


Mise en place

Organizacién en la Cocina

Es la preparacion general que se realiza antes de una
receta o antes de un despacho.

La cocina es el lugar de frabajo de todo profesional
gastronédmico. Como toda drea debe permanecer
organizada para que el desarrollo total de las tareas se
desenvuelva de manera optima cumpliendo con los
objetivos de planificacién, higiene, prolijidad y
organizacion.

De esta manera, el grupo humano se organiza denfro de
un equipo de trabajo donde, cumpliendo con ciertas
jerarquias y responsabilidades, el trabajo en conjunto
resulta satisfactorio.






MISE EN PLACE INVARIABLE:

También llamada permanente. La
establece el cocinero de forma
permanente, puesto que se trata
de elementos imprescindible para
la preparacion de cualquier plato.
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MISE EN PLACE VARIABLE:

Se utiliza para la
preparacion de productos
que despues formaron
parte de una preparacion
CONiaiehe




MISE EN PLACE
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MISE EN PLACE FIJA:

Se deriva de la misma

instalacion de la cocina,

de la distribucion de las

mesadas de irabajo,
igs etc.

e realiza




Ventgjas del mise en p

bien organizado

/ona de material y materia prima definida
Espacio bien aprovechado

Mayor limpieza.

Distribucidon clara de tareas.

Mayor control.

Mayor rapidez.

Menos olvidos.

Ahorro de tiempo y movimientos.
Reduccion de la fatiga.

Aumento del rendimiento.



Desventajas del mise e

place mal organizado

Desorden en los puestos de trabajo
Desplazamientos inutiles.

Duplicacion de zonas y material.

Mas esfuerzo (mayor cansancio)
Aumento de tiempo perdido.

Falta de estandarizacion en el montaije.
Necesidad de mayor espacio.

Falta de control.

Mayor cantidad de olvidos.



