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Resumen

Se realiz0 la préactica profesional en Le Chique Restaurant. EIl mismo esta ubicado en
Azul Beach Resort Riviera Cancun el cual es parte de una red de hoteles mexicana,
Karisma Hotels & Resorts, la cual es conocida a nivel global por tener hoteles en
diversas partes del mundo. Le Chique fue otorgado el puesto niumero 38 de la lista de
Los Mejores 50 de Latinoamérica. En esta tesis se vera reflejado la experiencia que
adquirio la estudiante, como logré desenvolverse en su area de trabajo y cdmo logro

encontrar un problema en dicho restaurante con su respectiva solucion.
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Capitulo I. Generalidades de la Practica Profesional

1.1 Datos Generales de la Organizacion

Karisma Hotels & Resorts es una red de hoteles dentro y fuera de México, incluyendo
Montenegro, Republica Dominicana y Jamaica. La red esta conformada por
aproximadamente veinte hoteles, los mismos incluyen afiliaciones con Nickelodeon.
Azul Beach Resort Riviera Cancun esta ubicado en la Carretera Federal Cancun -
Puerto Morelos Mza. 34 SM 12 Km 27.5 Bahia Petempich, 77580 Puerto Morelos, Q.R.,
México. Este hotel en particular incluye ocho restaurantes, ocho bares, seis piscinas y
un spa. El clima en Puerto Morelos se describe como un Clima Tropical Himedo ya

gue, su temperaturas oscilan entre los 23°C-32°C.

1.1.1 Resefiade la Organizacion

Karisma Hotels & Resorts es una red de hoteles fundada en el 2000 por Rafael Feliz,
Lubo Krstajic y Edilbrando Pérez. Quisieron crear una empresa hotelera que fuera
diferente en el mundo del turismo, teniendo una experiencia de lujo pero con todo
incluido de alto nivel, para toda la familia. La empresa empez6 en México, a los dos
afos de operar “ya se habia expandido en el mismo territorio mexicano a 1,226
habitaciones administradas y 205 habitaciones en una empresa conjunta” (Equipar,
2021). Luego, se expandid a hoteles fuera de México, incluyendo Montenegro,
Republica Dominicana y Jamaica, teniendo afiliaciones con Nickelodeon. La empresa
Karisma ha sido galardonado por Premio Cinco Diamantes de la AAA, Top 100 Hoteles
en el Mundo de Condé Nast Traveler, Tripadvisor, entre otros. Los hoteles que
componen esta gran empresa hotelera son: Nickelodeon Hotels & Resorts Riviera

Maya, Margaritaville ST. Somewhere Holbox By Karisma, Tui Blue Cap Cana, Azul



Beach Resort Riviera Cancun, entre otros. Uno de los restaurantes mejor galardonado
de esta empresa es Le Chique Restaurant, se trata de un restaurante fine dining con
menu de degustacion. Su concepto se basa en comida mexicana llevada a otro nivel.
Le Chique esta posicionado en el numero 38 de 50 en la lista de Los Mejores 50 de

Latinoamérica.

1.1.2 Descripciéon del departamento en el que se realizo la practica

El departamento donde se realiz6 la practica profesional se encuentra en Azul Beach
Resort Riviera Cancun, Puerto Morelos, México. El restaurante se llama Le Chique, se
trata de un restaurante de comida mexicana llevada a otro nivel, siendo categorizado
como un restaurante fine dining. Los menuds que ofrece son estrictamente de
degustacion, el comensal no sabe qué se le servird previamente a la cena. Una vez
llega el comensal con previa reservacion, el mesero le explica por encima lo que se le

estara sirviendo y sobretodo, la experiencia que estara viviendo.



1.2 Objetivos de la Practica Profesional

1.2.1 Objetivo General

Profundizar el conocimiento gastrondmico mexicano, tomando en cuenta técnicas

culinarias, recetas basicas e ingredientes natos de distintas regiones del pais.

