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ORGANIZA TU BRIGADA Y AUMENTA
LA EFICIENCIA DE TU OPERACION

e

En la realidad que vivimos hoy, es clave poder tener la capacidad
de aumentar la productividad de cada unidad de trabajo o
integrante de la brigada, la capacidad de producir mds con menor
cantidad de personal va a determinar la capacidad de que el
negocio sea rentable y sostenible a largo plazo, asi como de tener
la seguridad de poder afrontar los retos que seguramente la

industria va a encontrarse en los siguientes meses.

La pandemia nos llevdé a extremos impensados como el cierre
indefinido de los operadores de alimentos, el cual en algunos
casos duro incluso meses, para finalmente poder realizar la
apertura con limitantes en la capacidad del salén y por supuesto
esto llevd a disminuir la cantidad de personal disponible y
laborando, por lo que una de las primeras decisiones a tomar era

como adaptar la operacién a estas nuevas condiciones.

Una de las primeras decisiones fue la reduccién de platos
disponibles en el menu y la adaptacién de algunos otros para que
pudieran ser entregados a través de domicilios sin afectar en
mayor medida la experiencia del usuario, estas decisiones
transitorias permitieron seguir a flote a muchos restaurantes, sin
embargo de cara a lo que se viene las decisiones tienen que ser de
fondo y realmente permitir hacer mds eficiente la operacién y la

gestion del personal.
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« ALO BASICO

Existen diversos interrogantes a la hora de
entender cémo gestionar nuestro personal,
(como mantener motivado a mi personal?
(como organizar los turnos? ;quién debe
hacer la gestion del personal? Aunque todos
estos conceptos son bdsicos es importante
tener la mayor claridad posible en cada
aspecto con el fin de realmente gestionar el
personal con total control y seguridad.
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LA MOTIVACION
OMO CLAVE

DEL INVOLUCRAMIENTO

No es un secreto para nadie que un personal motivado se
siente mds involucrado con la empresa para la cual trabaja,
siendo mds eficiente, haciendo su aporte mads significativo y
entregando lo que se conoce como la “Milla extra” ese
esfuerzo adicional que se requiere para la consecucion de los
objetivos, y es ahi donde radica la clave del involucramiento,
que el empleado entienda, y se sienta identificado con los
objetivos que se tienen, de esta forma se sentirad parte del
proceso, y sabrd cédmo desde su posicidn puede aportar, por
eso el paso inicial de cualquier estrategia a implementar debe
ser la socializacién con el personal, el personal de cocina en
general requiere constantemente espacios de socializacion
donde se les recuerden los objetivos y el cdmo desde cada
posicion se puede aportar a esto.
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Cuando el empleado se siente identificado,
alineado e incluido en el objetivo del equipo, se
establece un contrato psicolégico, el cual no se
encuentra escrito y muchas veces el empleado
no es consciente de ello, pero esto lo lleva a
sentirse aun mds implicado en la consecucién
de resultados positivos, asi pues en las cocinas
cuando se logra llegar a esto se tendrdn
empleados mds eficientes, conscientes y sobre
todo comprometidos.
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LA MOTIVACION COMO CLAVE
DEL INVOLUCRAMIENTO

La grdfica 1 nos muestra la piradmide de Maslow, una jerarquizacion de las necesidades humanas, esta teoria muestra
como las personas a medida que satisfacen las necesidades de los escalones inferiores de la piradmide logran tener
necesidades y deseos en los escalones superiores, cuando un empleado logra tener satisfechas las necesidades de
autorrealizacion y reconocimiento logra sentirse cdmodo y como parte importante del engranagje.

Las necesidades fisioldgicas y de seguridad van a estar dadas por el
contrato laboral legal, el cual le va a dar la posibilidad de encontrar la
estabilidad que requiere, posteriormente la afiliacion hace referencia

a los comportamientos sociales, y es ahi donde se puede empezar a
intervenir, el tener un ambiente laboral sano, con empleados que
se relacionen de forma satisfactoria depende en gran medida de
como se organiza nuestra cocina y como delegamos las
funciones al personal adecuado, en cuanto al reconocimiento
es probablemente el punto que hace la diferencia, cuando un
empleado se siente reconocido y respetado aumentard su

AUTORREALIZACION

f Moralidad, creatividad, espontaneidad,
falta de prejuicios, aceptacion de
\ hechos, resolucion de problemas.

