TEMA 2

Organitzaci6 del treball en cuina:
a)-Personal de cuina: llocs, funcions |
responsabilitats
b)-Organitzacio del treball en un obrador
c)-Personal de pastisseria: Llocs, funcions |
responsabilitats.




Organitzacio6 del treball en cuina.

La mecanica diaria d'una cuina requereix la praatiuna série de treballs que son la
preparacio per a aconseguir el resultat final, @il posada a punt (mise en place).
Alguns soén tan elementals que han de ser repetigntlla jornada de treball per
diversos cuiners al mateix temps per a diversds,pa diferents partides, com per
exemple, batre ous, escumejar vins, realitzar featses basiques, colat i tamisat de les
preparacions que aixi ho requereixin, pelar freiea, netejar carns i peixos. Aquestes
tasques i altres més que es donen a la cuina sénw#upades en la seva totalitat per
ajudants, ajudants o aprenents.

Totes les tasques sOn d'ajuda, i encara que diggidl cap de partida, ha de manifestar
espontaniament la seva necessitat en l'ajudaatj@mar-se de la manca d'aquests
elements, per a la seva reposicio.

Una altra série de tasques auxiliars és la cotléaide tots I'utillatge al seu lloc, per
facilitar el servei i treball en general, ja quia ait sol quedar apilat i net a les zones de
plonge i neteja.

A) Personal de cuina: llocs, funcions i respon#alsl.

Brigada per a una gran cuina:
Altres llocs de brigades de cuina depenent dedexcteristiques de I'establiment:

Cap de entremesos, "Grill-Cook" o encarregat dellgradietétic, carnisser, peixater,
cap de brous i sopes.

Atribucions del cap de cuina i els seus subalterns.

Cap de cuina és qui té qualificacions professionaisients i dirigeix el personal.
L'efectiu d'una brigada de cuina indica la impoctarel lloc.

Responsabilitats del Cap de Cuina: Compon les esndes cartes, estudia els preus
de venda, sovint és I'encarregat de les compnearteix assenyadament el treball del
seu brigada, estableix els horaris de presenemvdcances de tot el personal, vigila el
ordre i la neteja, assegura el servei en el monaatapats i verifica tots els plats, és
responsable del funcionament de la cuina, vigifafdaacié dels cuiners joves, és
responsable de la bona alimentacio de tot el parstanl'establiment.

Segon cap: Aquest lloc, en realitat, no existeis oque en les grans empreses.
Atribucions:

Substitueix el cap de cuina durant les seves alesemwvigila el treball de les brigades,
en cas necessari ajuda a les partides meés carsegadeball.

Salser. Substitueix al cap si no hi ha segon deac#repara:



Les salses calentes, tots els peixos, excepteeglts i engraellats, els crustacis calents,
totes les carns, excepte les rostides o engragdfatsjoria dels primers plats i
entremesos calents.

Entremetiere. Prepara:

Les sopes i consomeés, hortalisses i guarnicidmstdlisses, les patates, excepte les
fregides, els ous, les pastes alimentaries i als [fhrinacis.

Quart fred. S'ocupa de:

El desossat i especejament de carns i peixosquiagjistribueix a la cuina calenta,
dels farcits de carns, peixos, quenefas i manddagupreparacions de volovanes,
croguetes, crestes i patés, de tots els plats, ftedgpresos els plats artistics de bufet
fred, de les salses fredes i amanides.

Asador. Prepara:

Els rostits, dels enreixats de carns i peixosfretgts, buida i prepara totes les aus i
caca de ploma.

Reboster / Pastisser: S'ocupa:

De tots els postres calents i freds, dels gelat&a debosteria per al te. Col.labora amb
la cuina calenta i freda en la preparacio de lesrdés pastes.

Economat.

Sol ser un dels cuiners que s'ocupa de la netgjanitzacio i classificacié de tots els
productes, utillatge i maquinaria dels economaastdcollida de vals signats pel cap de
cuina i la posterior lliurament del producte dentana

Cap guardia:

Executa les comandes i treballs durant I'absemcla drigada, acabats els serveis del
migdia i la nit.

Cap personal:

Es I'encarregat de preparar els apats del personal.



B) Organitzacio6 del treball a I'obrador.

No és facil generalitzar o establir unes regleggss d'ordre de treball d'un obrador, ja
gue pot dependre de diversos factors, com argus tl'activitat, tan diferent des de la
partida de pastisseria d'un hotel o restaurantfiles pastisseries industrials , passant
pels criteris personals d'organitzacié del mestidaller.

Com a norma general, cal tenir preparades d'upatifialtre: les massa que necessiten
descans, com poden ser les de pasta de fullglesaties i la massa de croissants,
bescuits, bé motlles o planxes, massa mare, alguesws de farciment i acabament ,
com la de mantega. En arribar a I'obrador, s’haeledpe llista de necessitats de
produccio que, en tancar la botiga, I'encarregdied@bliment haura emplenat, aixi
com els possibles encarrecs de productes queigifedels ordinaris tant per tipus com
per quantitat.

