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En México hay nueve Ciudades Creativas, pero solo Ensenada y Mérida están en el 
ámbito de la gastronomía, por lo que Mazatlán podría ser la tercera. Promover la can-
didatura de Mazatlán como “Ciudad Creativa” en el rubro de gastronomía ante la 
Unesco para consolidar al puerto en el giro culinario a nivel mundial, es lo que busca 
la Cámara Nacional de Comercio, Servicios y Turismo.

La promoción está encabezada por el chef Marino Maganda Pacheco, asesor del pro-
yecto y Dulce María Maciel Macías, consultora certificada de calidad. Maganda Pa-
checo mencionó que son siete los ámbitos creativos que se cubren: artesanías y artes 
populares, artes digitales, cine, diseño, gastronomía, literatura y música. Adelantó que 
Vatel Capítulo Mazatlán, que es una asociación mundial de chefs profesionales en el 
puerto, presentará la candidatura de Mazatlán Ciudad Creativa en Gastronomía en 
2025, cuando el proyecto ya esté consolidado.

Dulce María Maciel Macías manifestó que “Ciudad Creativa” está fundamentada en 
que la ciudad sea parte de una red a nivel internacional de ciudades que están lan-
zando proyectos, en base a que la creatividad y la innovación sean los pilares para el 
desarrollo de las ciudades. Señaló que al ser un proyecto de la Unesco forzosamente 
se tienen que tocar los temas de los Objetivo de Desarrollo Sostenible.

“Se busca impulsar en Mazatlán el apoyo a los pequeños productores de alimentos, 
elevar las competencias técnicas y profesionales para acceder a mejores empleos y 
fomentar el emprendimiento, apoyo a poblaciones vulnerables, promover oportunida-
des y estilos de vida sostenibles”, agregó.

Ante esta propuesta, Roberto Lem González, presidente de la Cámara Nacional de 
Comercio, Servicios y Turismo (Canaco Servytur) de Mazatlán, informó que la ins-
tancia que preside se unió a este proyecto porque consideran que la gastronomía 
mazatleca es uno de los factores que sostienen un turismo asiduo.

“Buscamos un destino turístico más profesional en su atención a los visitantes y la 
misión es crear eventos gastronómicos de calidad, para que se impulse nuestra coci-
na tradicional y a través de ella se genere innovación, con esto se despertará a las 
futuras generaciones el sentido de pertenencia, sobre todo el gran orgullo de ser de 
Mazatlán”, explicó.

El lanzamiento oficial de este proyecto será el 16 de noviembre, con una cena muy 
emblemática del puerto, que contará con la presencia del chef Ricardo Muñoz Zurita, 
antropólogo de gastronomía que estará involucrado en el área de investigación. Al ser 
un programa de la Unesco, los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) son parte 
integral de la agenda de trabajo de las Ciudades Creativas, explicó Guillermo Romero 
Rodríguez. A la fecha hay aproximadamente 300 Ciudades Creativas en el mundo, 
todas colaborando en construir ciudades resilientes y sustentables, cualidades que las 
preparan para tener un futuro más certero.

En México hay nueve Ciudades Creativas, dijo Miguel Hernández Fonseca, Presidente 
de la Federación de Cámaras Nacionales de Comercio, Servicios y Turismo de Sina-
loa; de estas, solo Ensenada y Mérida están en el ámbito de la gastronomía, por lo 
que Mazatlán vendría a ser la tercera.

¡Hasta la próxima edición!

Korina Pons

Busca Canaco que Mazatlán sea 
‘Ciudad Creativa’ en gastronomía ante Unesco
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DELICIAS PARA ATAVIAR LA MESA, UN DETALLE ORIGINAL Y ELEGANTE, 
UNA SORPRESA DELICIOSA. DISTRIBUIDOR DE CHARCUTERÍA GOURMET Y DELICATESSEN 

POR EXCELENCIA, QUE OFRECE ETIQUETAS NACIONALES E IMPORTADAS.

www.charcuterialasuiza.comwww.charcuterialasuiza.com

Pedidos / Servicios al clientePedidos / Servicios al cliente
 55 4481 0426 55 4481 0426

Atención especializada: restaurantes, 
hoteles, comedores industriales, hospitales, 

cafeterías y bares.

Charcutería La Suiza: es el distribuidor 
de productos gourmet y delicatessen por 
excelencia, que ofrece etiquetas nacionales 

e importadas.

Todo el año productos: bacalao, salmón, 
pato, angulas, caviar, jamón serrano e 

ibérico, pavos naturales y  ahumados. 

Asesores gourmet, que pueden sugerir 
maridajes con vino, jamones, carnes frías, 

quesos y productos Premium. 

Canastas de productos gourmet que se 
arman  al gusto personal. También contamos 
con varias propuestas  de la casa como la 

Ejecutiva o la Presidencial.

Cortes de carne: cortes importados y nacionales 
con Certified Angus Beef, Wagyu Rib eye, Rack 

francés de Cordero, Cowboy, etc.
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E
l término “drunch” 
se ha vuelto cada 
vez más popular 
en el ámbito gas-
tronómico en los 

últimos años. 

Aunque puede resultar 
desconocido para algunos, 
se trata de una tendencia 
emergente que combina las 
palabras “drinks” (bebidas) 
y “lunch” (almuerzo), dan-
do lugar a una experiencia 
única que fusiona la comi-
da y las bebidas en un con-
texto más relajado.
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Según los expertos en el 
tema, el drunch se presenta 
como una alternativa a la tí-
pica cena formal y se enfo-
ca en crear una atmósfera 
más informal y distendida.

A diferencia de un 
brunch convencional, que 
suele servirse en las maña-
nas, el drunch tiene lugar 
en las tardes o noches, pro-
porcionando a los comen-
sales la oportunidad de dis-
frutar de una comida más 
liviana y acompañarla con 
una selección de bebidas 
alcohólicas o sin alcohol, 
según sus preferencias.
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LA ACOGIDA DEL DRUNCH 
EN LA ERA ACTUAL

El drunch se ha popularizado en diferentes partes 
del mundo y ha dado lugar a una serie de eventos y es-
tablecimientos especializados en ofrecer esta experien-
cia gastronómica.