RECONOCIEMINTO

Autorreconocimiento, confianza,
respeto, éxito.

@

@
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seguridad y su productividad, es por eso que realizar AFILIACION
actividades donde se reconozca el trabajo de los , B
empleados en publico puede hacer la diferencia, asi ® @ e — y
como las retribuciones al esfuerzo, las cuales pueden

ser pequefias como unas entradas a cine o un bono SEGURIDAD

de un comercio que pueda disfrutar en su tiempo Q—C@ e P % e
libre, o unas mds grandes, como proponer ciclos —
anuales donde la persona que mas FISIOLOGIA

reconocimientos reciba pueda ganar un
electrodoméstico, o un viaje como premio a su
esfuerzo, por supuesto, esto depende del
presupuesto del que se disponga.
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LA ORGANIZACION

DE LOS TURNOS, CLAVE
DE LA PRODUCTIVIDAD

Al momento de organizar una brigada de cocina, o en general el
personal que trabaja en una operacién de alimentos uno de los
puntos mds complejos de realizar y que puede generar malestar
al interior de los equipos es la organizacién de los turnos o las
jornadas, lo mds importante es entender que siempre se debe
cumplir con lo que se encuentra consignado en el cdédigo
sustantivo del trabajo, el cual da un mdximo semanal de 48 horas
laborales repartidos en 6 dias con jornadas de 8 horas, esto
supone que a la semana se debe entregar un dia compensatorio
de descanso, el cual puede ser rotativo semana a semana, lo
importante es lograr que este dia sea dado de forma equitativa a
todos los empleados permitiendo el sano equilibrio entre la vida
personaly la vida laboral.

Es por esto que se deben elaborar calendarios semanales,
quincenales o mensuales, donde se pueda hacer publica la
rotacion de turnos y todos los integrantes del equipo tengan
claridad sobre este punto a tener en cuenta, esta rotacién de
turnos debe hacer sentido con los picos productivos altos de la
operacion, permitiendo que sea en los picos bajos donde mayor
cantidad de colaboradores se encuentren descansando, asi pues
en un restaurante lo mds recomendable es que en el periodo de
jueves a domingo la mayor cantidad posible del personal se
encuentre disponible, y sea de lunes a jueves donde se
compensen mayormente los dias de descanso.
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LA ORGANIZACION

DE LOS TURNOS, CLAVE
DE LA PRODUCTIVIDAD

Uno de los puntos a tener en cuenta es la disponibilidad y
disposicion del personal, asi como existen personas
dispuestas a descansar cualquier dia de la semana, las hay
quienes prefieren descansar un dia en especifico por temas
personales y familiares, esto debe ser tenido en cuenta
siempre y cuando sea posible manejarlo.

Otro de los puntos que pueden determinar la eficiencia
operativa es la asignacion de horas extra, estas deben ser
pagas después de la hora 48 semanal, y dependiendo el
horario y el dia de la semana tiene un cargo extra, esta es una
herramienta muy util cuando se tienen picos altos de
produccién y puede ser usada como factor motivacional, pues
hay empleados quienes siempre quisieran recibir asignacion
de horas extra para recibir ingresos adicionales, sin embargo
no se puede abusar de este recurso y cuando las horas extra
superan el pago que se haria a un empleado adicional se debe
evaluar una nueva contratacion.

Para las épocas de produccién alta como
pueden ser fechas decembrinas en hoteleriq, es
importante contar con una bolsa de trabajo de
personal que se pueda incorporar por dias a la
operacion, normalmente pueden ser
estudiantes o practicantes que tengan mayor
flexibilidad de horario, esta herramienta es util
en la medida en que se tiene mayor personal, lo
que aumenta la probabilidad de tener uno o
mds empleados disfrutando de periodos de
vacaciones al mismo tiempo.
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LA ORGANIZACIONDE LOS TURNOS,
CLAVE DE LA PRODUCTIVIDAD

Un ejemplo de cdémo puede ser una organizacién de turnos dentro de una brigada se muestra a continuacioén en la grdfica 2.