Es comencara per comprovar que tots els equipedes$tan en perfecte ordre de
funcionament i s'encendran els forns o equips geessitin temperar.

Segons la llista: es comencara per pastar lesiabfzs de pastisseria, ja que
necessiten descans i fermentacio.

Es prepararan / elaboraran les pastes de cocciédrata al seu escudella, es
prepararan / s'elaboraran les crema de farcinternminacio, es estirar, tallaran i
pintaran o banyaran les peces de les masses gae dgixar preparades el dia anterior
es baixaran les masses fermentades, es pesarardofermentara, banyara i coura.

Un cop donats aquests passos generals, i amb esje&dboracions basiques o
preliminars, es comencaran a confeccionar elsatifsproductes que componen el
llistat de produccio, atenent l'ordre preestatdarecessari en aquest dia per
circumstancies extres.

Finalitzades les elaboracions de la llista de proidy s'inspeccionaran les existéncies
d'elaboracions preliminars, citades anteriorment) dia per l'altre, reposant el que fos
necessari.



C) Personal de pastisseria: Llocs, funcions i nesabilitats.

Més de I'equip de direccio i personal d'oficinesstdquen dues figures principals: els
pastissers / es, 0 personal de produccio, i elsrdimts / es, o personal de venda al
public. També perd en menor ordre, el personallsrba

que, per la grandaria de les empreses del sect@s norrent en moltes d'elles. Dins
d'aquest personal s'engloben: el de neteja, repartj manteniment, conductors, etc.

Pastisser / a és la persona el ofici consistegx a f/endre pastissos, encara que
generalment per pastisser només s'entén a la pegserels fa.

Es pot ampliar definicié dient que és aquella peasque, a través de molts anys de
treball o ofici, arriba a dominar el dificil ariethborar productes de totes les arees del
dolg.

Aix0 realment va ser aixi fins que van comencamaibnar les escoles de cuina i
pastisseria, ja que cursant estudis en elles sg@s@iaquest periode d'aprenentatge, que
antany nomeés de podia adquirir pel transcurs d'aaygs de rodatge professional.

No s'ha d'oblidar que es treballa amb i es mamnipalienents que consumeixen les
persones i que qualsevol error pot fer perilleagdiut de cent de persones.

El pastisser, a més de conéixer el seu ofici, reedena persona honesta i afable,
extremadament pulcre i ordenat tant en el persmmall'el professional, ha d'assistir al
treball net i uniformat, ha de tenir el carnet denipulador d'aliments i és convenient
gue conegui la reglamentacié técnic-sanitaria.

Dependent, és aquella persona que ofereix, infoxea als clients els productes que
s'elaboren a I'obrador o vénen elaborats.

A més de vendre, sol ser I'encarregat de la deéaraodenacio de la botiga, vitrines,
expositors, i atén a les barres de degustacididna.

Ha de ser una persona de bona presencia, amitafiaddi paraula, amb uniformitat i
lavabo impecables, ha de tenir coneixements tebpicectics de pastisseria decoracio,
presentacio, envasament, embolcall i enologia,caixi dels instruments de pesos i
mesures i maquinaria de I' propia botiga.



Unitat didactica niamero 2 .

Titol tema: Organitzaciéi del treball dins una cuina.
Personal de cuina: llocs, funcions i responsabilitats. Organitzacié del
lloc de feina d’un obrador.Personal de pastisseria:llocs, funcions i
responsabilitats . '

1.- Introduccié:

Institut d’Ensenyament Secundari de Calvia, situat a
’urbanitzacio galatzd de Santa Ponga, on I’alumnat heterogeni
_principalment, és de pares inmigrants ( del sud de la Peninsula
Ibérica, majoritariament; tambe ni ha d’alemanys ; anglesos),
malgrat tambe hi ha families mallorquines, provinent de nuclis
com Calvia, Capdella, galilea,perd aquets en minoria. De nivell
cultural 1 social mitja, 1 de poder adquisitiu mitja-baix.

U.D a realitzar la segona setmana de clase després de I’inici de
curs, com a primer tema i presa de contacte amb la cuina

U.D. dirigia a alumnes de ler de Cicle Formatiu de Cuina de grau
mitja, provinents, la gran majoria de 4art d’ESO, realitzat al
mateix centre i altres provinents dels cursos de garantia social de
cuina, també del mateix centre. El nivell de coneixament de cuina
es baix, pero no nul, ja que els alumnes han cursat optatives de
cuina.

Temporalitzacid: 2 hores lectives de 50 minuts.

2.-Objectius: Expresats en termes de capacitats.