Durante un drunch, es común encontrar una variedad 
de platos pequeños y sabores para compartir, como tapas, 
aperitivos y platos gourmet en porciones reducidas, permi-
tiendo a los comensales probar diferentes opciones y ex-
plorar una amplia gama de sabores en una misma ocasión.

Además, los lugares que ofrecen el drunch suelen cui-
dar la ambientación y la música, creando un ambiente rela-
jado y acogedor para que los asistentes disfruten de la com-
pañía, la comida y las bebidas en un entorno agradable.

¿QUÉ COMIDAS SE INGIEREN 
EN UN DRUNCH?

Aunque la selección exacta de platos puede variar de-
pendiendo del lugar y el menú ofrecido, a continuación 
vemos algunos ejemplos comunes de alimentos que se 
pueden encontrar en un drunch:

Tapas: Pequeñas porciones de platos tradicionales de 
la gastronomía local o internacional, como croquetas, 
patatas bravas, albóndigas, aceitunas, calamares fritos, 
entre otros.

Canapés: Deliciosas combinaciones de ingredientes 
en pequeñas rebanadas de pan o bases crujientes, como 
salmón ahumado con queso crema, foie gras con confitu-
ra de frutas, jamón serrano con tomate, entre otros.

Mini hamburguesas o sliders: Versiones en miniatura 
de hamburguesas gourmet, con diferentes tipos de carnes, 
aderezos y salsas.

Pinchos o brochetas: Combinaciones de carnes, aves, 
mariscos o vegetales ensartados en palitos, a menudo 
acompañados de salsas o aliños.

Sushi y sashimi: Selecciones de sushi y sashimi en 
porciones pequeñas, que ofrecen una variedad de sabores 
y opciones.
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Ensaladas: Ensaladas creativas y frescas con ingredien-
tes como queso de cabra, nueces, frutas, pollo o mariscos.

Quesos y embutidos: Tablas de quesos y embutidos de 
alta calidad, acompañados de panes, tostadas o galletas.

Postres en miniatura: Deliciosas opciones dulces en 
tamaño reducido, como mini tartas, macarons, trufas, 
mousses, entre otros.

Es importante destacar que los chefs y restaurantes es-
pecializados en drunches suelen ofrecer una variedad de 
opciones para satisfacer diferentes gustos y preferencias 
culinarias.

DRUNCH: BENEFICIOS QUE APORTA 
PARA TU RESTAURANTE

En primer lugar, al ofrecer un menú de drunch, tu res-
taurante puede atraer a un nuevo grupo de clientes que 
buscan una experiencia culinaria única.

Muchas personas disfrutan de la idea de combinar ele-
mentos del desayuno y el almuerzo en una sola comida, lo 
que les permite disfrutar de una amplia variedad de opcio-
nes gastronómicas en un horario más flexible. Al satisfacer 
esta demanda, puede atraer a una base de clientes más 
amplia y diversa.

Además, el drunch puede aumentar la rentabilidad. 
Puedes aprovechar un período del día que de otra manera 
podría estar menos concurrido. Esto significa que puedes 
maximizar la utilización de tu espacio y recursos existen-
tes sin incurrir en costos adicionales significativos.

Al ofrecer un menú de drunch, también se puede 
aumentar el promedio de ventas por cliente, ya que es 
más probable que los comensales ordenen varios platos 
y bebidas.

CÓMO SE PUEDE INCLUIR EN UN MENÚ

Hay muchos factores que se deben analizar antes de 
integrar un menú de drunch en un restaurante. Sin embar-
go, si ya se ha determinado que la mejor opción es hacer-
lo, entonces seguir estos pasos puede brindar una idea 
más clara de cómo lograrlo:

INVESTIGACIÓN Y PLANIFICACIÓN

Realizar una investigación exhaustiva sobre los platos y 
bebidas que se ofrecen típicamente durante el drunch. 
Aquí se debe considerar las tendencias actuales, los gustos 
de su audiencia objetivo y las preferencias locales.

En este punto es vital planificar cuidadosamente qué 
elementos del desayuno y el almuerzo desea fusionar y 
qué opciones gastronómicas desea incluir.

DESARROLLO DE UN MENÚ

Cree un menú específico para el drunch que refleje su 
estilo y concepto de restaurante. Se deben incluir una va-
riedad de platos,desde opciones ligeras y saludables hasta 
platos más sustanciosos y reconfortantes.

Hay que considerar la posibilidad de incluir opciones 
vegetarianas, veganas y sin gluten para acomodar las pre-
ferencias dietéticas de los clientes.
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DISEÑO Y PRESENTACIÓN

Trabajar en el diseño y la presentación visual del menú 
de drunch. Hay que asegurar que sea coherente con la 
identidad del restaurante y atractivo para los clientes. Se re-
comienda usar descripciones apetitosas para resaltar los in-
gredientes y las combinaciones de sabores únicas que ofre-
ce el drunch.

DETERMINACIÓN 
DE LOS HORARIOS

Puede ser útil comenzar el drunch después de la hora 
del desayuno, pero antes del almuerzo tradicional, para 
aprovechar al máximo la demanda de los clientes. Se 
debe considerar la duración del drunch y por supuesto, 
determinar si será un servicio continuo o si habrá hora-
rios específicos.

CAPACITACIÓN DEL PERSONAL

Para lograrlo, es importante capacitar al personal en re-
lación con el drunch. Se deben familiarizar con los platos y 
bebidas del menú. 

Hay que explicarles las opciones y ayudarlos a enten-
der cómo presentar y promover el drunch a los clientes. 
Deben estar preparados para responder preguntas y brin-
dar recomendaciones sobre los platos de drunch.

RECOPILACIÓN 
DE COMENTARIOS

Una vez que se haya implementado el drunch en su 
carta o menú, hay que estar atento a los comentarios de 
los clientes. 

Se puede alentar a los comensales a brindar retroali-
mentación sobre su experiencia con el drunch y usar esta 
información para realizar ajustes y mejoras en el menú y 
el servicio.

