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7.1 ¢Como logro que los platillos salgan siempre iguales, sin
importar quién los prepare?

Respuesta sencilla:

Tu cliente esperala misma experiencia cada vez queregresa. Siun diala comida sabe
diferente, estd mal servida o no se parece a la foto del menu, pierdes su confianza.
La clave es tener recetas estandarizadas, porciones exactas y entrenamiento
constante.

Frase clave:
“No importa quién cocine... importa que el resultado sea siempre el mismo.”
Coémo lograrlo en tu cocina:

1. Crea fichas técnicas de cada platillo

* Ingredientes exactos (con gramos, mililitfros, unidades).
* Método de preparacion paso a paso.

 Tiempo estimado de coccion.

» Temperatura de coccion (si aplica).

» Foto de referencia de presentacion final.

"TV CLIENTE ESPERA LA MISMA
EXPERIENCIA CADA VEZ. S| AlLGO
FALLA, PIERDES SV CONFIANZA.
LA cLAvE 85‘775: EN ESTANDARIZAR
RECETAS, PORCIONES Y ENTRENAR
2. Define porciones claras con utensilios medidos AL EQUIPO CON CONSTBNCIA."”
* Usa cucharas medidoras, bdsculas, tazas estdndar.
* Nada “al tfanteo” ni “como tU lo ves bien”.

* Lo que no se mide, se pierde.

3. Haz enfrenamientos visuales y prdcticos

* Ensena cada platillo con una demostracion.

* Que todos practiquen hasta que quede igual.
e Corrige sin humillar, pero con firmeza.

4. Establece controles de calidad diarios
* Antes de abrir: prueba o supervisa 1 o 2 platillos clave.

» Durante el servicio: revisa montaje, porcion, presentacion.
 Cierra el dia con refroalimentacion constructiva.

5. Refuerza la cultura de consistencia

* El cocinero no estd para “hacerlo a su manera”... estd para repetir la receta del
negocio.

* Lo que importa no es lo que le gusta al cocinero... es lo que espera el cliente.
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Mentalidad profesionail:
“La calidad no se improvisa
. Se repite con disciplina.”

Una cocina profesional no depende de una sola persona... depende de un sistema
claro que cualquiera pueda seguir.

Ejercicio practico: “Estandariza 3 platillos esta semana”
1. Elige los 3 platillos mds vendidos.

2. Crea una ficha técnica detallada para cada uno.

3. Enfrena al equipo con demostracion + prdctica.

4. Haz una foto clara y pégala en el drea de produccion.

5. Evalua durante la semana: ¢salié igual cada vez? ;Qué se puede mejorar?

7.2 ;Como organizo mi cocina para que haya orden,
limpieza y velocidad?

Respuesta sencilla:

Una cocina bien organizada no solo trabaja mads rdpido... comete menos errores,
desperdicia menos producto y fransmite calidad al cliente. El caos en la cocina se
nota en el plato.

Frase clave:

“Una cocina limpia y ordenada es un restaurante que se respeta a si mismo.”
Claves para tener orden, limpieza y velocidad en cocina:

1. Cada cosa en su lugar (y un lugar para cada cosa)

» Organiza estaciones: calientes, frias, ensambles, barra, empaque, etc.

 Utensilios a la vista y al alcance (no revueltos, no escondidos).

* Nada debe estorbar el flujo de trabajo.

2. Ten un sistema visual de organizacion
* Etiquetas con colores, nombres y fechas en todos los productos.
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* Recipientes del mismo tamano por estacion.
» Estantes y refrigeradores ordenados por zonas: carnes, vegetales, salsas, etc.

3. Limpieza constante, no al final

 “Si ensucias, limpias.”

» Manteles, cuchillos, superficies... todo limpio durante y después del turno.
* Revision visual antes y después del servicio.

4. Flujo de trabajo con légica

* La cocina debe permitir que el producto fluya sin cruzarse ni chocar.

» Define recorridos: donde se recibe, donde se lava, donde se guarda, donde se
ensambla.

5. Checklist diario

* Revision de limpieza, equipo, utensilios, orden.

* Asignar responsabilidades claras (no todo para el cocinero).
* Hacerlo costumbre, no castigo.

Errores comunes que afectan el orden y la velocidad:

 Estaciones desorganizadas o mezcladas.

» Falta de roles claros (“todos hacen todo™).

* No tener reglas de limpieza visibles.

* Acumular cosas que no se usan.

» Cocineros sin entfrenamiento en flujo eficiente.

Mentalidad profesionail:
“Una cocina que se respeta se mantiene en orden, aunque haya 100 ordenes en
espera.”

El orden y la limpieza no son lujo ni protocolo de chef... son herramientas de
eficiencia, respeto, y rentabilidad.