1.2.2 Objetivos Especificos

1.2.2.1. Identificar oportunidades de mejora dentro del restaurante Le Chique en
temas de proceso de induccion.

1.2.2.2. Aprender, preparar y emplatar todas las entradas calientes que se sirven en

Le Chique Restaurant
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Capitulo Il. Actividades Asignadas y Realizadas

2.1 Descripcion del Puesto o Rol Asignado

El rol que se asignd en la cocina fue de cocinera general, tomando como
responsabilidad la elaboracibn de la produccién, montaje de platos y servicio.
Asimismo, la limpieza completa de la cocina, incluyendo refrigeradoras, areas de
trabajo, estufas, planchas, pisos, horno, entre otros, al igual que el lavado y tallado de
ollas y sartenes. Los primeros dos meses se trabajo en el area de entradas calientes y
las ultimas dos semanas en el &rea de postres. El horario usualmente era de 12:30m a
11:30pm, a veces podia variar dependiendo de la ocasion, por ejemplo a la hora de
haber eventos, la jornada empezaba de 9:00am a 11:30pm, recibiendo dos descansos

para poder comer al medio dia y a las cinco de la tarde.

2.2 Actividades Realizadas Durante la Practica Profesional

Las actividades que se realizaron diariamente durante la practica profesional incluyen;
cocinar, realizar mise en place, montar los platos asignados, limpiar toda la cocina,
entre otros. Lo primero que se realizaba era tallar ollas, luego que todas estaban
impecables, ya se empezaba con la produccion del dia, hasta las 5:00pm, a esta hora
se asignaba un descanso para poder comer. Una vez se regresaba de comer, se
asistia al briefing, donde los jefes de sala informaban cuantos comensales habian para
ese dia, las horas de las reservaciones y si los mismos tenian alguna alergia, para

saber qué platillos se cambiarian y por qué otro.



llustracién 1. Tabla de Mise en Place de Le Chique Restaurant: Entradas
Calientes

4 Mise en Place de Le Chique
........... Restaurant

5 veces /
semana

mes

Chichilo Mollejas Picadas de  Preparar Relleno Elaboracién Mayonesa  Puré de Picar  Elaboracién Infladas Papel Tzik Trufas

v Chirmol de Tartar Top  deBuns de Papas + Alioli + Papa con Proteinas  de Buns de de + +

. Chichilo y Escamoles Sirloin y Gelde Longaniza Tortilla Recado Aguacate Tempura
Pulpo Lima

Fuente: Elaboracion propia, 2022
2.3 Actividades de Mejora Implementadas
Uno de los problemas que se logro identificar y solucionar mientras se hacia la practica
en Le Chique fue la lista de produccién en el area de entradas calientes. Muchas veces
los practicantes olvidaban ciertas preparaciones que se tenian que realizar y luego,
estaban corriendo para poder lograr realizar todo el mise en place a tiempo. Fue en ese
momento cuando se hablé con el otro practicante para que todos los dias en la noche,
después del servicio, se hiciera dicha lista de produccion, detallando qué practicante
iba a elaborar tal alimento. Una vez esto se puso en practica, los practicantes ya no
perdian tanto tiempo por las mafanas porque ya sabian que era lo que tenian que

realizar, sus tareas estaban detalladas y listas solo para que ellos las realizaran.



Otro de los problemas que se identifico y logré solucionar fue la lista de requisicion en
el &rea de entradas calientes. Como los practicantes son los que tienen que hacer la
lista de requisicidn, algunos no sabian qué pedir y cuando pedirlo, fue en ese momento
donde surgio la idea de hacer una lista de todos los ingredientes que lleva cada platillo
del &rea y de esa manera solo ir revisando qué ingrediente habia disponible y cual no,
de esa manera el practicante a cargo ya sabia qué pedir en la requisicion, dependiendo

de su lista de produccion de la semana.
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Capitulo Ill. Propuesta de Mejora

3.1 Problema Identificado

Le Chique Restaurant esta conformado por seis chefs, cinco meseros y los
practicantes, los cuales tomamos el rol de cocineros. El problema que se identifico
durante las practicas fue que los nuevos practicantes no tienen una induccion de
practicantes para entrar a la cocina, tampoco tienen un recetario para poder anotar
dichas recetas para no tener problema a la hora de produccién.

3.2 Situacion Actual en la Organizacién

Actualmente, los practicantes que han estado mas tiempo en el restaurante le ensefian
a los nuevos practicantes cdmo hacer las diferentes preparaciones que se realizan en
el restaurante, al igual que la organizacién en la cocina y como leer las comandas. Los
practicantes pasan las recetas unos a otros, el problema es cuando uno tiene una
receta mala y la pasa. Lo cual hace que el trabajo que se realiza en la cocina sea el
doble y mas cansado ya que, se gastan energias ensefiando e incluso haciendo las

cosas dos veces.