Al seguir estos pasos, estarás preparado para incluir 
con éxito el drunch en la carta o el menú de tu restaurante. 

Recuerda que la consistencia, la calidad y la innova-
ción son clave para brindar una experiencia gastronómica 
satisfactoria a tus clientes y lograr el éxito en la implemen-
tación del drunch. 









CÓMO APROVECHAR AL 
MÁXIMO EL ESPACIO DE 

UN RESTAURANTE EN 2023
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CÓMO APROVECHAR AL 
MÁXIMO EL ESPACIO DE 

UN RESTAURANTE EN 2023

El espacio es muy valorado en el restaurante pues 
determina en gran medida la dinámica de su fun-
cionamiento y la experiencia de los clientes. El 
punto de partida es conciliar las necesidades del 

negocio y adaptarlas al espacio disponible, aprovechán-
dolo al máximo.
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Trabajar con el espacio para sacarle el máximo prove-
cho es una necesidad de todos los negocios restaurante-
ros. Pero suele ser más sentida en los pequeños locales en 
los que cada centímetro cuadrado cuenta. Pensar en el 
espacio no es solamente atender al suelo. Las paredes y 
hasta el techo deben ser considerados en ese proyecto de 
diseño del restaurante que pretende optimizar cada pe-
queño lugar disponible. ¿Sabes aprovechar bien el espacio 
disponible en tu establecimiento? Sigue estos consejos.

Las improvisaciones no conducen a buenos resultados 
en lo que a utilización del espacio se refiere. Tomarse un 
tiempo para pensar, para crear, para evaluar, permitirá 
acercarse a los mejores resultados.

Algunas sugerencias para organizar 
el espacio:

PLAN Y DISEÑO

La planificación es el primer paso para lograr que cada 
lugar del restaurante sea útil. Un croquis permitirá previ-
sualizar un diseño que en el que cada recurso rendirá el 
máximo. Se trata de representar en un papel el diseño del 
restaurante, ubicar todos los muebles del comedor, las he-
rramientas y el material en la cocina.
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Es fundamental trabajar siempre a escala, es decir, te-
niendo en cuenta las medidas del local y las de cada mue-
ble, herramienta u objeto que en él se quiere ubicar. Ade-
más del equipamiento, no hay que olvidar que se requiere 
espacio para las personas, para la circulación de los em-
pleados y para que los clientes estén cómodos.

Especialmente en la cocina, para planificar la ocupa-
ción del espacio hay que tener en cuenta las conexiones 
de agua, eléctricas y de gas, porque ellas determinan la 
ubicación de fogones, refrigeradores, parrillas, mesas de 
preparación, sector de lavado.

ZONIFICAR EL ESPACIO

Visualizar el espacio disponible dividido en zonas per-
mitirá diseñar cada área con el mejor aprovechamiento 
del espacio. Pensar el comedor, la cocina, la zona de al-
macenamiento, el espacio de entrada al local en función 
de lo que en cada zona se vivirá, es clave para encontrar 
el mejor diseño.

MOBILIARIO

Es conveniente comprar el mobiliario después de que 
se han diseñado los espacios. Es muy amplia la oferta de 
muebles para restaurantes. En esa diversidad será posible 
encontrar el tipo y tamaño de muebles que se adecuan a 
la identidad del negocio y al espacio disponible.
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En esta distribución de mesas, sillas y demás muebles, 
debe tenerse muy presente el flujo de tráfico. Los espacios 
deben ser cómodos para los clientes y el personal. La dis-
tancia sugerida entre mesas, por ejemplo, es de entre 38 y 
45 centímetros para una distribución estándar y unos 68 
centímetros para espacios con mayor intimidad.

DISPOSICIÓN DEL MOBILIARIO Y 
EQUIPAMIENTO CON CRITERIO FUNCIONAL

Este consejo es válido para todos los espacios del res-
taurante, y muy especialmente para la cocina. De la distri-
bución de los elementos esenciales depende la fluidez del 
funcionamiento cotidiano. Los utensilios de uso frecuente 
tienen que estar al alcance del personal. Los espacios de 
almacenamiento de insumos deben ser de fácil acceso.

PUNTOS DE LUZ NATURAL

Un aspecto importante a tener en cuenta cuando se 
dispone el espacio del restaurante, son los puntos de luz 
natural. Cada restaurador estimará qué le conviene ubicar 
en esas zonas con buena iluminación natural. Lo impor-
tante es prever que sean aprovechables y que contribuyan 
a la economía de uso de luz artificial.

LA BARRA

Una barra puede ser útil para aprovechar el espacio 
del local. Además de su función específica de atender a 
quienes beben, se puede ampliar el servicio de comida a 
la barra. Hay comensales solitarios a los que la barra les 
resulta una agradable opción.

En esta distribución de mesas, sillas y demás muebles, 
debe tenerse muy presente el flujo de tráfico. Los espacios 
deben ser cómodos para los clientes y el personal. La dis-
tancia sugerida entre mesas, por ejemplo, es de entre 38 y 
45 centímetros para una distribución estándar y unos 68 
centímetros para espacios con mayor intimidad.

DISPOSICIÓN DEL MOBILIARIO Y 
EQUIPAMIENTO CON CRITERIO FUNCIONAL

Este consejo es válido para todos los espacios del res-
taurante, y muy especialmente para la cocina. De la distri-
bución de los elementos esenciales depende la fluidez del 
funcionamiento cotidiano. Los utensilios de uso frecuente 
tienen que estar al alcance del personal. Los espacios de 
almacenamiento de insumos deben ser de fácil acceso.

PUNTOS DE LUZ NATURAL

Un aspecto importante a tener en cuenta cuando se 
dispone el espacio del restaurante, son los puntos de luz 
natural. Cada restaurador estimará qué le conviene ubicar 
en esas zonas con buena iluminación natural. Lo impor-
tante es prever que sean aprovechables y que contribuyan 
a la economía de uso de luz artificial.