Ejercicio practico: “Revision de cocina en 3 pasos”

1. Haz un recorrido con ojos nuevos. Preguntate:
sQué se ve desordenado?

sQué estorba el paso o el flujo de trabajo?

s Qué estd sucio aunque parezca limpio?

2. Crea 3 mejoras inmediatas esta semana:
*Ej: reubicar una estacion, rotular salsas, asignar limpieza por turnos.
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3. Establece una nueva regla de oro:
» “Cada cosa que usamos, se regresa limpia y en su lugar.”

7.3 ¢Qué necesito para estandarizar recetas,
porciones y procesos?

Respuesta sencilla:

Si cada cocinero lo hace “a su manera”, pierdes dinero, calidad y confianza del
cliente.

Estandarizar no es limitar... es garantizar que cada platillo salga igual de bien
siempre, sin importar quién lo haga.

Frase clave:
“La estandarizacion es la base de un restaurante profesional, rentable y confiable.”
¢ Qué necesitas para lograrlo de forma efectiva?

1. Fichas técnicas claras y actualizadas

* Ingredientes exactos, con medidas precisas (gramos, onzas, mililitros).
* Método de preparacion paso por paso.

» Tiempo de coccion y temperatura.

» Fotografia real del resultado final.

* Rendimiento exacto (cudntas porciones salen por receta base).

2. Utensilios y equipo de medicién

» Bdsculas, cucharas, jarras medidoras.

* Moldes y porcionadores por tamano.

* Regla visual: si no se puede medir, no se puede estandarizar.

3. Manual de procesos internos

* 5Qué se hace primero? 3Quién lo hace? 3Como se verifica?

» Desde la preparacion, coccion, ensamblado, hasta la limpieza.
* El proceso debe ser claro, légico y repetible.

4. Capacitaciéon constante

* No basta con ensenar una vez.

* Enfrenamiento inicial + repaso cada mes.

* Supervision diaria hasta que sea cultura, no sugerencia.

5. Control de porciones

» Toda porcidon debe salir exacta: ni mas, ni menos.

» Porciones mal servidas = pérdida de utilidad o mal servicio.
* Usa el menu para enfrenar visualmente a tu equipo.
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Errores comunes al no estandarizar:

* Platillos que salen distintos cada vez.

» Sobrecosto de ingredientes sin control.

 Cliente que se queja de porcidn o sabor.

* EQuipos que cocinan “como a mi me ensenaron”.
* Dificultad para entrenar a nuevos integrantes.
Mentalidad profesional:

“El verdadero éxito no es cocinar bien... es que todos en tu cocina puedan hacerlo
igual que tu.”

La estandarizacion no quita arte al tfrabajo... le da estructura, claridad y poder de
crecimiento.

Ejercicio practico: “Estandarizacion real en tu cocina”

1. Elige los 3 platillos mds vendidos.

2. Crea o actualiza sus fichas técnicas.
3. Entrena a tu equipo usando esas fichas + demostracion.
4. Define qué porcionadores y utensilios usards para cada uno.

5. Pega las fichas visibles en la estacion correspondiente.

"EsTANDARIZAR NOo ES
LIMITAR, ES ASEGURAR QUE
CADA  PLATILLO  ENCANTE
1GUAL, SIN IMPORTAR AVIEN
ESTE EN LA COCINA.”
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7.4. ;:Como entreno cocineros y ayudantes
¢ yay
para que trabajen como equipo?

Respuesta sencilla:

Una cocina no funciona solo con buenas manos... necesita buena comunicacion,
roles claros y respeto entre todos. Donde hay gritos, desorden y confusion, hay
errores, pérdidas y clientes molestos.

Frase clave:

“Una cocina profesional no se forma con gente rdpida, sino con gente que se
coordina.”

Claves para entrenar a tu equipo como un verdadero equipo:

1. Define roles claros

* 3Quién es responsable de cada estacion?

* 3Quién prepara, quién monta, quién limpia?

» Cada quien debe saber su tarea... y respetar la de los demds.

2. Establece reglas de comunicacién
e Nada de gritar o humillar: comunicacion directa, clara y con respeto.
e Frases cortas, efectivas y sin drama: “Si chef”, “Listo”, “"En camino”, “Sale orden”.

3. Enfrena en turnos, no solo en teoria
* El mejor entrenamiento es en cocina real: durante el rush.
* Supervisa, corrige, refuerza. No sueltes a nadie sin preparacion.

4. Crea rutinas de trabajo repetibles

e Checklists de apertura, cierre y preproduccion.
* Pasos visuales para preparar, montar y enfregar.
* El equipo debe tener ritmo, no solo habilidad.

5. Reforzar cultura de respeto y mejora continua

e Reconoce al que lo hace bien.

» Corrige al que falla, pero sin gritar.

* Crea mini juntas breves al inicio o cierre del turno.