3.3 Marco Teodrico Referente a la Problematica Observada

La problemética que encontramos dentro de Le Chique Restaurant es clara, los
practicantes no tienen una induccién previa antes de llegar al restaurante. Pero, ¢ qué
es una induccion de personal? “La induccion de personal es un proceso, mediante el
cual, se familiariza al nuevo trabajador con la empresa. Asi este puede conocer su
filosofia, cultura, su historia, politicas, patrones de conducta, etc. Basicamente,

podemos resumirlo como la forma como se adiestra al nuevo elemento, para el puesto
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que ocupara, al jefe que tendra, al trabajo que realizard, etc.” (RSM, Peru, 2020).
Dentro de las etapas de la induccion de un personal existen tres:

llustracion 2. Tipos de Inducciones de Personal en una Empresa

Induccion
General

Induccion
Especifica

Seguimiento de la
Induccion de
Personal

Fuente: Elaboracion propia, 2022

Donde la primera muestra una imagen en general de la empresa, la segunda se realiza
por el superior inmediato, esta ensefia cuales seran las obligaciones del colaborador al
igual que sus medidas de seguridad. La tercera es un seguimiento que se le da a las
primeras dos, puede ser supervisada por el area de recursos humanos o el jefe directo.
Esta etapa confirma que la informacién que se le fue proporcionada al personal esté
dando frutos positivos. Las inducciones de personal benefician a una empresa de
diversas maneras ya que, se proporciona informacion vital para los nuevos
colaboradores o practicantes. Las mismas ayudan a que el rendimiento de los

trabajadores sea mejor, se reducen las dudas, se reducen o evitan errores ya que, ya
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las dudas han sido aclaradas, el aprendizaje de las obligaciones a realizar se facilitan, y
hay menor costo de riesgo, ahorrdndole monetariamente un problema a la empresa.
Dave Ulrich es considerado el padre de recursos humanos, es el autor del modelo de
cuatro roles y diez y seis responsabilidades de los departamentos de recursos
humanos. En este estudio revela que los nombres de los roles son: experto en
administracion y gestion, lider de efectividad y socio de trabajadores, socio estratégico
y agente de cambio. Para este estudio en especifico, lo que se necesita es un agente

de cambio ya que, es la encargada del reclutamiento, formacion y desarrollo.

3.4 Soluciones Identificadas

Las soluciones que se lograron identificar incluyen una induccion de personal al &rea
de entradas calientes. La induccion debe de incluir una ficha de bienvenida, infografias
de como se realiza el montaje de los platos, mapa organizacional del restaurante y un
recetario que los practicantes puedan estudiar y apuntar en sus libretas para no perder
tiempo a la hora de produccion, asimismo de pueden realizar videos donde los chefs
muestren como realizar dichas salsas o preparaciones, explicar las expectativas que se
tienen de los mismos, un tour por toda la cocina, ensefarles a los practicantes como
leer las comandas, los nombres de los meseros, explicacion de cada mend y
degustacion del mismo, el etiquetado de los alimentos, limpieza y desinfeccion de
frutas y verduras, organizacioén en general y limpieza 6ptima tanto del restaurante como
personal. Es importante que los practicantes sepan cuales son las expectativas que

tienen que cumplir para poder realizarlas y superarlas si es su anhelo.
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3.4.1 Nombrey Tipo de Proyecto Propuesto

El proyecto realizado es de recursos humanos, el cual se basa en aspectos de

organizacion, gestion y financiero. EI nombre del mismo es “Induccion para

Practicantes de Le Chique: Entradas Calientes”.

3.4.2 Objetivos del Proyecto Propuesto

3.2.2.1. Implementar las herramientas de induccion a practicantes previo a su llegada a
la cocina de Le Chique Restaurant.

3.2.2.2. Reducir costos de riesgos y errores dentro de la cocina de Le Chique,
realizando cambios graduales de induccion de personal para todos los futuros

practicantes.

3.4.3 Alcances del Proyecto

El alcance de este proyecto es mayormente para los practicantes que estan en las
diferentes areas del restaurante, especificamente en el area de entradas calientes.
Dentro de la cocina de Le Chique hay un promedio de tres practicantes por area, la

mayoria siendo mexicanos y estudiando en universidades de la nacién.