LA BARRA

Una barra puede ser útil para aprovechar el espacio 
del local. Además de su función específica de atender a 
quienes beben, se puede ampliar el servicio de comida a 
la barra. Hay comensales solitarios a los que la barra les 
resulta una agradable opción.
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APROVECHAMIENTO DE LAS PAREDES

Las paredes son recursos importantes para maximizar 
el espacio del restaurante. Se pueden usar para colocar es-
tantes y armarios para el almacenamiento de suministros de 
modo de para liberar espacio en las áreas de trabajo. 

La decoración y estética del local pueden estar centra-
das en las paredes: pinturas murales, plantas colgantes, 
objetos decorativos. También pueden ubicarse en ellas los 
apliques para iluminar ciertas áreas.

Los espejos en las paredes crean sensación de ampli-
tud, y son muy recomendables para locales muy peque-
ños, en donde se necesita generar idea de profundidad y 
de espacio. Las paredes, fijas o móviles, también son muy 
útiles para separar espacios. Paredes con materiales livia-
nos permiten crear zonas especiales si el proyecto del res-
taurante así lo requiere.

¿Cómo elegir mobiliario 
para aprovechar el espacio?

Una vez que se ha visualizado el restaurante en el plan, se 
tendrá idea clara del tipo de muebles y del espacio que 
ocupará cada uno.
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A la hora de elegir, es conveniente tener en cuenta al-
gunas posibilidades:

MUEBLES A MEDIDA
Son la opción perfecta para aprovechar al máximo 

el espacio. Cada mueble se confeccionará para el espa-
cio que ocupará. Permitirán aprovechar columnas, rin-
cones, huecos. Sin embargo, es una de las opciones 
más costosas.

MESAS CUADRADAS
Son muy prácticas, pues se ubican fácilmente y pueden 

unirse entre sí para crear mesas para grupos numerosos.

MESAS REDONDAS
Ocupan más lugar, pero favorecen la comunicación 

entre los comensales. Son muy adecuadas a los espacios 
en los que se reúnen amigos o familias.

MESAS PLEGABLES
Las mesas plegables son auxiliares para ocupar espa-

cios extras para atender a las necesidades del momento. 
Cuando no están en uso, se acopian en espacios reducidos.  

SILLAS APILABLES
Las sillas apilables son sumamente cómodas y ahorran 

espacio. Se pueden retirar cuando no están ocupadas y 
apilar. En el mercado hay modelos estéticamente muy 
atractivos. Hay que elegir atendiendo también a la fortale-
za y comodidad.

TABURETES
Los taburetes son prácticos para la barra y resultan una 

buena opción para estadías cortas de los clientes. Para 
aprovechar el espacio de un restaurante hay que tener 
siempre presente la coherencia entre el espacio y el mobi-
liario. Ese es un punto clave para que el espacio rinda y el  
local luzca agradable e invite a los clientes a disfrutarlo. 
Suelo, paredes, decoración, colores, diseños, todo debe 
estar en armonía. 
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Cómo hacer una receta Cómo hacer una receta 
estándar paso a paso estándar paso a paso 
para para el menú el menú 
de tu restaurantede tu restaurante
>GUÍA COMPLETA<>GUÍA COMPLETA<
La receta estándar es una herramienta fundamental para los cocine-

ros profesionales y aficionados. Se trata de una guía para preparar 
un plato de manera consistente y con los mejores resultados.
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Una receta estándar es una guía detallada que especi-
fica todos los ingredientes, técnicas culinarias y tiempos 
de elaboración necesarios para preparar un plato siguien-
do un proceso específico. Esta receta permite que el resul-
tado final sea consistente, independientemente de quién 
la prepare.

Es como una fórmula magistral que nos asegura que 
un plato siempre tenga las mismas características que bus-
can los clientes en un restaurante.

¿QUÉ ES UNA RECETA ESTÁNDAR?

La receta estándar es un conjunto de instrucciones es-
critas que se utilizan para preparar de la misma forma una 
cantidad y calidad preestablecida de alimentos para un 
lugar específico. 

Una receta estándar producirá un producto que será 
casi idéntico en calidad y sabor cada vez que se hace, 
sin importar quién haya seguido las instrucciones.

PARTES DE UNA RECETA DE COCINA 
ESTÁNDAR

Una buena receta de cocina debe incluir los 
siguientes apartados:

Nombre del elemento del menú: el nombre de la re-
ceta que se va a realizar y que debe ser coherente con el 
nombre del menú.

Rendimiento total: número de porciones que produce 
una receta, y también se puede incluir el peso total o el 
volumen de la receta.

Tamaño de la porción: tamaño o cantidad de la por-
ción individual.

Lista de ingredientes y cantidades: se deben incluir las 
cantidades exactas de cada ingrediente (a excepción de 
las especias que se pueden agregar al gusto).
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VALORES NUTRICIONALES.

• Escandallo de cocina o Costo de la receta.
• Consejos de presentación y adornos.
• Otras guarniciones sugeridas.
• Consejos de simplificación del trabajo.
• Recetas complementarias.

La estandarización de recetas puede ayudar a incor-
porar los procedimientos de APPCC (Análisis de Peligros 
y Puntos de Control Crítico)-(HACCP) y a simplificar el 
trabajo en las cocinas.

CÓMO HACER UNA RECETA ESTÁNDAR 
EN EXCEL

A continuación, vamos a ver paso a paso como se 
debe elaborar correctamente la receta estándar de un 
restaurante:

1. REVISAR LOS INGREDIENTES
Antes de comenzar a hacer la receta estándar, revisa 

los materiales, las instrucciones, los ingredientes y todos 
los aspectos de la elaboración del plato.

Asegúrate de que todos los ingredientes estén listados 
en su orden de uso.

2. DECIDIR COMO SE MEDIRÁN  LOS INGREDIENTES
Determina qué ingredientes deben medirse por peso (ki-

los, gramos) y cuáles por volumen (litros, tazas, cucharas). 

Procedimientos de preparación: instrucciones especí-
ficas que indiquen las operaciones que se deben realizar 
(Enfriar, mezclar, hornear, saltear, cocer, etc).