Coneixer les normes de seguretat e higine a seguir dins una una
cuina

Demostrar bona netetja personal i bon us de la maquinaria
Cong¢ixer les diferents parts, zones o partides que composen una
cuina.

Congixer la mecanica diaria de feina d’una cuina i d’un obrador
de pastisseria

Conéixer I'importancia d’una bona mice en place

Conegixer les partides d’una cuina i d’un obrador amb les seves
responsabilitats i caracteristiques

Per alumnes amb NNEE, els objectius seran els mateixos, pero es
remarcaran els aspectes més importants o en els que es detectin
meés problemes.



3.-Continguts
Conceptes. ( teoria que es tractara)

- Caracteristiques d’una cuina ben planetjada

- Consecuéncies d’una mala planificacio.

_  Partides i zones d’una cuina i d’un obrador.Tasques i
responsabilitats

- Magquinaria de les instalacions.Normes de seguretat e higiene i
d’iis de la maquinaria.

Procediments. (com ensenyar la teoria).

- Explicacio de les normes de seguretat higiene a seguir dins una
cuina, i manetj de forma segura la maquinaria.

- Explicacié de I’importancia d’una cuina ben organitzada.

- Recorregut per les instalacions i explicacio que és cada zona amb
les seves caracteristiques. Explicacio de les partides d’una cuina i
de les seves tasques i responsabilitats

- Explicacio de les caracteristiques de les diversa maquinaria i
despres un per un les montaran, desmontaran, encendran i
apagaran diverses vegades, fins a conéixer les seves funcions.

- Explicacié de 'importancia d’una bona mice en place 1 com
realitzar-la correctament

- Realitzaci6 de cartells indicadors de:

o Nom diverses partides i les seves responsabilitats
o De les normes d’higiene a seguir dins una cuina.
s De les normes de seguretat a I’hora d’ emprar maquines.

- Realitzacio d’un organigrama de funcionament d’una cuina.

Actituds.

- Disposici6 favorable a I’hora de realitzar les diferents activitats.

- Tolerancia i respecte, cooperacio i colaboracié amb 1 cap als seus
companys.

- Demostrar esforg, interes, conducta i participacio.

- Demostrar bona higiene personal.

Metodologia.

- Relaci6 amb altres arees ( interdisciplinarietat):
o Realitzacié de cartells indicadors ( dibuix).



o Escriure sense faltes d’ortografia (llengua).
- Relaci6 amb conceptes ja assimilats ( aprenentatge significatiu):
- Relacio amb els temes transversals:
e Teball en grups de feina heterogenis ( diversitat i no
discriminacid)
e [Habits de netetja personal ( educacio per a la salut)
e Coneixament dels sistemes de reciclatje de residuus
( educacio per a la natura)
- Activitats de diferent dificultat, de refog 1 ampliacio:
e Proves de recuperacio, exercicis orals 1 escrits.
- Fomentar ’autoaprenentage 1 afavorir la reflexio personal;
estimular I"’imaginacio.
- Realitzar activitats usant diferents medis o recursos didactics
(llibres, pissarra, diapositives, etc)
- Realitzar una atenci6 personalitzada e individualitzada.
- Anar recordant allo que s’ha fet abans de comengar amb
conceptes nous.

Recursos didactics:

No Fungibles.

- Aula de teoria amb almenys 2m2 per alumne.

- 1 cadira per alumne.

- 1 pissarra, un borrador.

- Projector de diapositives i projector de transparéncies.

- Llibre de cuina: Cocina. Actividades. ed. McGraw-Hill. 1997
- Aula de practiques amb almenys 4m2 per alumne.

- Tota la maquinaria de que disposi el departament d’hoteleria.

Fungibles.

- Caixa de guixos.

- Paquet de folis reciclats.
4.-Avaluacio.

Valorar I’esforg¢ i la superacio. Els criteris d’avaluacio s’han de poder
avaluar amb les activitats.

Criteris d’avaluacid:(han de fer referéncia als objectius).

- Conéixer les normes de seguretat ¢ higine a seguir dins una una
cuina
- Demostrar bona netetja personal i bon un de la maquinaria



- Coneixer les diferents parts, zones o partides que composen una
cuina i un obrador de pastissera.

- Conéixaer ’importancia d’una bona mice en place i saber-la dur a
terme correctament.

- Coneixer les principals caracteristiques de les zones abans
esmentades.

- Coneixer i saber manertjar correctament les diverses maquines de
que disposen les instalacions, instalacions de gas i eléctriques

- Conéixer les temperatures de conservacio d’aliments, 1 saber
interpretar les lectures dels diversos termostats, termometres i
higrometres.

- Per alumnes amb NNEE, els criteris d’avaluaci6 seran els
mateixos, pero es remarcaran els aspectes mes importants o en els
que es detectin més problemes.

