Harvard Business Review, vol. 68, no. 5, pp. 105-111, 1990.

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 138de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

Referencias

[102]S. W. Litvin, R. E. Goldsmith, and B. Pan, “Electronic word-of-mouth in hospitality
and tourism management,” Tourism Management, vol. 29, no. 3, pp. 458-468,

2008, doi: 10.1016/j.tourman.2007.05.011.

[103] B. Davis, A. Lockwood, I. Pantelidis, and P. Alcott, Food and Beverage

Management, 6th ed. London: Routledge, 2018.

[104] S. L. Vargo and R. F. Lusch, “Evolving to a new dominant logic for marketing,”

Journal of Marketing, vol. 68, no. 1, pp. 1-17, 2004.

[105] M. L. Kasavana and D. I. Smith, Menu Engineering: A Practical Guide to Menu

Analysis. Lansing, MI: Hospitality Publications, 1982.

[106] L. Y. L. Kwong, “The application of menu engineering and design in Asian
restaurants,” International Journal of Hospitality Management, vol. 24, no. 1, pp.

91-106, 2005.

[107] J. J. Taylor and D. M. Brown, “Menu analysis: A review of techniques and

approaches,” FIU Hospitality Review, vol. 25, no. 2, pp. 74-82, 2007.

[108] B. M. Noone, S. E. Kimes, and K. A. Mattila, “Menu engineering re-engineered:
Accounting for menu item substitutes in pricing and menu placement
decisions,” International Journal of Hospitality Management, vol. 87, article

102504, 2020, doi: 10.1016/j.ijhm.2020.102504.

[109] R. Linassi, A. Alberton, and S. V. Marinho, “Menu engineering and activity-based
costing: An improved method of menu planning,” International Journal of
Contemporary Hospitality Management, vol. 28, no. 7, pp. 1417-1440, 2016, doi:

10.1108/IJCHM-09-2014-0438.

[110] S. M. LeBruto, J. Quain, and R. A. Ashley, “Menu engineering: A model including
labor,” FIU Hospitality Review, vol. 13, no. 1, pp. 41-49, 1995.

[111] B. Ozdemir and O. Caliskan, “A review of literature on restaurant menus:
Specifying the managerial issues,” International Journal of Gastronomy and Food

Science, vol. 2, no. 1, pp. 3-13, 2014, doi: 10.1016/].ijgfs.2013.12.001.

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 139de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

Referencias

[112] B. Ozdemir and O. Caliskan, “Menu design: A review of literature,” Journal of
Foodservice Business Research, vol. 18, no. 3, pp. 189-206, 2015, doi:

10.1080/15378020.2015.1051428.

[113] B. Nemeschansky, T. von der Heidt, and P. B. Kim, “Customer-driven menu
analysis (CDMA): Capturing customer voice in menu management,”
International Journal of Hospitality Management, vol. 91, article 102417, 2020, doi:

10.1016/j.ijhm.2019.102417.

[114] B. Wansink, J. Painter, and K. van Ittersum, “Descriptive menu labels’ effect on
sales,” Cornell Hotel and Restaurant Administration Quarterly, vol. 42, no. 6, pp.

68-72, 2001, doi: 10.1177/0010880401426008.

[115] N. Guéguen and C. Jacob, “The effect of menu labels associated with affect,
tradition and patriotism on sales,” Food Quality and Preference, vol. 23, no. 1, pp.

86-88, 2012, doi: 10.1016/j.foodqual.2011.07.001.

[116] M. M. H. Ip, C. W.Y. Leung, and R. Law, “The effect of menu design on consumer
behavior: A meta-analysis,” International Journal of Hospitality Management, vol.

111, article 103475, 2023, doi: 10.1016/j.ijhm.2023.103475.

[117] M. Armstrong and S. Taylor, Armstrong’s Handbook of Human Resource

Management Practice, 15th ed. London: Kogan Page, 2020.

[118] R. A. Noe, Employee Training and Development, 7th ed. New York, NY: McGraw-

Hill Education, 2017.

[119] B. M. Bass and R. E. Riggio, Transformational Leadership, 2nd ed. Mahwah, NJ:

Lawrence Erlbaum Associates, 2006.

[120] H. Aguinis, Performance Management, 3rd ed. Upper Saddle River, NJ: Pearson,

2013.

[121] A. H. Maslow, “A theory of human motivation,” Psychological Review, vol. 50,

no. 4, pp. 370-396, 1943.

[122] F. Herzberg, B. Mausner, and B. B. Snyderman, The Motivation to Work, 2nd ed.

New York, NY: John Wiley & Sons, 1959.

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 140de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

Referencias

[123] C. F. Chiang and S. S. Jang, “An expectancy theory model for hotel employee
motivation,” International Journal of Hospitality Management, vol. 27, no. 2, pp.

313-322,2008.

[124] A.-M. Hjalager, “A review of innovation research in tourism,” Tourism

Management, vol. 31, no. 1, pp. 1-12, 2010, doi: 10.1016/j.tourman.2009.08.012.

[125] D. Buhalis and R. Leung, “Smart hospitality—Interconnectivity and
interoperability towards an ecosystem,” International Journal of Hospitality

Management, vol. 71, pp. 41-50, 2018.

[126] C. M. Hall and S. G&ssling, Eds., Sustainable Culinary Systems: Local Foods,

Innovation, Tourism and Hospitality. London: Routledge, 2013.

[127] P. E. McGovern, Uncorking the Past: The Quest for Wine, Beer, and Other

Alcoholic Beverages. Berkeley, CA: University of California Press, 2009.

[128] J. Robinson and J. Harding, Eds., The Oxford Companion to Wine, 5th ed.

Oxford: Oxford University Press, 2023.

[129] D. Wondrich and N. Rothbaum, Eds., The Oxford Companion to Spirits and

Cocktails. Oxford: Oxford University Press, 2021.

[130] J. Thomas, The Bar-Tender’s Guide: How to Mix Drinks; or, The Bon-Vivant’s

Companion. New York, NY: Dick & Fitzgerald, 1862.

Descargo de responsabilidad

Los libros y capitulos de libros publicados en la Editorial Unidn
Cientifica representan Unicamente las opiniones de los autores. La
Editorial Unién Cientifica, su equipo editorial y sus revisores no se
hacen responsables del contenido, las interpretaciones o las
consecuencias derivadas de la aplicacion de los métodos o
conclusiones incluidos en los trabajos. Todas las publicaciones se

rigen por las politicas éticas de la editorial.

Licencia: CC-BY-NC-SA 4.0

| 141de142 | https://doi.org/10.63804/euc.7


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/legalcode.es
https://doi.org/10.63804/euc.7

EDITORIAL

UNION CIENTIFICA

&