Temperaturas y tiempos de cocción: deben estar in-
cluidos los puntos críticos de control de APPCC (HACCP) 
para garantizar que los alimentos se cocinen de manera 
segura y adecuada.

Mise en place: una lista de utensilios, equipos y prepa-
raciones que necesitaremos para elaborar la receta.

Instrucciones de servicio: incluyendo el modo de al-
macenamiento en ya sea en frío o en calor.

Emplatado y guarnición: Además de lo comentado an-
teriormente, las recetas estandarizadas también pueden 
incluir:
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En este punto se deben pesar y medir los ingredientes 
para registrar la cantidad correcta. Anota esas cantidades 
al lado de cada ingrediente.

3. ESCRIBIR INSTRUCCIONES DETALLADAS 
Y ESPECÍFICAS

Debes asegurarte de que todas las instrucciones estén 
en el orden correcto y lógico.

Incluye tiempo y la temperatura de cocinado cada vez 
que sea necesario. 

Puedes pedirle a alguien que no esté acostumbrado a 
hacer recetas, que revise las instrucciones para asegurarte 
de que todo esté bien claro y no falta nada.

4. PREPARAR LA RECETA ESTÁNDAR
Ahora prepara la receta estándar, asegurándote de que 

todos los ingredientes estén listados en el mismo orden 
que deben usarse, que el peso cada ingrediente es el co-
rrecto, y de que las instrucciones son claras y están en el 
orden correcto.
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4.1. Medir peso, volumen y cantidad

Mide el peso los alimentos (kilos, gramos) y el  
volumen (litros, tazas, cucharas). O cuenta la 
cantidad necesaria de alimentos que deben ser 
colocados en una bandeja. 

Asegúrate de anotar todos estos datos en la re-
ceta estándar.

4.2. Rendimiento final del plato
Mide y registra el rendimiento total del plato final. 

Esto podría registrarse como un recuento total 
(es decir, 25 sándwiches), volumen (es decir, 2 
litros de sopa de cebolla) o peso (es decir, 500 
gramos de macarrones con tomate).

4.3. Tamaño de la porción estándar
Determina y registra el tamaño de la porción 
estándar usando la misma unidad de medida 
que el rendimiento total (es decir, peso, volu-
men y conteo). 

Asegúrate de que el tamaño de la porción es-
tándar sea fácil de medir, contar o pesar duran-
te servicio de comidas.

Controlar el tamaño de la porción estándar nos 
aportan dos ventajas:

·• El costo de las porciones será siempre 
el mismo hasta que cambien los costos 

de ingredientes o mano de obra.

·• Los clientes siempre reciben la misma 
cantidad cada vez que solicitan un plato 

del menú.
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Utilizando porciones estándar nos asegurare-
mos de que cada plato que sale de la cocina 
será casi idéntico al anterior en peso, volumen 
o cantidad. 

»Si no llevamos un control 
de porciones, no seremos fiables«

Y esto además de afectar al coste de los alimentos, 
también afectará directamente a tus clientes.

LOS CLIENTES ESPERAN QUE CADA 
PLATO DE COMIDA:

• Se presente correctamente
• Tenga un buen sabor
• Tenga el mismo tamaño cada vez que lo soliciten

Piensa en cómo se sentiría el cliente si el tamaño 
de la porción cambiara según fuera el estado de áni-
mo del cocinero. 

El mal humor de un cocinero podría significar una por-
ción más pequeña o si el cocinero estaba de buen humor 
porque se acercaba su día de descanso, la porción podría 
ser muy grande.
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4.4. Tipos de medidas usadas 
en la receta

Existen tres tipos de medidas que se utilizan 
para medir los ingredientes y para servir las 
porciones en los restaurantes.

La medición puede ser por:
• Peso
• Volumen
• Cantidad

Una receta puede requerir 1 kilo de pasta (me-
dida por peso) 1/2 litro de leche (medida por 
volumen) o 5 huevos (medida por cantidad).

4.4.1. El peso

El peso es la forma más precisa de medir 
ingredientes o porciones. 

Da igual que se midan ingredientes sólidos 
o líquidos, la medición por peso es más 
confiable y consistente.

Aunque hay que tener en cuenta que 
pesar es un poco más lento y requiere el 
uso de básculas, pero merece la pena 
esa precisión. 

La razón por la que el peso es más preciso 
es porque el volumen es porque tiene en 
cuenta factores como la temperatura, la 
humedad y la densidad que pueden afectar 
el volumen de los ingredientes.

4.4.2. El volumen
La medición por volumen se suele utilizar 
cuando son líquidos o fluidos, porque estos 
ingredientes son más difíciles de pesar. 

El volumen es a menudo la medida uti-
lizada al dividir tamaños de un produc-
to terminado. 

Por ejemplo, los cucharones de un tamaño 
exacto se usan para repartir salsas y sopas. 

4.4.3. La cantidad o recuento
La medición por cantidad solo se utiliza 
cuando no es crítico hacer una medición 
precisa y se entiende que los artículos que 
se usarán tienen un tamaño parecido.
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Por ejemplo, 5 huevos es una medida co-
mún requerida en las recetas, no solo por-
que el número 5 es fácil de contar sino 
también porque los huevos se clasifican en 
tamaños específicos. 

La mayoría de las recetas requieren hue-
vos grandes a menos que se indique lo 
contrario.

5. FORMAR AL PERSONAL
Forma a tu personal sobre cómo deben preparar la re-

ceta estándar y asegúrate de que todos prueben el plato 
completo.

Aunque parezca obvio, las recetas estándar deben ser 
usadas por todos los empleados en todos los procesos de 
producción.

Es frecuente encontrar restaurantes en los que, a pesar 
de estar disponibles y actualizadas, las recetas estándar 
no son usadas de manera regular.

Muchas veces, esto sucede por la rotación de la mano 
de obra, la falta de compromiso del personal, y la ausen-
cia de supervisión del responsable de la operación, con el 
argumento de: Aquí ya sabemos todos como se prepara 
cada uno de los platos de la carta …

5.1. El nivel de los empleados
El nivel de habilidad de los empleados también 
debe tenerse en cuenta al escribir los procedi-
mientos o instrucciones de las recetas.