CoLABORADOR | ~LUNGS | MARTES |WRCoLgs| JUEVES | VERNES | 548ADO | DoMINGO | bia | HoRas.
JUAN PEREZ 10AM.-7PM.[T0AM.-7P.M.|10AM.-7P.M.[TOAM.-7PM.| 10 AM.-7P.M.[1T0AM.-7PM.| 6 48
DIEGO RAMIREZ 10 AM.-7P.M. 10AM.-7PM.|T10AM.-7P.M.|10 AM.-7PM.[TOAM.-7P.M.|10AM.-7P.M.| 6 48
SOFIA HENAO T10AM.-7P.M.|1T0 AM.-7 P.M. 10AM.-7PM.[10AM.-7P.M.|10AM.-7P.M.|TOAM.-7P.M.| 6 48
PEDRO HERRERA 11 AM.-8P.M.|11 AM.-8P.M. 11 AM.-8P.M.[11 AM.-8P.M.|11 AM.-8P.M.|1T1AM.-8P.M.| 6 48
CARLOS ROBLES 12M.-9P.M. 12M.-9PM. | 12M.-9PM. | 12M.-9PM. | 12M.-9P.M. | 12M.-9P.M. 6 48
SERGIO BARRERA 1PM.-10P.M.|1P.M.-10P.M.|1P.M.-10P.M.|1 P.M.-10P.M.|1 P.M.-10P.M.[|1PM.-10P.M.| 6 48
FELIPE CASTRO 1P.M.-10P.M.|1P.M.-10P.M.|1 P.M.-10P.M.|1 PM.-10 P.M.[{1 PM.-10P.M.|1 P.M.- 10 P.M. 6 48
MARTHA GONZALEZ {1 PM.-10P.M.[1 P.M.- 10 P.M.|1 P.M.- 10 P.M. 1PM.-10PM.|1P.M.-10PM.|1P.M.-10P.M.| 6 48
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:QUIEN DEBE SER
EL ENCARGADO DE

LA GESTION DEL PERSONAL?

En muchas ocasiones y dependiendo del tamano de nuestro
negocio va a ser mds eficiente que sea el dueno quien maneje
el personal, pues la cantidad de empleados no es la suficiente
para que se justifique realizar la contratacién de personal
adicional, sin embargo se debe tener en cuenta que esto
puede generar barrera de comunicacién y evitar que el
personal sienta confianza, es por eso que en esos cAdsos se
debe procurar generar espacios de didlogo para facilitar esa
linea de comunicacién.

En el caso de tener una brigada de trabajo amplia es
recomendable empezar a considerar la contratacidon de una
persona que gestione el personal, normalmente se
recomienda que por encima de 30 colaboradores exista una
persona dedicada a esta labor, esto facilitard todos los
procesos y permitird delegar el manejo de el corazén del
negocio, esta persona debe tener experiencia en recurso
humano, o gestidn de personal, y debe garantizar ser cercana
generar un ambiente de confianza donde el empleado se
sienta seguro y protegido.

-
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MAS CON MENOS

Entendiendo todos los retos que se tienen en la actualidad
existe la necesidad de gestionar el personal disponible, y
aumentar la productividad de cada uno, esto se logra
mediante la implementacién de seguimientos y procesos que
permitan medir y cuantificar la rentabilidad de cada
colaborador, esto permitird determinar cudles son los
limitantes productivos, es decir cudntas personas minimo se
deben tener asignadas a un proceso para garantizar que este
se lleve a cabo de forma completa y eficiente, sin afectar los
procesos que le siguen, determinando asi mi limite inferior en
cuanto a la cantidad de personal, y este es el punto de partida
para saber con cuantas personas realmente debo operar
dependiendo mi capacidad de produccidon y asi poder
maximizar el uso del recurso.

