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PRODUCCIÓN ALIMENTARIA – 2100 

 
El empleado será capaz de utilizar efectivamente los principios de preparación de 
alimentos, registros de producción, equipo de cocina, y la acreditación de 
alimentos para preparar alimentos de recetas estandarizadas, incluyendo 
aquellas para dietas especiales. 
 
2110 – Recetas Estandarizadas  
Entender y preparar efectivamente alimentos al usar una receta estandarizada. 
 
 

 
 
 

 
Recursos del Gerente: Cocina por lotes está diseñado para empoderar gerentes a usar 
la capacitación de su personal. Cada lección dura máximo 15 minutos. Esta lección 
contiene:  

• Objetivos de aprendizaje 
• Enunciado explicando la importancia del tema 
• Lista de materiales 
• Instrucciones sobre cómo presentar la información 
• Preguntas para el personal 
• Una actividad para fortalecer o refrescar el conocimiento del personal 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Introducción 

 

Estándares profesionales 
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Instrucciones para la lección: 
• Repase el objetivo de la lección y la información del contexto. 
• Repase la razón por la cual la lección es importante. 
• Cuestione al personal las preguntas. 
• Facilite la actividad descrita. 
• Aporte tiempo para que el personal haga preguntas. 

 
Objetivo: Identificar los beneficios de cocinar por lotes. 
 
Información contextual: El cocinar por lotes es el término utilizado para cocinar en 
pequeñas cantidades (número de porciones) como sean necesarias durante todos los 
periodos del servicio. Por cocinar los elementos de comida cuando se necesitan en vez 
de cocinarlos todos al mismo tiempo, el cocinar por lotes puede ayudar a proteger la 
calidad de los alimentos y a reducir el desperdicio.  
 
¿Por qué es importante? El cocinar por lotes o cocinar en línea reduce la pérdida 
innecesaria de sabor, textura, color, y valor nutritivo. El cocinar por lotes también ayuda 
a controlar los costos al reducir el desperdicio y ayuda a mantener la calidad del 
producto. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Descripción general de la lección  
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• ¿Qué es cocinar por lotes? 
Respuesta:  Cocinar por lotes significa cocinar en cantidades menores a la vez – 
apenas suficiente para un periodo individual de servicio. 

 
• ¿Cuáles son los beneficios de cocinar por lotes? 

Respuesta: Cocinar por lotes puede ayudarnos a proteger la calidad de la comida y 
a reducir el desperdicio. Por ejemplo, si un elemento de la comida no es igual de 
popular como otros elementos del menú, cocinar por lotes empodera al personal a 
rebajar la cantidad que fue planeada originalmente. Por el contrario, si un elemento 
de comida está siendo más seleccionado por los clientes que lo previsto, el personal 
puede preparar lotes adicionales para cubrir la demanda. Aunque toma más tiempo 
y esfuerzo para cocinar en lotes, es fácil crear y ejecutar un plan de producción. El 
resultado final vale la pena – calidad de comida para los estudiantes más elevado 
con una reducción en desperdicio. 
 

Tenga en Cuenta: Las respuestas dadas son solo ejemplos y no son una lista inclusiva 
de todas las respuestas posibles. 

  

Preguntas para el personal 

 



Recursos del gerente: Cocina por lotes 
 

4  Institute of Child Nutrition 

Actividad: Cocina por lotes 

 

 

 

 

Materiales de la actividad incluidos en este documento:   

• Tarjeta de puntación de calidad para vegetales cocidos 
 

Materiales provistos por la operación nutricional de la escuela: 
• 2 bandejas pequeñas de servicio  
• 4 libras de brócoli 
• 2 (½-tazas) cucharones  
• 10 tazones pequeños 
• Guantes de cocina 
• Vaporera u otra manera de cocinar el brócoli 

 
Instrucciones de la actividad:  
Nota al instructor: Para minimizar la preparación de esta actividad, intente 
realizar esta actividad en los días cuando el brócoli está siendo servido en el 
menú. 

• Antes de la capacitación:  
o Reúna los materiales necesarios para completar la actividad. 
o Prepare el brócoli para cocinar basado en su receta estandarizada de su 

sitio. 
 Para los sitios sin receta estandarizada, puede encontrar una en la 

página https://mrs.mdek12.org/recipe/steamed-broccoli-spears/ 
o Cocine al vapor el brócoli en dos pequeñas bandejas. Cada bandeja 

tendrá aproximadamente dos libras de brócoli antes de ser cocido. 
o Prepare una bandeja aproximadamente 90 minutos antes del inicio de la 

capacitación y colóquela en el calentador de comida (gabinete de 
calentamiento) hasta que empiece la capacitación. La bandeja 
representará el elemento de comida que no es cocido por lote. 

o Prepare la segunda bandeja aproximadamente 10 minutos antes del inicio 
de la capacitación. Esta bandeja representará el elemento de comida que 
es cocido por lote. 

• Muestre las dos bandejas de brócoli al personal para que comparen y contrasten 
las diferencias en calidad y apariencia.  

o Recuerde utilizar los guantes de cocina cuando transfiriera bandejas 
calientes de comida del calentador a la vaporera. 

• Cuestione el personal:  
o ¿Cuál de las dos bandejas de brócoli se ve más llamativo? 
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o ¿Cuál de las dos bandejas de el brócoli tiene mejor textura? 
o ¿Cuál de las dos bandejas de el brócoli les gustaría probar? 
o ¿Cuál de las dos bandejas de el brócoli es aceptable para servir? 

 
• Haga que el personal evalué la calidad de las dos bandejas utilizando la Tarjeta 

de puntación para vegetales cocidas. 
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La tarjeta de puntuación de calidad para vegetales cocidos 

 
Fecha: ___________  Nombre del elemento del menú: ____________________ 

Orgullosamente preparado por: __________________________________________ 

Calidad marcada por ___________________________________________________ 

Instrucciones: Cuando la comida está lista para servir, use esta tarjeta de puntuación para evaluar su 
calidad. Marque SI cuando la comida satisfaga el estándar y NO cuando no. Marque NA (no aplica) cuando 
un estándar de calidad no aplica a la comida que está siendo evaluada. Use la sección de  COMENTARIOS 
para explicar el por qué una comida no satisface el estándar.  

Recuerde, si una comida no satisface los estándares de calidad, no debería de ser colocada en la línea de 
servicio. 

 

TARJETA DE PUNTUACIÓN SÍ NO NA COMENTARIOS 
Apariencia 
Color brillante típico del vegetal     
Las piezas del vegetal son de tamaño similar     
Las piezas están intactas (no están sobre cocinadas o 
con apariencia blanda). 

    

La decoración es comestible y apropiada para el 
platillo. 

    

TEXTURA O CONSISTENCIA 
El vegetal es tierno al pincharlo con el tenedor 
(ligeramente crujiente y no sobre cocinado). 

    

Todas las piezas del vegetal tienen la misma textura.     
Los vegetales que son parte de recetas estilo 
cacerola están bien combinados, tiernos e 
identificable. 

    

SABOR Y CONDIMENTACIÓN 
El vegetal tiene un buen sabor distintivo      
Los condimentos son detectables pero no 
dominantes. 

    

Los condimentos realzan el sabor del vegetal.      
Una cantidad mínima de sal ha sido agregada (de 
acuerdo a la receta si es que aplica) 

    

Si se usa una salsa, complementa al vegetal (suave, 
no dominante) 

    

TEMPERATURA DE SERVICIO 
Caliente: 135 °F o por encima     
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