Tipus d'avaluacio:

o Inicial: giiestionari previ de coneixaments.
e Formativa: seguiment de les activitats,participacio e interés,
s’anira adaptant a la velocitat d’aprenentatge del grup.
e Sumativa: es valorara d’1 al0, 1 apartir d’un 5 es
considerara aprovat
Activitats d’avaluacid:

Temps 30 minuts

Les activitats poden esser semblants a les activitats
d’aprenentatge.

Es realitzara una prova escrita englobant tots els conceptes de
["unitat.

També es realitzara una prova practica de desmontatge,
netetja, montatge i utilitzacié de la maquinaria.

Temes transversals:

- Ed. moral i civica: saber actuar i comportar-se amb educacio¢ dins
’aula i respecte al grup.

- Ed. per 'igulatat de sexes iraga: grups de feina heterogenis.

- Ed. per a la salut: importancia de venir a clase amb cuina.
conseqiiescies d’una mala higiene.una correcta netetja personal.
Importancia de la netetja dins una

- Ed. ambiental: importancia del reciclatge dins una cuina.
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A) Personal de cocina: PhEétos,\funcioﬁegy responsabilidades. |

Brigada para una gran cocina:

Jefe de Guardia Jofe db- Cocina Jefe Econon;lato
v Ayudantes | | | v Ayudantes
1 I ‘ : ‘ |
| | | |
Jefe Salsero i | S| | Jefe Entremeticre i
¥ Ayudantes | ‘ 'Seg“‘}do'J ﬁifc" | v Avudantes i
| — i |
L i | - L - J
Jefe Asador Jefe Pastelero JefePersonal | || sefe cuarto frio
y Ayudantes |y Ayudantes y Ayudautes, 4l v Ayudantes
| | | i
. i | ]

Otros puestos de/brigadas de cocina depend1endo delas caracterlsticas del ‘
|

| establecimiento:

* pescadero, jefe de caldos y sopas \

s Atnbucwnes del jefe de cocina y sus sﬁbalfernqs.

personal. El efectlvo de una brigada de cocma 1nd1ca la unportancm del puesto

Responsabzlldades del Jefe de Cocma Compone las minutas y las caﬂas

Jefe de entremeses, * Gﬂll—Cook” o encargado de parnlla dletetlco carnicero,

Jefe de pocma es qulen posee cahﬁcacmnes profesmnales suﬁmentes y dmge al
Bl '\

estudia los precios de venta, ﬁecuenqemente es el encargado, de las comprap reparte

juiciosamente el trabajo de su brigada, establece los horarios de presenma ylas |

vacaciones de todo el personal, v1g11a el orden'y la 11mp1eza asegura el servicio en el

momento de las comidas y verifica todos los platos, es responsable del ﬁinctonamﬂento
de la cocina, v1g11a la formacion de los cocineros

Segundo ]efe Este puesto , en reahdad no ex:ste mas que en las grandes

empresas. Atnbumohes

Susutuye al ]efe de cocina durante sus ausenmasL vigila el trabajo de las
bngadas en caso necesario ayuda alas partldas mas cargadas de traba;o

Salsero, Sustztuye al jefe sino hay segundo de cocina. Prepara

jovenes, es responsable dq Ia buena
alimentacion de todo el personal del establecimiento.

| Las salsas cahentes ‘todos los pescados, excepto los fntos y emparnllados los |
crustaceos calientes; todas las carnes excep#o las asadas o empamiladas la mayo&&dq
los primeros platos y entremeses cahentes ‘ ‘
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)

Como norma general, deben fenerse preparadas de un dia para otro: lasmasa |

que necesitan descanso, como pueden ser las de hojaldre, las quebradas y la masa del | |

croissants; bizcochos, bien moldes o ‘planchas; masa madre; algunas cremas de relleno
~y terminacién, como la de mantequilla. |Al llegar al obrador, se tomara lista de ]
necesidades de produccion que, al cerrar la tienda, el encargado del establecimiento | |
" habra cumplimentado, asi como los posibles encargos de productos que difieran de los
|_ordinarios tanto p‘orltipo:comio pot cantidad. | L 1 I

| i |

1 [, | | ,7 w
Se empezara por comprobar que todos los equipos de frio estan en perfecto
 orden de funcionamiento y se encenderan los hotnos o equipos que necesiten
atemperarse. B I [ R T

| | | i [ i 1 | I
“Segun la lista: se empezara por amasar las especialidades de ibolleria, ya que
necesitan descanso y fermentacion. | ‘ T AEEE!