3.4.4 Componentes del Proyecto

Planificar cémo se llevard& a cabo el proyecto y coordinar la elaboracion de
herramientas necesarias para lograr solucionar dicho problema. La gestion que se
estara realizando es una gestion de mejoria ya que, se agilizara el proceso de
induccion de los practicantes, de esta manera no se perdera tiempo a la hora de recibir

a nuevos practicantes dentro de la cocina de Le Chique.
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3.5 Estrategia metodologica utilizada en el proyecto
Las estrategias metodoldgicas que se utilizaran en el proyecto oscilan entre recetarios,
videos explicativos, fichas de bienvenida, infografias, mapas organizacionales, entre
otros. Los recetarios de cada area incluiran todas las recetas a detalle que se elaboren
en dicha area. Los videos explicativos pueden ser grabados con la ayuda del equipo de
marketing del hotel en la cocina de Le Chique por cada chef de cada area. Dentro de
las fichas de bienvenida se deben incluir las expectativas de cada practicante asimismo
como las responsabilidades que tiene que cumplir y los puntos criticos que debe
alcanzar dentro del establecimiento. Las infografias que se recomiendan elaborar son
mayormente par facilitar el aprendizaje de los montajes de cada platillo del area. El
mapa organizacional de la empresa es sumamente importante ya que, de esta manera,
cada practicante sabe a quién responderle directamente.
3.5.1 Fases del Desarrollo del Proyecto
El proyecto tiene inicio en los meses de mayo y junio 2022, donde se estudiaron los
patrones de la problematica encontrada. En los meses de julio y agosto 2022, se
planificé el desarrollo del mismo y se elaboraron las herramientas adecuadas para la
ejecucion, dentro de las cuales existen:

e Fichas Técnicas

e Infografias

e Organigrama

e Ficha de Bienvenida

e Expectativas de los Practicantes
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El proyecto se pondra en practica en el mes de septiembre del 2022 para que los
nuevos practicantes que logren llegar al restaurante, tengan una induccién previa a
llegar al establecimiento, haciendo su acoplamiento mas sencillo. Luego, en el mes de
octubre se realizara la etapa de supervision donde los chefs y superiores del
restaurante deberan de poner mucha atencion a los practicantes, hacer preguntas e
interactuar con ellos, de esta manera se sabra si el proyecto ha tenido éxito o no. Por
ultimo se encuentra el cierre del proyecto, en esta seccion se concluye si el proyecto
tuvo éxito o no.

3.5.2 Cronograma de Desarrollo y de Implementacion

llustracion 3. Tabla de Planeacion del Proyecto, 2022

. r
Planeacion Proyecto 2022
N julio
mayo junio
. . . . planear desarrollo
* estudiar problematica ®*  buscar soluciones .
® claborar herramientas
agosto septiembre octubre
® verificar herramientas ® ejecucion del proyecto . supervision

Fuente: Elaboracion propia, 2022

La tabla anterior refleja la planeacién del proyecto, detallando lo que se realizara en los

meses mencionados previamente.
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llustracion 4. Planeacion del Proyecto, Calendario de mayo, 2022

mayo
2022

Estudiar
Problematica
del Proyecto

2

29

Fuente: Elaboracion propia, 2022

Como es reflejado en la ilustracion anterior, el mes de mayo se estudié la problematica
del proyecto.

llustraciéon 5. Planeacion del Proyecto, Calendario de junio, 2022

junio
2022

1 2 3 4

Buscar
Soluciones a la
Problematica

26

Fuente: Elaboraciéon propia, 2022

El mes de junio se enfocd en buscar soluciones a la problematica encontrada.
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llustracion 6. Planeacion del Proyecto, Calendario de julio, 2022

julio
2022

3 4 L) 6 7 8 9

Planificacion de Proyecto

10 1" 12 13 14 15 16
Elaboracion de Ficha de

Elaboracién de Recetario
Bienvenida

17 18 19 20 21 2 23

e Elaboraci6n de Infografias

Organizacional
24 25 26 27 28 29 30

Elaboracion de Videos por parte de Le Chique

Fuente: Elaboracion propia, 2022

El calendario del mes de julio fue uno de los mas ajetreados ya que, se realizo la
elaboracién de las herramientas de induccién para los practicantes.

llustraciéon 7. Planeacion del Proyecto, Calendario de agosto, 2022

agosto
2022

Verificar
Herramientas
para el Proyecto

30 3

Fuente: Elaboraciéon propia, 2022

En agosto se verificaran las herramientas del proyecto, corrigiéndolas si es necesario.



llustracion 8. Planeacion del Proyecto, Calendario de septiembre, 2022

"

25

septiembre

2022

1 2 3

Entregar Herramientas a
los Practicantes actuales
y los Futuros
Confirmados

19 20 21 2 23 24

‘Consultar con los Practicantes sobre el Material Entregado:
éles esta ay a mejorar su di i
Zesta ensefiando algo nuevo? ;hay dudas?

