OFFICE OF
ScHooL NUTRITION PROGRAMS

VIRGINIA DEPARTMENT OF EDUCATION

MODULO 4:

Organizaci n y eficiencia de la cocina

Este cuaderno complementa el mdédulo en linea correspondiente en Canvas y puedes usarlo
como quieras. Toma nota de las cosas que quieres recordar y escribe las preguntas para tu
director o para preguntar a los chefs cuando los veas para la formacién practica. Todos los
videos, folletos y actividades estan en linea en Canvas.

Ten en cuenta que todos los cuestionarios y actividades deben completarse en Canvas para que se documente tu participacion.


https://www.doe.virginia.gov/programs-services/school-operations-support-services/school-nutrition

Para todos los demas programas de asistencia
de nutricion del FNS, agencias estatales o
locales y sus subreceptores, deben publicar la
siguiente Declaracion de No Discriminacion:

De acuerdo con la ley federal de derechos civiles y las normas y politicas de derechos
civiles del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA), esta entidad esta
prohibida de discriminar por motivos de raza, color, origen nacional, sexo (incluyendo
identidad de género y orientacion sexual), discapacidad, edad, o represalia o retorsién por
actividades previas de derechos civiles.

La informacion sobre el programa puede estar disponible en otros idiomas que no sean el
inglés. Las personas con discapacidades que requieren medios alternos de comunicacion
para obtener la informacion del programa (por ejemplo, Braille, letra grande, cinta de audio,
lenguaje de sefias americano (ASL), etc.) deben comunicarse con la agencia local o estatal
responsable de administrar el programa o con el Centro TARGET del USDA al (202) 720-
2600 (voz y TTY) o comuniquese con el USDA a través del Servicio Federal de
Retransmision al (800) 877-8339.

Para presentar una queja por discriminacién en el programa, el reclamante debe llenar un
formulario AD-3027, formulario de queja por discriminacion en el programa del USDA, el
cual puede obtenerse en linea en: https://www.usda.gov/sites/default/fles/documents/ad-
3027s.pdf, de cualquier oficina de USDA, llamando al (866) 632-9992, o escribiendo una
carta dirigida a USDA. La carta debe contener el nombre del demandante, la direccion, el
numero de teléfono y una descripcién escrita de la accién discriminatoria alegada con
suficiente detalle para informar al Subsecretario de Derechos Civiles (ASCR) sobre la
naturaleza y fecha de una presunta violacién de derechos civiles. El formulario AD-3027
completado o la carta debe presentarse a USDA por:
1. correo:
U.S. Department of Agriculture
Office of the Assistant Secretary for Civil Rights
1400 Independence Avenue, SW
Washington, D.C. 20250-9410; o
2. fax:
(833) 256-1665 0 (202) 690-7442; o
3. correo electronico:

Program.Intake@usda.gov

Esta institucion es un proveedor que ofrece igualdad de oportunidades.

Este proyecto se ha financiado, al menos en parte, con fondos federales del Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos. El contenido de esta publicacion no refleja necesariamente la
opinién ni las politicas del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, ni tampoco hace
mencion de nombres comerciales, productos comerciales u organizaciones implica el respaldo
del Gobierno de los Estados Unidos.


https://www.usda.gov/sites/default/files/documents/ad-3027s.pdf
https://www.usda.gov/sites/default/files/documents/ad-3027s.pdf
mailto:Program.Intake@usda.gov

Recuerda:
iEmpieza con el cuestionario previo en Canvas!

iOle! Has completado tres modulos hasta ahora.
Ya casi has acabado y estas listo/a para asistir a
la formacion practica en persona con los chefs.

Pero antes, no olvides finalizar este importante
modulo sobre organizacion y eficiencia en
la cocina.



ORGANIZACION DE LA COCINA

Descripcion:

En este médulo, los participantes aprenderan a aumentar la eficiencia en la cocina a través de la «mise en
place», la organizacién de las zonas de almacenamiento y los puestos de trabajo, iademas de trucos de cocina!

Codigos de aprendizaje de los estandares profesionales:

2130 - Habilidades culinarias
2510 - Gestion de inventario
2620 - Seguridad alimentaria: aspectos generales

Objetivos:

e Definir la «mise en place» (todo en su lugar).

e Demostrar la eficacia de la «mise en place».

e Explicar la importancia de la organizacion del almacenamiento.

e Describir las mejores practicas para la organizacién del almacenamiento.
e Explicar como organizar los espacios de trabajo.

e |dentificar trucos de cocina para aumentar la eficiencia de la cocina.