Se prepararan/ elab‘or‘arénllag pastas de coceién inmediata a su escudillado; se |
prepararén / elaboraran las crema de relleno y terminacion, se estiraran , cortarany |
| pintaran o bafiaran las piezas de las masas que se dejaron preparadas el dia anterior se ‘
_ bajaran las masas .‘fefrrien;adas, se pesard, 3fqrmari fermentard, bafiard y cocerd.
| | | | | | |

Una \‘/eZ dados estos paépsw ggnerales, v con estas elaboraciones basicas 0 T

preliminares, s empezaran a confeccionar los diferentes productos que compongan el |

| listado de produccion, atendiendo al orden preestablecido o necesario en ese dia por| |
cireunstancias «%xtras. L ‘ S0 S ‘ ‘

RN EREERERN L1 R

~ | Finalizadas las elaboraciones del listado de produccion, se inspeccionaran las|

| existencias de élaboraciohe‘s preliminares, citadas anteriormente, de un dia para otro,
| | | | | | || L1

_ reponiendo lo que fuese necesario. — | | | ‘ 1
i 1 1 —i - i i

| | | | | | | |
C) “l’e‘rs‘onali de pasteleria: Puestos, funciones y responsabilidades. | R
‘ T | ‘ T 1| Tl | |
i | Ademss del equipo de direccion y personal de oficinas, destacan deg figuras |
principales: los pasteleros/as, 0 personal de produccion, y los depfendientés/; as, 0 |
~ personal de venta al publico. También pero en menor orden, el personal subalterno
que , por el tamafio de las empresas del sector, 10 es corriente en muchas de ellas.
Dentro de este bersqm‘ll se éngloba‘,n: el de limpieza, r‘epﬁrt}o, ‘m‘anteﬁimie‘nto, ‘ ‘
conductores, etc.| | | = I
1o il |

|

]

1| I 1T 1] L)
E t | | | | | | Bl |

Pastelero/ a esla pgrs,on‘a cuyo oficio ﬁ:onsi:ste en hacer o vender pastéle‘s,‘ [

aunque generalmente pot pastelero solo se entiende a la persona que los hage - ]

| | | | | 1 | |1 |
[ 1 Se puede ampliarla delﬁrlic’gn diciendo que es aquella persona que , 2 trave’;s de
muchos afios de trabajo u oficio, llega dominar el dificil arte de elaborar productos de
| todas las areas del dulce. - dEw NN . 1 o
—— — Estorealmente fue asi hasta que empezaron a funcionar las escuelas de cocina
v pasteleria, ya que cursando estudios en ellas se acortaba ese periodo de aprendizaje, |
| que antafio solo de podia adquirir por el transeurso de afios y afios de rodaje

profesional. | L |



Ry [ ] | No debe olwdah‘se que se trajm_do;y se. mamgur an alimentos que consume n e | | | |
= ,,@Jaspersdnasyque_l T pu r peligr -

sdﬁd;lemmadi
— ——%ﬂamﬂéaﬂé&demmwﬁ%@eserma@ersen&h%? L
= ——  afable; extremadamente pulcro Wrdaradvtmfdpersonai’wmoeﬂ(rpmfemﬂﬂj' —

- debe asistir al trabajo limpio y un y uniformado; debe poseer ¢l ca carnet de manipulador de | |
5 BRE _.ahmemgs%esf.onyememgquemnowhmglamemﬂcmntecmmjmiana FJ_
b1 ’7’4ﬂépﬂleﬂt—' es acﬁsﬂzr persvanueroﬁece mfcrmg yvendﬂ Icsckentefhs** il
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Organizacion de cocina

La Brigada

Se denomina brigada a un equipo de cocine-
ros formado por profesionales, jefes de parti-
da, ayudantes y aprendices que, una vez esta-
blecido el ment o la carta del restaurante bajo
la supervisién del jefe de cocina, se encargan
de preparar la comida y de servirla con ade-
cuada presentacion y gusto al cliente.

La brigada puede estar formada por un ni-
mero mds o menos amplio de cocineros, de-
pendiendo del volumen de comidas que se
sirvan o del nivel de calidad del restaurante.
Es muy importante en lo que la organiza-
cién se refiere, situar a cada miembro de la
brigada en la partida que mds se adecie a su
estilo de trabajo, para obtener asi, un mayor
rendimiento y formar, en conjunto, un equi-

po homogéneo que desarrolle su trabajo con

ilusién y ganas de superacién.

La jerarquia en la cocina

(chef de cuisine diplomé)

Nosotros conocemos la jerarquia siguiente
en la profesién:

* Jefe de cocina diplomado (con titulo de ma-
estro cocinero). En las grandes brigadas se le
conoce como jefe ejecutivo. Se trata de un
cocinero que ha llegado a la mds alca califi-
cacién en su oficio y al que se le ha otorga-
do el titulo de Maestro Cocinero, por la ex-
periencia y conocimientos adquiridos a tra-
vés de una vida profesional dilatada.

] —
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o Jefe de cocina (chef de cuisine). Profesional, * Ayudante (commis). Cocinero joven, subor-

cocinero de experiencia que tiene a sus 6r- dinado al jefe de partida al que ayuda.
denes un equipo de cocineros a los que di- _ ) ]
rige con plena responsabilidad y acierto. * Aprendiz (apprenti). Aprendiz cocinero que

complementa su aprendizaje reglamentario
bajo la supervision del jefe de cocina.