Cuando se tiene una brigada comprometidaq,
motivada y organizada todos los procesos
deberian fluir de forma rdpida y mads eficiente,
es por eso que la organizacion de los turnos de
una forma en la cual los procesos no estén
detenidos o cortados puede agilizar eldia a dia,
en la grdfica 2 se observa como los turnos se
asignan en 4 tandas de ingresos, garantizando
que la operacidon nunca se detengay asi tener la
mayor cantidad de personal disponible en los
picos altos de produccién los cuales en el caso
de un restaurante son el servicio del almuerzoy
la cena.
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RE-INGENIERIA DE MENUS

La re-ingenieria de menus es una labor ardua pero necesaria en nuestra
actual realidad, este proceso permite una evaluacion de los productos
terminados que se ofrecen, sirviendo como una guia para poder re
disenarlos, modificarlos o eliminarlos, esto con el fin de que la mayor
cantidad de platos puedan ser producidos a partir de menor utilizacion
de productos y mano de obra, es importante identificar cuales son los
volumenes de venta de cada uno de los platos de la carta y contrastarlos
con los procesos, pasos e ingredientes requeridos, en muchas ocasiones
se encontrardan platos que rotan por debajo del promedio de los demds
platos de nuestra carta y que tienen una mayor complejidad por la
cantidad de componentes o procesos que se requieren, esto es una
senal de alerta que nos obliga a pensar en la posibilidad de modificar o
eliminar el plato.
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RE-INGENIERIA
DE MENUS

También encontraremos oportunidades de unificar procesos
en algunos platos, como puede ser la elaboraciéon de un
acompanamiento de menor costo que se pueda incluir en mas
de un plato asegurando que va a tener una mayor rotaciony se
tendrd un mayor margen, asi también es importante
considerar cuales son los platos que tienen un mejor
desempeno en domicilios, tanto en ventas como en la calidad
de la experiencia, es importante entender que algunos platos
no viajan bien y es mejor considerar en eliminarlos pues
pueden danar por completo la experiencia de nuestro
comensal, en este proceso también se debe considerar la
posibilidad de realizar una reduccién en los tamanos de
porciones que salen por delivery para garantizar que después
de la comisidn que se le debe pagar a la plataforma (en caso
de que se opere a través de ellas) se vea compensaday se siga
teniendo rentabilidad.

El ultimo aspecto a considerar puede ser la
tecnologia con la que se cuenta, esto también
determinard cédmo podemos modificar o
adaptar la carta, entender el grado de
utilizacion que se le estd dando a cada equipoy
utensilio nos va a permitir sacar el mdximo
provecho y en algunos casos determinar la
inclusion de nuevos platos, productos, o
procesos que puedan aumentar la rentabilidad
y mejorar el margen general del negocio,
muchas veces se encontrard que se tienen
equipos sub utilizados los cuales adaptando
algun proceso podrian servir para incluir nuevas
ofertas o incluso nuevas lineas de producto.
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RE-INGENIERIA
DE MENUS

Producto de conveniencia

Es en este punto donde el uso del producto de conveniencia Este tipo de productos requiere una
juega un rol fundamental, se entiende como producto de capacitaciéon especifica la cual va a garantizar
conveniencia todo aquel que permita la reduccién de costos o que el personal se siente familiarizado y
procesos, acortando la cadena productiva, reduciendo costos cdmodo en su aplicaciéon, es importante
ocultosy los puntos criticos de control, con la ventaja asociada siempre recurrir al soporte de las marcas como
de poder producir la misma cantidad de producto terminado en el caso de Unilever Food Solutions a partir de
con menor mano de obra, esto permite limitar la cantidad de su equipo de expertos culinarios quienes
personal sin perder productividad ni operatividad, y en la pueden brindar el material necesario para
mayoria de los casos obteniendo un beneficio en el costo garantizar que este proceso sea lo mds rdpido y
derivado de estas dos variables: Costos ocultos y mano de obra. que no genere traumatismos en la operacion.
La aplicacién de este tipo de productos permite tener mayor El producto de conveniencia presenta ventajas
versatilidad y flexibilidad de inventarios, pues por su fdcil operativas y competitivas que pueden y deben
utilizacion y aplicacién pueden ser usados en una amplia ser aprovechadas en pro del crecimiento del
variedad de platos, a la vez que son preparados en corto negocio o la mejora de los margenes, sacando
tiempo lo cual facilita el manejo de los inventarios pues no se el mayor provecho posible de la capacidad
debe contar con una cantidad alta de productos preparado, y instalada, la tecnologia disponible y la mano de
por el contrario unicamente se requiere el almacenamiento de obra que se tiene a disposicion.

producto seco el cual ocupa menor cantidad de espacio.
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