Las recetas estandarizadas también se pueden utilizar 
como herramienta de formación. Por lo que la terminolo-
gía utilizada en las recetas debe ser acorde al nivel de co-
nocimiento de los empleados. 
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LAS PRINCIPALES
TENDENCIAS MUNDIALESTENDENCIAS MUNDIALES

DE ALIMENTACIONDE ALIMENTACION
PARA MITAD DE 2023

uáles son las grandes ten-
dencias mundiales de la 
alimentación para esta 
mitad de 2023? 

Un estudio de Kantar 
destaca la proteína vege-
tal, la salud intestinal, el 
‘swicy’ como nuevo sa-
bor, la comida casera sofis-
ticada y la sostenibilidad.

Estas son algunas de 
las grandes tendencias 
mundiales en alimenta-
ción para 2023, según 
el informe Finding the 
Future de Kantar:
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MAYOR INTERÉS POR LA PROTEÍNA VEGETAL

Los consumidores están 
cada vez más interesados 
en las proteínas de origen 
vegetal, como las prove-
nientes del garbanzo o el 
chicharo. La moda de lo 
proteico se ha extendido 
más allá de los gimnasios, 

lo bajo en grasas o lo light 
bajo en azúcar.   

Cada vez más gente 
deja de consumir carne 
de forma total o parcial, 
como el creciente colecti-
vo de los flexitarianos. 

El mayor interés por la 
sostenibilidad, sin descui-
dar una nutrición saluda-
ble, se encuentra detrás de 
toda esta corriente, sin ol-
vidar que la población 
mundial sigue creciendo 
imparablemente.

PREOCUPACIÓN POR LA SALUD INTESTINAL

Crece el interés en la 
salud intestinal:en los últi-
mos años realizando más 
de 40 millones de búsque-
das mensuales relaciona-
das con este tema.

En línea con su objeti-
vo de alcanzar un mayor 
bienestar, los consumido-
res valoran los productos 
que mejoran su microbio-
ta como los fermentados, 

los postbióticos y los pro-
ductos con enzimas diges-
tivas es lo de hoy. 

Se trata ahora de un 
consumidor que, ade-
más, busca experimentar 
y divertirse durante su 
proceso de descubri-
miento en diferentes ca-
tegorías de producto, 
como bebidas batidos o 
chocolates.

Otro punto clave: cui-
dar la microbiota ayuda a 
protegerse de infeccio-
nes, pero también cuidar 
de la cognición. No en 
vano al intestino se le lla-
ma segundo cerebro por la 
cantidad de conexiones 
nerviosas que llegan hasta 
allí, y ambos sistemas, tri-
pa y mente, se influyen 
mutuamente, para bien y 
para mal.

PROBIÓTICOS

Los probióticos son microorganismos 
vivos que inducen directamente un 

efecto benefico sobre los organismos: 
restauran el equilibrio normal de la 
microbiota, mejoran la salud inmu-
nológica y alivian el estreñimiento.

SIMBIÓTICOS

Los Simbióticos son la combi-
nación de prebióticos, probióticos 
y/o postbióticos que potencia el 

efecto de los productos gracias al 
sinergismo.

POSTBIÓTICOS

Los Postbióticos son microorganis-
mos no viables (o sus lisados   celu-
lares) que también pueden ofrecer 
beneficios fisiológicos al huésped 

gracias a sus productos metabólicos.

PREBIÓTICOS

Los prebióticos son compuestos, 
generalmente fibras no digeribles, 

que ayudan a inducir el crecimiento 
o la actividad de microorganismos 

beneficos, como bacterias y hongos.
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DULCE Y PICANTE A LA VEZ: ESTO ES ‘SWICY’

El picante está de moda 
gracias a su profundidad y a 
las sensaciones que provo-
ca cuando se combina con 
otros sabores. Marcas y 
chefs buscan nuevos perfi-
les de sabor capaces de ge-
nerar fusiones únicas.

Una de esas tendencias 
es lo swicy, la combinación 
del sabor dulce (sweet), lo 
sabroso y lo picante (spicy). 
Tendencia ligada a la cocina 
coreana, acumula una media 
superior a 10 millones de 
búsquedas globales por mes.

Los consumidores ex-
ploran formas de dejarse 
enamorar por lo exotico de 
las especias, de ahí que 
crezca el interés por la sal-
sa macha o la mangonada, 
de origen mexicano.

COCINA CASERA CON ESTILO

Ojo a esta tendencia: 
los consumidores buscan 
cada vez más la excelencia 
culinaria en la comodidad 
de su hogar. Según Kantar, 
desean demostrar sus co-
nocimientos de cocina y 
vivir experiencias nuevas 
con alimentos elaborados 
en su propia cocina. 

En este punto, los nue-
vos electrodomésticos jue-
gan un papel fundamental. 
La clara protagonista es la 
freidora de aire o air fryer, 
que combina eficiencia, sa-
lud, sostenibilidad y tam-
bién disfrute al cocinar. 
«Comercialmente todavía 
no muestra signos de abati-
miento», señala el estudio.

Con una media de 101 
millones de búsquedas al 
mes, dentro de esta ten-
dencia también se encuen-
tran otros utensilios de co-
cina como las ollas 
instantáneas, o técnicas 
como la cocina al vacío y 
la baja temperatura
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LA SOSTENIBILIDAD

Todo lo sostenible co-
bra cada vez más relevan-
cia en el amplio sector de 
la alimentación. 

Con una media supe-
rior a 5 millones de bús-
quedas mensuales a nivel 
mundial, los usuarios es-
tán comenzando a exten-
der su conciencia de lo 
genérico a lo específico, 
exigiendo transparencia 
más allá de la etiqueta.

También crece la cu-
riosidad por la agricultura 
regenerativa y la salud del 
suelo, por el proceso de-
trás de cada alimento o 
los envases sostenibles. La 
reducción del desperdicio 
y el producto local com-
plementan esta tendencia.