Sequndo Jefe de cocina (sous-chef). Ocupa la
plaza de jefe de cocina cuando éste se au-
senta, se ocupa de dirigir el servicio a la Fsquema de la jerarquia de una

hora de las comidas y es parcial- brigada de cocina
mente responsable de la for-

macion de los

La composicién de una briga-

aprendices. .~\\ da de cocina serd mds o me-
: nos amplia, segin el tipo de
» Jefe de partida hotel o ristauraite del cfue se
(chef de par- rrate:
tie). Coci- . ' _
nero res- é ° Brzgada de cocina corta (petite
ponsable ‘ brigade). Propia de hot‘eles o res-
de v taurantes con una capamd.ad limi-
partida tada y con un nivel de cocina nor-
en cocina mal. Generalmente su composicion
que cuen- es de un jefe, un ayudante y un se-
ta con el gundo ayudante.
apoyo de

uno o mds
ayudan-

D)

tes.

e Brigada de
o Jefe t.ig cocina media
parti- (brigade moyenne). Para
da sin hoteles y restaurantes de
ﬂyudﬂﬂtﬂ categoria con un numero
(u/;efde de clientes
partie m)ms amplio y una
commis). cocina de
Cocinero / buen nivel
;esponsabled / gastronémi-
e una partida, co. Su composi-
pero que cién normal suele ser de
Fral?'ar un jefe de cocina, un
ja sin jefe salsero, un jefe
ayudan- pescadero, un jefe de

tes.

cuarto frio, un pastelero y un jefe correturnos.

Cocinero sélo (cuisinier seul) (chef de partie). La gran brigada (grande brigade). De com-
Cocinero responsable sélo de su trabajo. posicién amplia y que atiende el perfecto ser-

vicio de cocina en hoteles y restaurantes de
Cocinero familiar o del personal (cuisinier  lujo, con una cocina esmeradisima y un servi-
pour le personnel). Con rango de jefe depar-  cio impecable. La gran brigada sc compone de
tida, se ocupa de preparar las comidas del  un jefe de cocina, generalmente diplomado,
personal empleado en el establecimiento. un segundo jefe, un jefe salsero, un jefe entre-
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metier, un pescadero, uno de cuarto frio, uno
de asados, un pastelero, un jefe turnante y un
jete de guardia. Todos ellos estdn, a su vez,
acompafiados por sus ayudantes, que pueden
ser uno o dos, segun la partida.

Funciones y distribucién del
trabajo

Cada puesto de trabajo o partida repre-
senta una parte de la actividad de la
cocina y cada jefe de

partida tiene
responsabilidad
individualizada
con respecto al
irea que le
compete.

Las fun-

_ Lurs IRizar

del trabajo en cocina en cuanto a calidad y
cantidad; controla los pesos, las pérdidas,
etc, de los géneros manteniendo un nivel
de costos aceptable para obtener asi unos
resultados satisfactorios de exploracién.

* Segundo jefe (sous chef). Reemplaza al jefe
de cocina en sus funciones cuando éste se en-
cuentra ausente. Es parcialmente
responsable de la formacién de los
aprendices y se preocupa de
dirigir el servicio con el

pase

d e

comandas a la hora de las comi-
das. En establecimientos de menos bri-
gada y menos categoria, general-
mente cubre la plaza del jefe

ciones
que de- ==

sarrolla cada uno de los inte-
grantes dentro de una brigada es:

¢ Jefe de cocina diplomado o ejecutivo (chef de
cuisine diplomé o executive). Es responsable
de la composicién de las diferentes cartas,
p
segin los restaurantes de que disponga el
establecimiento. Se encarga también de su-
pervisar las compras, especialmente la de los
productos frescos, asi como del desarrollo

salsero.

o Jefe salsero (chef rotissenr). Se ocupa de pre-
parar todas las salsas calientes, los platos de
carne, las aves y la caza, los breseados, he-
chos en sartén, salteados y pochados (excep-
to los hechos en parrilla).

o Jefe de parrilla (chef rotisseur). Fs responsa-
ble de todos los platos de asado al horno,
hechos a la parrilla, a la broché y friros,
bien sean carnes, pescados, caza o verduras.
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Jefe entremetier (chef entremetier). Es res- gelacién para el almacenaje de platos

ponsable de la preparacion de todos los frios.
platos de verduras, patatas (excepto las
fritas y las hechas a la parrilla), confec-
cién de potajes, cremas y platos de hue-

o El pastelero (patissier). Se hace cargo de la
confeccion de todos los postres calientes,
frios y helados y suministra a la cocina to-

Viosty pastas. das las pastas frescas, hojaldres, vol-au-

El pescadero (poissonnier). Se venis etc.

ocupa de preparar todos

los platos de pescado

(excepto los fritos 0 he-

chos a la parrilla).