Errores comunes que destruyen el trabajo en equipo:

» Cocineros con ego o sin humildad.

* Ayudantes que no saben qué hacer y estorban.

* Falta de liderazgo o jefe de cocina presente.

* No entrenar a nuevos miembros, solo “aventarlos”.
* No hablar, no corregir, no agradecer.
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Mentalidad profesionail:

“Una cocina que frabaja como equipo produce platos con alma y clientes
felices.”

Entrenar un equipo no es tarea de un dia... es un proceso diario, con paciencia,
ejemplo y liderazgo.

Ejercicio practico: “Revision de tu equipo de cocina”

1. Escribe el rol exacto de cada miembro de tu cocina actual.

e N
N Y,
2. Evaloa:

» 3Todos saben qué hacer?

» 3Alguien estd desmotivado, perdido o haciendo de mdas?
* 5Quién es el mas ordenado y quién necesita apoyo?

3. ReUne a tu equipo y hdblales con vision:

e “AqQui vamos a trabajar como un solo cuerpo. Todos somos importantes.”
» Crea 3 reglas de respeto y frabajo en equipo. Refuérzalas todos los dias.

7.5. ¢Como controlo tiempos de produccion
para que no se acumulen los pedidos?

Respuesta sencilla:

No es solo cocinar rédpido... es tener un sistema para que todo fluya con orden. Los
pedidos se acumulan cuando no hay procesos, No hay preparacioén y cada quien
trabaja a su ritmo. El control del tiempo empieza antes de que llegue el cliente.

Frase clave:

“Una cocina que controla el tiempo controla la experiencia del cliente.”
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Claves para evitar acumulacion y retrasos en cocina:

1. Prepdrate antes del servicio (mise en place)

» Ten todos los ingredientes picados, cocidos, porcionados o listos antes de abrir.
* Haz checklist visual con tu equipo para que nada falte.

* El 80% del éxito en el rush ocurre antes de que empiece.

2. Establece tiempos estandar por platillo

» 5Cudnto debe tardar cada platillo en salir?

e Escribelo, practicalo y midelo.

* Siun plato tarda 15 minutos pero se sirve en 25... hay algo que corregir.

3. Usa tickets impresos o digitales visibles y en orden

* Que el cocinero siempre sepa cudl es el siguiente pedido.

» Usa crondmetros, pantallas o pizarras segun tus recursos.

* El orden visual evita confusidon, olvidos o retrasos innecesarios.

4. Divide tareas segUn estaciones

* No cargues a un solo cocinero con todo.

* Asigna estaciones: calientes, frias, plancha, ensamble, empaque.
e Cada quien hace lo suyo, pero coordinado.

5. Supervision activa durante el rush

* El jefe de cocina o encargado debe estar observando, no solo cocinando.
» Detecta cuellos de botella y ayuda a resolver en tiempo real.

* No dejes que el caos se acumule sin intervenir.

Errores comunes que provocan acumulacion:

* No tener preparacion antes del servicio.

* Cambios de Ultimo momento sin comunicacion.

* No imprimir fickets o tener mal los pedidos anotados.
» Cocineros desorganizados, sin ritmo o sin prdctica.

* No enfrenar al equipo en rapidez con calidad.
Mentalidad profesional:

“La velocidad no es correr... es fluir con precision.”

Una cocina profesional produce mds, se estresa menos y sirve mejor... porque estd
entrenada para el tiempo.
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Ejercicio practico: “Control de tiempo real”

1. Elige los 5 platillos mas pedidos.

2. Cronometra cudnto tarda cada uno en salir desde que entra el ticket.

3. Compara con el tiempo ideal:
* 5Quién estd tardando mds? 3Donde se estanca el flujo?

4. Ajusta una sola cosa esta semana:
* Ej: reorganiza estaciones, mejora la preproduccion, ordena los tickets por
prioridad.

5. Refuérzalo cada dia hasta que tu cocina tenga ritmo, no estrés.

"YNA COCINA PROFESIONAL NO
SOLO COCINA MAS, TAMBIEN SE
ESTRESA MENOS Y SIRVE METOR...
PORAVE ESTA ENTRENADA PARA
RENDIR CON EL TIEMPO, WNO
conTRA EL.”
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MODULO 7. PRODUCCION

Una cocina bien organizada no solo produce mds... produce mejor.
En este mddulo aprenderds a lograr que tus platillos salgan siempre
igual de bien, sin importar quién esté al mando. Descubrirds
coémo disenar una cocina con orden, limpieza y velocidad, como
estandarizar recetas y porciones, y como entrenar a tu equipo para
que frabajen en armonia. También aprenderds a controlar los tiempos
de produccion para evitar el caos y mantener la calidad. Porque
detrds de cada plato exitoso, hay una cocina con sistema y liderazgo.

—
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