Fabricantes y restau-
ranteros deben tener en 
cuenta todos estos intere-
ses si quieren ganarse a 

todo un conjunto de la 
población creciente y 
cada vez más comprome-
tido con el mundo a la 
hora de tomar sus decisio-
nes alimentarias. 

Para la elaboración del estudio Finding the future, Kantar ha analizado más de 36.000 millones de búsquedas en Google relacionadas con 

más de 180 temáticas que abarcan más de 9.000 tendencias a nivel global en un período comprendido entre 2018 y 2023. 

«La preocupación por la salud y el bienestar del consumidor es el centro de la 
mayoría de las tendencias», señala Rafael Montoya, Associate Director de 
Kantar Insights.. «Esta concienciación también se proyecta hacia el exterior y 
hace que los consumidores prioricen a las marcas y establecimientos que son 

agentes activos del cambio social y medioambiental«.
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SPYCE SWEETGREEN 
LANZA EL 

RESTAURANTE 
ROBÓTICO INFINITE 

KITCHEN

Sweetgreen abre el primer restaurante robótico 
de la compañía en Naperville, Ill, en un su-
burbio de Chicago.
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El nombre de Infinite Kitchen no es nuevo; Spyce utili-
zó el nombre por primera vez cuando lanzó su plataforma 
de cocina robótica de segunda generación en noviembre 
de 2020 y, al igual que la nueva Sweetgreen Infinite Kit-
chen, el sistema recordaba visualmente a la línea de ham-
burguesas Creator. 

El nuevo restaurante automatizado, que la compañía 
llama Infinite Kitchen, llega casi dos años después de que 
la compañía adquiriera Spyce Kitchen, una empresa emer-
gente que construye líneas robóticas automatizadas.
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La cinta transportadora del sistema pasa por debajo 
de dispensadores de ingredientes que arrojan mezclas 
personalizadas de ingredientes frescos en tazones. 

Sweetgreen se esfuerza por dejar en claro que, si bien 
ve la automatización como una forma de agregar eficien-
cia a las operaciones y mejorar la experiencia del cliente, 
no están eliminando a los humanos como parte de la ex-
periencia de Sweetgreen.

“Cada comida comienza con manos humanas”, 
“desde nuestros agricultores locales hasta los 
miembros de nuestro equipo, todos allí para 
guiarlo a través del proceso”.

Con Infinite Kitchen, Sweetgreen también ha repensa-
do el flujo de procesos del cliente, integrando puntos de 
contacto digitales (incluidos quioscos de autoservicio si-
milares a los de Spyce).
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Del lanzamiento:

Cuando visitan el restaurante Naperville Sweet-
green, los clientes son recibidos por la nueva posición 
de “anfitrión” que brinda una conexión más persona-
lizada entre los miembros del equipo y los invitados. 

Para ordenar, los clientes pueden utilizar los quioscos 
de autoservicio, hacer un pedido a través de la aplicación 
móvil o pedir directamente al anfitrión del restaurante. 

El nuevo formato de restaurante también trae un nue-
vo Tasting Counter, pantallas digitales de narración de 
marcas y una estrategia de merchandising renovada para 
una auténtica experiencia Sweetgreen en cada punto de 
contacto. 

Los clientes que visiten la tienda podrán comprar pro-
ductos exclusivos con diseños inspirados en la nueva tien-
da que se une a la comunidad de Naperville.

Según la compañía, Sweetgreen abrirá su segunda ubi-
cación Infinite Kitchen a finales de este año, donde la 
compañía espera aprender cómo integrar y modernizar la 
nueva tecnología en una cocina existente.

A largo plazo, se espera que la empresa amplíe el uso 
de la automatización a la mayoría de sus ubicaciones. 

El director general de la empresa, Jonathan Neman, ha 
dicho que aproximadamente la mitad de la mano de obra 
de Sweetgreen es el montaje de alimentos. “Y esta Cocina 
Infinita se lleva la mayor parte de eso”, dijo Neman. 
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¿Está ideando la construcción de una red 
de entrega subterránea?

J EFF  BEZOS

H
oy, el restaurante Wendy’s 
anunció que probarán un sis-
tema de entrega subterráneo 
a finales de este año en aso-
ciación con Pipedream Labs. 

Según el anuncio, el sistema entregará los 
pedidos a los clientes a través de un portal 
de recogida en el automóvil utilizando “ro-
bots autónomos” que atraviesan un sistema 
de tuberías subterráneas.
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¿Está ideando la construcción de una red 
de entrega subterránea?

J EFF  BEZOS
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Portal de inicio de Pipedream Labs. Imagen: Canon Reeves

Y los robots de entrega se 
ven así:

Robot repartidor de Pipedream. Imagen: Canon Reeves

Recordando a Pipedream Labs 
que es la compañía con grandes pla-
nes para construir una red de distri-
bución subterránea de tuberías alre-
dedor de las ciudades para 
transportar alimentos u otros artícu-
los hasta el hogar. 

La compañía está trabajando con 
Wendy’s y otros restaurantes a corto 
plazo, pero aún tiene la esperanza 
de construir la visión más amplia de 
una red de entrega subterránea en 
toda la ciudad.

De hecho, en un hilo reciente 
de Twitter , el CTO de Pipedream, 
Canon Reeves, dijo que la compa-
ñía ahora está cortejando a los 
constructores comunitarios planifi-
cados con un sistema que funciona-
ría en el hogar.

Según Reeves, el sistema 
Home Portal se vería así:
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La construcción de estos siste-
mas maestros en nuevas comuni-
dades planificadas  tiene mucho 
sentido por un par de razones, la 
primera de las cuales es que la mo-
dernización de hogares existentes 
para la entrega subterránea a do-
micilio sería extremadamente difí-
cil y muy costosa. 

Las comunidades planificadas 
presentan muchas oportunidades de 

construcción totalmente nuevas 
para conceptos como este, donde a 
los clientes se les puede presentar la 
opción como una característica en 
un nuevo hogar, y el costo del siste-
ma del hogar se puede convertir en 
una hipoteca. 