Aclarar las Dudas de
los Practicantes

26 27 28 29 30

18

Fuente: Elaboracion propia, 2022

Para el mes de septiembre se planea hacer entrega total de todas las herramientas de

induccion a los practicantes. Por otro lado, se estara consultando con los practicantes

si el contenido es claro, si tienen consultas y de ser asi, se aclararan todas.

llustracién 9. Planeacion del Proyecto, Calendario de octubre, 2022

2022

3 4 5 6 7 8

Supervisar a los
Practicantes, Confirmar
si el Proyecto ha sido un

éxito

Concluir si el Proyecto ha sido un
Exito o no

Fuente: Elaboraciéon propia, 2022

Como etapa final, se supervisara a los practicantes, concluyendo si el proyecto ha sido

exitoso o no.
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Azul Beach Resorts Riviera Cancun es un hotel que cuenta con personal a cargo de las

redes sociales del hotel, asi como el marketing dentro de la empresa, por otro lado,

también tienen personal capacitado para realizar capacitaciones sobre la higiene

personal, seguridad alimentaria y lavado de manos. Por esta y mas razones, la

inversion que se necesitaria para el proyecto de induccion de practicantes a la cocina

de Le Chigue seria de bajo costo. Se considera que la Unica inversion que se

necesitaria realizar es la contratacion de un disefiador grafico para poder crear un

recetario completo junto con sus respectivas infografias, lo cual tendria un costo de

L.7,500.

llustracion 10. Tabla de Costos y Tiempo de Anticipacién

Capacitacion por parte
de Azul Beach Resorts
sobre Seguridad
Alimentaria, Higiene,

Recetario e
Infografias de cada
platillo servido en Le

Chique
4 Lavado de Manos
Libre de costos ya que, ya
existe un equipo
Costos L. 7.500 au'p
contratado que puede
proveer el servicio.
Tiempo de
Anticipacion
para 3 semanas de SR
e R 2 semanas de anticipacién
Solicitar anticipacion
cada
Servicio

Mapa
Organizacional,
Infografias de
Entradas Calientes,
Recetario Entradas
Calientes, Ficha de
Bienvenida

Creacién de Videos por
parte del Equipo de
Marketing de Azul
Beach Resorts

Libre de costos ya que, ya
existe un equipo
contratado que puede
proveer el servicio.

Libre de costos ya

que, serd proveido

por la estudiante,
Analucia Icaza.

4 semanas de

KR N/A
anticipacion

Fuente: Elaboracién propia, 2022

La ilustracion anterior muestra el costo por las herramientas que se necesitan para que

el proyecto sea un éxito. Asimismo, muestra el tiempo de anticipacion para solicitar

cada servicio.
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Capitulo IV. Conclusiones, Recomendaciones y Reflexiones

4.1 Conclusiones de la Practica Profesional

41.1

4.1.2

Se logré identificar y resolver uno de los problemas de induccion de
practicantes que existe en Le Chique, proveyendo herramientas claves para la
resolucién del mismo.

Se obtuvo una Optima ensefianza sobre lo que se sirve, como se sirve y el mise
en place de las entradas calientes de Le Chique Restaurant, aprendiendo de
los mejores chefs y poniendo en préactica todo lo previamente aprendido dentro

del plan de estudios.

4.2 Reflexiones Sobre la Experiencia de Practica

42.1

4.2.2

Los primeros dias se experimenté mucha ansiedad ya que, los nervios de estar
en un lugar tan memorable hicieron las primeras semanas un poco mas dificiles
de manejar. Por otro lado, el chef del area sali6 de vacaciones una vez se
habia entrado hace aproximadamente semana y media. Esto fue un reto ya
que, se logro salir adelante bajo las circunstancias.