Hace también todas

las salsas y sopas de

pescado y las pata-

tas naturales y

guarniciones

propias para
los pescados.

o Jefe turnante (tournant). Reemplaza al resto
de los jefes de partida en sus dfas de descan-
so semanal.

o Jefe de guardia (chef de garde). Es res-
ponsable en cocina durante las horas
de guardia. Aprovecha su tiempo libre
para adelantar algunos trabajos duran-
te la ausencia de la brigada de cocina.

o Cocinero familiar (c/vffmmmunam’). Es el
responsable de la comida del personal. En
los negocios pequefios, este papel lo asume

efe de , : ] ;
It aletin ayudante o aprendiz, bajo la supervi-
cuarto igun ayu

, sion del jefe.
ﬁ”lﬂ
(chef o Ayudante (commis). Cocinero joven que tra-
garde- baja en varias partidas ayudando a su jefe y
men- que lo reemplaza parcialmente cuando éste
ger). estd ausente.
Se

o Aprendiz (apprenti). Se llama asf al apren-
Ies- diz de cocinero que se forma
\ } bajo la supervision del jefe de

cocina y de los distintos jefes

de parti-
da.

Su aprendizaje
debe desarrollarse conforme a la reglamenta-
cién establecida.

ponsabiliza de toda la coci-
na frfa. Prepara platos de carne, charcu-
terfa, pescados en frio y se ocupa de

cortar las carnes y pescados en tronchas Reparto del trabajo (division du travail).
o filetes. Elabora salsas frias, farsas, gela-  Una vez establecidos los distintos departa-
tinas, terrinas, entremeses, canapes y su- - mentos de la cocina y repartido el trabajo

ervisa los frigorificos y cmaras de con- or partidas, cada jefe se hace res onsable
1% & Y P
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de llevar a cabo con seriedad, gusto y rapi-
dez la tarea que le corresponda y que le ha
sido fijada

por el jefe de cocina segin sus aptitudes. Al
mismo tiempo cada uno de estos jefes de par-
tida dispone, en los grandes hoteles o restau-
rantes de prestigio, de uno o mds ayudantes
y aprendices que complementan bajo su su-
pervisién los trabajos mds entretenidos y sen-
cillos, dejando para ¢l la parte mds delicada
del trabajo.

En los establecimientos mds pequefios o fa-
miliares el reparto se establece entre todos,
aunque ello suponga a menudo abarcar dis-
tintos trabajos para una séla persona. Adn
asi, siempre hay un jefe que determina el
orden general y la manera de llevar el servi-
cio.

El éito de la cocina dependerd siempre, en
definitiva, de la coordinacién perfecta de
todos los departamentos o partidas.

Puesta en marcha diaria
(la mise en place)

Significa el momento de comienzo del traba-
jo. Organizarse de manera que dicha prepara-
cién, ejecutada con carifio, permita que el ser-
vicio se desarrolle con facilidad.

Observando el trabajo de varios cocineros de
una brigada nos daremos cuenta enseguida,
por la forma de establecer su mise en place, que
algunos de ellos son metédicos y limpios en su
manera de proceder, mientras que otros son
mis dejados y menos escrupulosos.

No obstante, como costumbre general para
una buena organizacién diaria, es muy impor-
tante establecer por escrito y como rutina, una
hoja en la que se especifiquen todas las labores
que cada partida tiene que realizar. De esta
manera, ¢l jefe puede asignar a cada ayudante
(segun los platos del dia y la carta del restau-

La cocina es una labor de equipo.
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rante) los platos, salsas, guarniciones, etc. que
ha de cocinar.

La mzse en place representa en toda cocina, por
lo menos, el cincuenta por ciento del trabajo,
puesto que una puesta en marcha correcta fa-
cilita el servicio, haciendo que sea mds rdpido
vy llevadero.

Antes del comienzo del servicio, cada coci-
nero debe controlar con detalle su mise en
place. Es la dnica manera de poder contro-
lar el servicio con tranquilidad. Ahora bien,
la cantidad de comida que hay que preparar
con cada género debe ir en consonancia con
el nimero de clientes a los que se vaya a ser-

vir. Aunque se trata de un dato que no se
conoce con exactitud, debemos basarnos en
el niimero de clientes que normalmente ac-
ceden al restaurante diariamente, si bien es
necesario igualmente prever una reserva de
géneros de igual calidad a los servidos. Por
ello es necesario supervisar las reservas en
nuestra cdmara, asi como los géneros que
recogemos después de cada servicio. En de-
finitiva, una mise en place correcta com-
prende tener a mano los géneros y el mate-
rial que necesitaremos para el servicio y un
control del nimero de reservas diario.

