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Acerca de “La Casa de Eduardo” puedo decir que es un restaurante que busca guardar mucha
tradicion en cuanto a la cocina mexicana. Dentro de su cocina se pueden encontrar
instrumentos, equipos y areas destinadas especificamente a la elaboracion de alimentos de
manera tradicional, la cocina cuenta con maquina tortilladoras, mesa de madera, prensa,
trompo para carnes, molcajete, etc. Ademas, la cocina esta bien equipada con los equipos de
cocina para la elaboracion de todos los platos del menu, que cuenta con bastante variedad de
platos, pero se maneja bajo el uso de ingredientes bases en el producto final; proteinas
generalmente. Esto permite un manejo correcto de en la gestion del mend y rotacion de

alimentos.

Adicional a esto, puedo comentar que la salubridad en la produccién de alimentos es cuidada
de punto a punto, se respetan areas para la produccién en area de cocina fria y cocina
caliente, asi mismo se respetan las normas basicas para que no exista contaminacion cruzada
de ningun tipo. De igual manera, el uniforme y la limpieza del personal son revisadas, y

verificadas todos los dias.

Después de cada jornada o servicio en cocina, se realiza una limpieza completa de la cocina 'y
todos los espacios que forman parte de esta, asi mismo, todo el instrumental y equipos
quedan limpios y orden para el servicio del siguiente dia. Las areas de almacenamiento se
organizan y se verifica disponibilidad de ingredientes o preparados que sean necesarios para
el servicio del dia. Finalmente, los Domingos se realiza una limpieza total y a profundidad de
la cocina, estaciones y las areas de preparacion de alimentos, en donde se suma una limpieza

a las areas de almacenamiento.

Por ultimo, el Chef Eduardo, quien esta a cargo de la cocina, siempre busca la manera de
ensefiar y dar apoyo para que las personas que formamos parte del equipo de cocina, nos

adaptemos y cumplamos las funciones asignadas de manera adecuada.




Descripcién de practica y tareas asignadas

Dentro de mis funciones como ayudante de cocina, se asignaron diferentes dependiendo de
la hora en las prestaba mi ayuda al restaurante. En las maianas, tengo asignado tareas de
produccidn, en las cuales tengo que hacer elaboraciones base, como salsas, fondos, tortillas,
porcionamiento de porciones, etc. Todo bajo recetas estandar y la guia del Chef. Otras
funciones en la mafiana era el conteo de porciones, ingredientes y pre-elaboraciones de la

linea para el servicio.

Dentro de las funciones en los turnos de la tarde, se me asignoé dentro del servicio para
cocina caliente, en donde tengo la responsabilidad de realizar preparaciones parciales o
finales de los platos del menu, asi también, la preparacién completa de los acompanantes

del menu para cocina caliente.

Una vez terminado el servicio, mis funciones se dividen en: Guardar y ordenar linea,
alimentos en sus respectivos espacios de almacenamiento, limpieza de estaciones (cocina,
mesas de trabajo, plancha, trompo, etc.), limpieza de la cocina en general: barrido, baldeado
y trapeado. Por lo general mi jornada termina en estas tareas, en donde mi responsabilidad

es dejar la cocina organizada en medida lo necesario.