Las proximas semanas se proyecto una jornada de trabajo mas amena, el
trabajo fue pesado pero realmente valié la pena ya que, se desarrollé un

cambio tanto laboral como personal.



4.3

431

4.3.2

4.3.3
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Recomendaciones a la Organizacion, a la Universidad y a Futuros
Practicantes
Se le sugiere al restaurante comunicar por redes sociales la necesidad de
practicantes al establecimiento, esto hard que mas jovenes quieran realizar sus
practicas en un lugar tan extraordinario como Le Chique.
Se recomienda a la universidad iniciar el proceso legal de préacticas por lo
menos con dos trimestres de anticipacion ya que, es un proceso tardado por
parte de la universidad, lo que hace que el establecimiento tenga atrasos
recibiendo a los practicantes.
Aconsejar a los futuros practicantes que deseen realizar sus practicas en Le
Chique Restaurant ofrecer lo mejor de ellos mismos, llegar dispuestos a
aprender y sobre todo llegar con una actitud humilde hacia esta nueva aventura

a la que van a emprender.
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Glosario

Induccién de Practicantes: Método por el cual los practicantes de una empresa se
guian para saber cuales son sus responsabilidades, metas y obligaciones. La
induccion usualmente incluye una ficha de bienvenida, lo que se espera del
practicante, objetivos, compromisos de la institucion y del estudiante, normas,
duracion y evaluacion.

Practicante Profesional: Estudiante de una carrera universitaria desenvolviéndose
en el mercado laboral, aplicando sus conocimientos antiguos y desarrollandose en
nuevos conocimientos.

Los Mejores 50 Restaurantes de Latinoamérica: Lista de restaurantes lanzada en
el aflo 2013 para celebrar la gastronomia de toda la region y brindar a los
comensales del mundo informacion local y recomendaciones culinarias. Sus
socios van desde Acqua Panna hasta S. Pellegrino.

Mise en Place: Se trata de la preparacion y disposicién de todos los ingredientes,
utensilios y equipo que se necesitara para la elaboracion de una receta o bien,
para el servicio de un restaurante.

Recetario: Conjunto de recetas en las que se indica el procedimiento,
ingredientes, entre otros para la preparacion de algunos platillos.

Infografia de Montaje de Platos: Elemento informativo con imagenes o dibujos que

muestra la secuencia del montaje de un platillo.
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Capacitacion: Actividad informativa creada por una empresa, donde se responden
necesidades, se busca expandir el conocimiento del personal asi como mejorar
las habilidades y conductas.

Higiene Alimentaria: “La higiene alimentaria se define, segun la OMS, como el
conjunto de condiciones y medidas que deben estar presentes en todas las
etapas de produccién, almacenamiento, transformacion, transporte, conservacion
y cocinado domestico del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos”
(CUN).

Chef: Jefe de cocina de un establecimiento.

Cocinero: Persona que trabaja en el area de preparaciéon, coccién y montaje de

platos en una cocina.
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Anexos

Anexo 1. Captura de pantalla de una historia que subio el Chef Sergio Diaz de
Guatemala, se observa a la practicante Analucia Icaza en el centro de la zona de

trabajo.

12h
ranslation >

Hoy en la casa de mi compa
1¢j_gomezluna

Anexo 2: Captura de pantalla de una historia que subié el Chef Sergio Diaz de
Guatemala, se observa a la practicante Analucia Icaza del lado izquierdo de la

fotografia.

sergiodiazgt 4h '
*. @ see translation »
%

@lechiquerestaurant
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3. Anexo 3: Fotografia de los Practicantes de Le Chique junto con los chefs Sergio

Diaz y Jaime Rodriguez.

4. Anexo 4: Fotografia de los Practicantes de Le Chique junto con chef Virgilio

Martinez.
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5. Anexo 5: Fotografia de Analucia Icaza, evento 3/5 Aniversario de Le Chique.

6. Anexo 6: Fotografia de Analucia Icaza y Omar Garcia, evento 3/5 Aniversario de

Le Chique.
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7. Anexo 7: Fotografia de chef Anahi Alvarado, Analucia Icaza y Omar Garcia,

evento 3/5 Aniversario de Le Chique.

8. Anexo 8: Los practicantes de Le Chique en el evento 3/5 del aniversario, junto
con los chefs Guillermo Gonzéales, Eduardo Morali, Manu Buffara y Jaime

Pesaque.
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9. Anexo 9: Fotografia de Analucia Icaza, evento 4/5 Aniversario de Le Chique.

