|\
COCIN3S CRNTRIALEScom

Perfiles profesionales en una cocina central
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El organigrama en las cocinas tradicionales de los restaurantes estaba organizado por partidas
(salsero, rotisseur, parrillero, cuarto frio, carne, pescado,&hellip;) y al mando de todos ellos el
jefe de cocina y su segundo. Los nuevos sistemas de produccion de alimentos y la combinacion
de ciencia, tecnologia y cocina han hecho que las cocinas de produccién actuales tengan un
organigrama totalmente distinto.

De la misma forma que ha cambiado el funcionamiento
de las cocinas, también ha cambiado el perfil de los
profesionales que en ellas trabaja. En la mayoria de
cocinas centrales sigue existiendo los puestos de jefe
de cocina, y sus ayudantes. Sin embargo desaparecen
las especialidades tradicionales para incorporar perfiles
ya conocidos en el sector industrial: jefe de produccion,
supervisor, equipo de limpieza.

El organigrama en una cocina central puede parecerse
mas al de una fabrica que al de las cocinas clasicas. Cada empresa debera
organizar su organigrama adaptandolo al tipo de produccién, al volumen de
trabajo y a los puestos existentes. Por ejemplo, habran casos en los que el
personal de limpieza esté directamente a cargo del jefe de produccién o del
supervisor, en otras empresas el equipo de cocina estard bajo el control directo
que el jefe de cocina. Lo mismo ocurre con puestos como el jefe de almacén y los
mozos, el personal de mantenimiento o el responsable de calidad. Un posible
organigrama de una cocina central es el siguiente:
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Otro aspecto que variard en funcion de cada cocina es el perfil profesional que
ocupara cada puesto de trabajo, asi habran cocinas donde el jefe de produccion
sea un ingeniero agrénomo y otras donde sea un gestor. En todos los caso habra
que definir las responsabilidades de las personas que ocupen cada puesto y las
funciones a desempefar. Actualmente la mayoria de programas formativos de
hosteleria y de titulos universitarios no estan especialmente enfocados al trabajo
en el sector alimentario, por lo que en la mayor parte de los casos sera necesaria
una formacion inicial especifica para todas las nuevas incorporaciones.

Los perfiles profesionales que actualmente se adaptan a los diferentes puestos
son:

Director de cocina central: Es el gestor, que dirige la cocina desde el punto
de vista estratégico. Su perfil suele corresponder al del gerente de empresa
o directivo.

Jefe de produccion: Actualmente es uno de los mas demandados. Debe ser
una persona con conocimientos de gestién y organizacién de la produccién,
direccion de equipos humanos y seguridad alimentaria. Ademas, en funcién
de las necesidades de la empresa se debera completar con conocimientos
en: ciencia y tecnologia de los alimentos, nuevas tecnologias de produccion
y conservacién, dietética y nutricion, microbiologia, cocina, ...

Supervisor:En general se buscan perfiles similares al del jefe de produccion
pero con conocimientos complementarios.

Jefe de cocina: Sigue siendo fundamental en la mayor parte de las cocinas.
Aporta la sensibilidad, el conocimiento de la técnica y la parte de cultura de
la alimentacion, que los técnicos no suelen tener. Este jefe de cocina estara
poco vinculado a la produccién diaria, puesto que se encargara de controlar
los procesos, las materias primas y el producto final para conseguir
siempre los resultados esperados. Ademas debera encargarse de la parte
de investigacidon que le corresponda: busqueda de nuevas materias primas,
mejora de rendimientos, ajuste de parametros, revision de fichas
técnicas,...

Ayudantes de cocina: En funcion del puesto que vayan a ocupar, la
experiencia profesional variara (carnicero, pescatero, cocinero, ..). En
muchos casos estos puestos los ocupan personas sin mucha experiencia
previa en cocina, pero con capacidad para trabajar de forma ordenada,
limpia y siguiendo las ordenes de trabajo. Es el caso del personal de
envasado, manipulacion de verduras, ...

Personal de limpieza: Este es uno de los papeles mas importantes en una
cocina central. Si falla la limpieza y la desinfeccion se pone en peligro a
toda la organizacidn. Por esta razdn, el personal de limpieza debe estar
formado en la empresa y se debe especializar, conociendo los protocolos,
los productos y el material a utilizar en cada caso. Un trabajo bien hecho
del equipo de limpieza marcara una gran diferencia a toda la organizacién
sobre otras cocinas.
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El trabajo en cocina se convierte en la aportacion diaria de todos los profesionales
gue forman este equipo multidisciplinar, se unen la ciencia, la tecnologia y la
cocina. Cada uno debemos estar especializado en nuestra area, saber aprender de
nuestros compafieros, escuchar sus propuestas y ofrecer soluciones. Es un trabajo
enriquecedor, con resultados visibles inmediatamente si todos caminamos en el
mismo sentido.

Os invitamos a participar en nuestros seminarios de cocina al vacio y gestion de
cocinas centrales en linea fria. En ellos podréis ver cdmo organizar vuestras
cocinas y obtener el maximo partido de vuestro equipo humano.
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