TEAM NUTRITI®N READINESS AND RETENTION TRAINING PROEGRAM




« MISE EN PLACE »

¢éPracticas la «mise en place»? Escucha la presentaciéon en video o lee la

transcripcioén y reflexiona lo que impide que tu equipo use este método. ¢ Qué debes
cambiar en tu programa para implementar la «mise en place»? Si tu equipo utiliza «mise en
place», équé beneficios aprecias? Apunta tus ideas abajo.

iVideo extra! Mira al chef Andy y al chef Lindsey enfrentarse cara a cara y descubre quién
gana el debate «mise en place».

¢éTienes todo listo? jHagamos la «Mise en place»!

Para esta actividad, mira la receta de bol de pollo tailandés con calabacin. La receta figura
en el menu del miércoles. ¢ Cdmo se puede preparar bien?

¢Coémo harias la «mise en place»? Rellena los pasos en los espacios facilitados en la pagina

siguiente a la receta.

Nota: no incluyas los pasos para el arroz con cilantro y lima.
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Tareas del dia anterior:

Ingredientes que hay que preparar:

Pequefios utensilios necesarios:

Comprueba tus respuestas con la clave de respuestas que figura al final del cuaderno.



COMO ORGANIZAR LOS ESPACIOS DE
ALMACENAMIENT

¢Quieres ser mas eficiente? Quiza la clave de tu programa sea organizarse mejor. Escucha la
presentacién en video o lee la transcripcion para aprender a organizar mejor tus espacios
de almacenamiento. A continuacién, apunta algunas dreas en las que tu programa funciona
bien y qué areas pueden mejorarse con una mejor organizacion.

Actividad de organizacion de la cdAmara refrigrador

Coloca estos productos en el lugar correcto del diagrama en blanco de tu

cuaderno. iNo olvides consultar el péster del ICN que te mostramos anteriormente (también
se carga en Canvas)!

1. Repollo 7. Calabaza de verano
2. Pepinos 8. Brécoli

3. Mandarinas 9. Pimientos

4. Lechuga 10. Productos frescos
5. Mangos 11. Duranznos

6. Pomelo 12. Manzanas

~ Fd %
Productores de etileno Productos sensibles

\ al etileno
A

Pared posterior

Camara
frigorifica

Este proyecto ha sido financiado al menos en parte con fondos federales del Departamento de Agricultura de Estados Unidos. El contenido
de esta publicacién no refleja necesariamente la opinidn o las politicas del Departamento de Agricultura de Estados Unidos, ni la mencién
de nombres comerciales, productos comerciales o organizaciones implicar el respaldo del Gobierno de los Estados Unidos.Almacenamiento
de productos frescos: https://theicn.org/resources/652/produce-safety-best-practices-fact-sheets/107984/produce-storage-chart-2.pdf



EFICIENCIA DE LA COCINA

Ademas de organizarse mejor, hay otras formas de aumentar la eficiencia en la cocina.
Esta seccidn ensefia formas sencillas pero eficaces de hacer las cosas cotidianas de manera
diferente. A continuacidn, te mostraremos nuestros trucos de cocina favoritos. é Cuales

quieres probar con tu personal?

La estrella de los trucos de cocina

1. éTienes un truco de cocina? Escribe los pasos del truco y adjunta una foto o un video
del truco de cocina en accion. jPuedes la préoxima estrella de los trucos de cocina!

2. Si no conoces ninguno, indica tu truco favorito de la presentacion que acabas de ver.
iTe animamos a que nos envies un video o una foto poniendo en practica el truco!




Cuestionario posterior:
mira lo que has aprendido.
iRealiza el cuestionario posterior!

Has llegado al final de los cuatro
modulos. jEnhorabuena! Recibiras
un certificado de participacion si has
completado todas las actividades y
realizado todos los cuestionarios
previos y posteriores.



Clave de respuestas de ¢Tienes todo listo? j«Mise en place»! Actividad

Tareas del dia anterior:
Descongela los ingredientes
* Descongela el pollo y las zanahorias por la noche en el frigorifico. Al descongelarlas verduras, asegurate de
gue estén en una bandeja perforada o tengan espacio para escurrir el liquido.

Ingredientes que hay que preparar:
Prepara los ingredientes para la rdpida puesta en marcha y asegurate de que dispones de los pesos y medidas
adecuados.

* Pesa el calabacin y la cebolla.

e Mide previamente el ajo, la pimienta y el jengibre en un bol pequeino de preparacion.

¢ Mide previamente el aceite y las salsas.

Pequeiios utensilios necesarios:
e Bascula en libras
e Medida de cucharadita
¢ Medida de 1/2 cucharadita
e Medida de 1/4 cucharadita
e Medida de 1 cucharada
e Medida de 1 taza de liquido
e Tabla de cortar
e Cuchillo de chef
* Bol de mezcla grande
e Colador
¢ Bandeja de horno
* Bandeja de 2 pulgadas para cocinar al vapor con
tapa
® Aerosol para el desmolde
e Racionador 8 para el servicio
¢ Racionador 6 para el servicio
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