10. Anexo 10: Los practicantes de Le Chique en el evento 3/5 del aniversario, junto

con los chefs Alvaro Clavijo, Pia Salazar y Alejandro Chamorro.




11. Anexo 11: Infografias entregables del montaje de las entradas calientes de

Chique.

G

Mollejas de
Chichilo

COMO MONTAR

Mise en Place
Mollejas fritas, cebolla
curtida, chichilo, puré
de beranjens; papel o
recado y polvo de
cebollg.

Montar mellsjas
en el pincho,
agregar salsa y
cebolla.

A
¥

Agregar pure de
berenjena al plato
'y montar mollejas.
Agregar papel de
recado.

‘ ““J B hgregar pelve de
cebolla y servir con
tortilla.

Infladita

COMO MONTAR

Mise en Place

Infladitas, espuma de
frijol, plétano maduro,

caviar, polvo de chapulin

Llenar la infladita
con espuma de
frijoles.

Agregar polvo de
chapulin.

Agregar platano y
caviar previamente
montado con ayuda

de un cortador.

pmgf] X

Mejillén

COMO MONTAR

Mise en Place

Mejillsn en tallo, galleta,
puré de papa con
onganiza

Q@

Cocinar mejillén
con talla.

Montar galleta,
agregar puré.

Colocar mejillén
cocido, concha

real encimay
servir.

28

E1b0rado por: Analudia icaza Sikaffy, 2022 ¥ %
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Le

12. Anexo 12: Fichas técnicas entregables de las entradas calientes de Le Chique.

chigue

Le Chique

Ficha Técnica - Receta Maestra

@ |unitec

Mombre: ‘Trufas cen Alioli
Clasificacidn: Entrada
Chrigen:
Hendimiento Total: L]
Mo, de porcienes 15
Temperaturs
Precio de Venta: #VALOR!
Ultima Revisiin:
Costo Yor
Costo Unitario
Cianancia wnitario
Utilidad de Ganancia %% #VALOR!
# NMombre Medida/Unidad Costo Rendimiento Imporie
1 E
2
3
4 | Aceite pars freir oM
5
&
3
9
10
n
Total: #VALDR!

S¢ sacan las bolas de trufas previamente preparadas, se pasan por tempum ¢ inmediatamente se frien. Las mismas deben de obiener un resultado crujiente. Se pinchan con una mamila y se rellenan con

&l alinli previamente preparado.




37
13. Anexo 13: Ficha de bienvenida entregable.

Puerio Morelos, @ R, Méaioo, 24 de julio, 2022

aL:. @ |unitec

Destinataria
Eslimado’a

Por medic de la presents, es mi hanor dade la bienvenida a Le Chioun
Restaurant. & pastir de boy Le Chigup es su compadiia tambidén, llena de gonte
amisiosa, dispuesia y ansiosa de ayudarle a realizar su trabajo de maners
dpfima. La consideramas una practicante sumamente impartante para nueskro

oquipa.

Adjunta la= haramienias de induccién para que su llegada al resfauranie soo
axitosa y eficaz. En caso de tener dudas, pueds hacérmelas llegar via carrao

alpctrénico o bion, haceras una vez cstanda on ol programa.
Comao parte de nuesiro equipo, la emprasa le ofrece

+  Wivienda en nuesiro poblade de practicantes {Se encuentra en Egeg.
Willas Marelos I - Puarto Moreks, Quintana Rea. |10 minutes da
distancia del hotel}

+ Transporie de colaboradones (vivienda-hodel hodel-vivienda)

+ Comidas dentro de la jornada de priciicas

+  Unifarmes {deberis fraer contige un uniforme perscnal completo v
calrado especial de cocina))

Mota: Los senvicios de luz, agua v gas los paga la empresa.

Espars que encuenire crgullo v alegria irabajanda con nosodras.

Firma

14. Anexo 14: Organigrama de la empresa Le Chique.

Organigrama Cocina de Le Chique
Chef

Chef Jonatan Gomez
Luna

|
Head Chef

Chef Alejandro
Villagrana

Sous Chef

Chef Victor Medina

arde ntradas Platos
anger Enfientas Fuertes Postres
Chef Laura Chef Sergio Chef Anahi

Chef May Lee

Elaborado por: Analucia Icaza Sikaffy, 2022
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