MANEJO RESILIENTE DE
COCINAS

iIBER(QCINAS




No debe hacerse lo que yo
quiero, ni lo que quieren los
demdés, sino debe hacerse lo que
reclame la situacion.

iIBER(QCINAS



iIBER(QCiNAS

Centro de

produccion

Centro de
desarrollo e

identidad
alimentaria

Eje unificador de
proyectos




La cocina tradicional es cultura, es
historia personal y comunitaria, a
través de ella nos percibimos como
somos, de donde venimos y a donde
vamos, es pasado, presente y futuro.
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,Coémo debemos desarrollar
el trabajo en la cocina?
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iIBER(QCiNAS

Organizacion

Planeacion Control

PROCESO
ADMINISTRATIVO




Planeacién 4,qué vamos a hacer? BER(GCINAS

° ;Cual es nuestra meta?

Establecer objetivos a corto,
mediano y largo plazo

Desarrollar planes para lograr esos
objetivos




Determinar necesidades (recursos) iBER(QCINAS

Materiales
« Equipo, utensilios, maquinaria

EconOmicos

« Pago de servicios, salarios, insumos

Humanos
« ¢Cuantas personas necesitamos para funcionar?




Organizacién, definir funciones y procesos BER(QCINAS

¢Cuando y como se hace?
« Programa de actividades




Direccién, hacer lo planeado  iBER(SCiNAS

. Liderazgo
. Comunicaciéon y motivacion
. Toma de desiciones




Control, evaluar que se hizo  iBERGCiNAS

;Como salieron las cosas?
« Retroalimentacion de las actividades

Establecer Estandares

« Tener puntos de referencia para evaluar




NOMBRE DE NUESTRO PROYECTO
ESTACIONALIDAD: (RECETA DE VERANOQO)

RECETAS
ESTANDAR

NUMERC DE PORCIONES: %
COSTO DE LA RECETA: $
COSTO DE LA PORCION:

iIBER(QCINAS

NOMBRE DE LA RECETA: PICO DE GALLO

FRECIO

PORCION/ MEDIDA UNTARIO

INGREDIENTES PESO BRUTO  PESO NETO  UNIDAD

JTOMATE 0.530
CEBOLLA BLANCA
I
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TOTAL $ 25725

1. PICAR EN CUBITOS EL JITOMATE, EL CHILE (Sl SE QUIERE CONTODO Y LA
SEMILLA) ¥ LA CEBOLLA, PICAR EL CILANTRO MUY FINITO

2. MEICLAR TODO ¥ SAIONAR CON SAL Y EL JUGO DE LOS LIMONES

3. RESERVAR EN UN PLATITO PARA ACOMPARNAR LOS ALIMENTOS

RECETA ESTANDAR

~ormato de control, que nos
permite saber el costo de
oroduccion de un platillo
para poder asignar un
orecio de venta al mismo.
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