La gran cocina vasca y la Escuela Luis Irizar se hallan intimamente ligadas. En la foto J. M®

Arzak y Martin Berasategi acompanando al maestro Irizar.
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Una mise en place de base:

Requiere para el trabajo diario diferentes
tipos de cuchillos, tenedores de carne, pela-
dores, sierra, espdtulas, cucharillas diversas,
cazos, espumaderas, marmitas, placas de asar,
sartenes, tenedores, cucharas, platos para de-
rrasar, chinos, moldes diferentes, delantales y
trapos, estamefias y articulos de limpieza
como esponjas, arpilleras y material de lim-
pieza en general.

La mise en place del dia:

Aparte de la mise en place de base, es preciso
actualizar el trabajo a las condiciones de cada
jornada. Por ejemplo, es preciso adaptarse al
ment: del dfa, a las especialidades y sugeren-
cias o a los banquetes.

Estd claro que la mise en place difiere entre es-
tablecimiento y establecimiento, dado que
tanto los ments como la carta son diferentes
entre ellos y también el nimero de cocineros
que componen la brigada varfa. No obstante,
a la hora de la puesta en marcha, casi todos
los restaurantes han de preparar los mismos
géneros.

o El salsero: ha de preparar fondo blanco de
ternera, fondo oscuro de ternera, demi-
glace, fondo de caza, salsa de tomate, fondo
blanCO de ave, Y/L’ZOMféS, SalSaS CSPCCialeS ca-
lientes, glace de carne, mirepoix, champifio-
nes, perejil picado y en rama, mantequilla,
aceite, nata, harina, sal, vinagre, queso raya-
do, champifiones decorados, tomate corncas-
sé, duxelles, limones, ramillete de aromadti-
cos, cebolla y chalotas picadas, roux, espe-
cies diversas, pimienta, vino blanco, vino
tinto, Oporto, Cognac, ldminas de trufa, fé-
cula, etc.

Pescadero (poissonnier): éste debe preparar
fumet de pescado, velouté de pescado,
varias salsas de pescado, salsa americana,
cebollas, ajo y chalotas picadas, perejil pi-
cado y en rama, limones, alcaparras, gui-
santes, espdrragos, jugo de limén, aceire,
mantequilla, nata, harina, fécula, especies,
sal, pimienta, patatas naturales, paratas

lionesas, decoraciones, sopa de pescado,
etc.

Entremetier (entremetier): ha de tener pre-
parado caldo de verduras, caldo de carne,
consomés diversos, potaje del dfa (sopas de
verdura, cremas, veloutés, potajes especia-
les), verduras cocidas «al dente», pastas,
arroz semi-cocido, costrones de pan fritos,
guarniciones para cremas y potajes, juliana
de verduras, brunoise de verduras, huevos
crudos, escalfados, cebollas picadas, ajos pi-
cados, chalotas picadas, perejil picado, pere-
jil en rama, pajitas al parmesdn, harina, ra-
millete de aromdticos, aceite, mantequilla,
nata, limones, especies, sal, pimienta, azd-
cat; etc.

Asador (Rotisseur). ademds de limones en
cuartos y rizados, éste ha de tener listas
para freir a la parrilla carnes, pescados,
aves y caza. También debe tener prepara-
dos pescado para freir, pan rallado, pasta
de freir, harina, aceite, mantequillas com-
puestas (maitre d"hotel, café de parfs etc.),
salsa chimichurri, patatas risotadas, toma-
titos para parrilla, mirepoix de verduras,
cebollas enteras, perejil en rama y frito, be-
rros, candnigos, patatas fritas, cerillas,
pajas, soufflés, harina, fécula, sal, pimien-
ta, especies, etc.

Cuarto-frio (garde-manger): debe tener lis-
tos todo tipo de pescados mantenidos sobre
hielo picado en el frigorifico, crusticeos y
moluscos cocidos para platos frios, pescados
fileteados, en tronchas, rellenos, entremeses
frios, terrinas, todo tpo de verduras para
ensaladas, salsas frias como mayonesa, vina-
gretas, salsa cumberland, salsa de menta,
salsa de rdbano, salsas de ensaladas y tam-
bién asados frios, charcuterfa, pollo frio,
jamoén de Jabugo, etc.

Pastelero (patissier): debe preparar todo
tipo de pastas, masas, bouohés, crepes
azucarados, tartas, cremas, tartas de fru-
tas, helados, sorbetes, granizados, soufflé
helado, planchas de merengue, pasteleria,
petits-fours, ensalada de frutas, pan de
molde, bizcochos, bizcochos helados, pa-
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sas secas, ciruelas secas, avellanas, almen-
dras en polvo y en grano, especies, mante-
quilla, coberturas de chocolare, nata, mar-
garina, harina, maizena, frutas confirtadas,

naranjas, limones, manzanas, pldcanos,
pistachos, productos emulsionantes para
bizcochos, azicar, sal, levadura y levadura
en polvo.