Los constructores de viviendas 
también pueden construir la in-
fraestructura de entrega a medida 
que instalan otra infraestructura, ya 

sea bajo tierra o a lo largo de las 
áreas de derecho de paso de la 
comunidad (como lo hicieron en 
Atlanta en un derecho de paso 
público).

Pero incluso si la compañía 
solo se enfoca en nuevas oportuni-
dades de construcción, la idea si-
gue siendo un poco descabellada, 
en el que casi se necesita un multi-
millonario curioso.
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Por la utopía que invierte en 
ideas locas para respaldar algo 
como esto. -Alguien como, no 
sé, como Jeff Bezos:-

Jeff Bezos viendo una demostración de Pipedream Labs Home 
Portal. Imagen: Canon Reeves

Según Reeves, Bezos se dio el 
tiempo el mes pasado para ver el 
prototipo de entrega a domicilio, y 
se mostro interesado en invertir en el 
sistema, uno podría especular que el 
tipo que fundó el mercado de pedi-
dos en línea más grande de los Esta-
dos Unidos podría tener curiosidad 
sobre el futuro con una red de entre-
ga clandestina. 

¡Tal vez podría ser!

¿Podría estar allí en nombre de 
Amazon? Tal vez. No es que Ama-
zon no invierta en infraestructura de 
entrega y, de hecho, la compañía 
invirtió alrededor de $40 mil millo-
nes entre 2014 y 2020 y continúa 
haciéndolo. Y, no olvidemos, el pro-
pio Amazon ha explorado la idea de 

la entrega clandestina antes y obtuvo 
una patente para la idea en 2017.

E incluso si esto no es una cosa 
de Amazon, sino una cosa del multi-
millonario-inversor-Jeff-Bezos, Bezos 
ha mostrado una inclinación por in-
vertir en grandes ideas como los 

vuelos espaciales, y si Elon puede 
construir túneles subterráneos para 
transportar personas en Teslas. Be-
zos estaría en todo su derecho de 
pensar que enviar artículos bajo tie-
rra en tuberías podría tener futuro. 

Simulación ·3D sobre el sistema de entrega subterraneo.
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L
a gastronomía es una industria en constante 
evolución en la que surgen nuevos conceptos, y 
que demanda a los negocios que la integran, 
una constante actualización en su oferta. Esto 
incluye la estética y el diseño de sus espacios. 
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El diseño gráfico gastronómico se ha convertido en 
una herramienta indispensable para generar impacto vi-
sual en los clientes. Además, influye en su percepción de 
la calidad de la comida y la experiencia que se le ofrece.

¿Cómo contribuye el diseño gráfico 
a mejorar la experiencia gastronómica?

El diseño gráfico en gastronomía no solo se enfoca en 
la creación de un logo o un menú estético. Su función 
principal es generar una experiencia visual que comple-
mente y realce la experiencia culinaria del cliente. Un 
buen diseño gráfico gastronómico debe ser coherente 
con la identidad de la marca y la filosofía del negocio. 
Esto incluye la elección de la paleta de colores, la tipogra-
fía, el estilo de fotografía y la disposición de los elementos 
gráficos en los menús y en la decoración del lugar. 
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Es un tópico decir que la gastronomía o la 
cocina entra por los ojos, pero hay mucho de 
verdad en esta sentencia. Sin duda, cualquier 
plato es más atractivo si además de tener un 

exquisito sabor tiene un aspecto armónico, 
coherente y apetecible.





Tips a tener en cuenta 
en el diseño gráfico gastronómico

Antes de comenzar con el diseño gráfico de un restau-
rante, cafetería o bar, es importante tener en cuenta cier-
tos aspectos para que la experiencia visual sea efectiva. 
En primer lugar, el diseño debe adaptarse al nicho de mer-
cado al que se dirige el negocio. La elección de los colo-
res y las texturas, por ejemplo, pueden influir en la per-
cepción que el cliente tiene sobre el negocio. También es 
vital tener en cuenta la disposición y legibilidad de los 
textos, para que el menú sea fácil de leer y el cliente pue-
da elegir con facilidad.

COMPOSICIÓN

La tendencia en diseño gráfico gastronómico de este 
año es la composición asimétrica. Esta técnica crea dise-
ños visualmente atractivos y originales, que rompen con la 
tradicional disposición de elementos en un menú o una 
tarjeta de presentación.

TEXTURAS

Las texturas en diseño gráfico se utilizan para añadir 
profundidad y realismo a los elementos. En gastrono-
mía, las texturas son especialmente importantes ya que 
pueden transmitir la sensación de un plato crujiente, 
suave, cremoso, etc.
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COLORES Y GAMAS

Los colores y gamas en diseño gráfico son esenciales 
para transmitir el mensaje de la marca. En gastronomía, el 
color es especialmente importante ya que puede influir en 
el apetito y la percepción de los clientes sobre la calidad 
de los alimentos. La tendencia actual en colores es la utili-
zación de tonos naturales y orgánicos.

FOTOGRAFÍA

El Food Styling es un elemento fundamental en el di-
seño gráfico gastronómico, puesto que los clientes nece-
sitan ver lo que se ofrece en el menú. La tendencia ac-
tual es usar fotografías con luz natural, enfoque selectivo 
y colores vibrantes.

59

E
vo

lu
ci

ó
n



ILUSTRACIÓN

Las ilustraciones en el diseño gráfico 
gastronómico son una tendencia en alza. 
Añaden una capa de originalidad y per-
sonalidad al diseño, y son ideales para 
transmitir la filosofía del negocio de ma-
nera sutil. 

Las ilustraciones también son útiles 
para diferenciar la oferta gastronómica 
de un lugar, especialmente si se trata de 
comida étnica o de autor. 

La tendencia actual en ilustracio-
nes de cartas y menús es la utilización 
de trazos orgánicos y colores suaves, 
que dan una sensación de cercanía y 
calidez.

Además de estas tendencias, es im-
portante mencionar la importancia del 
diseño responsivo en la gastronomía. 
Los clientes acceden cada vez más a la 
información de los restaurantes y cafete-
rías desde sus dispositivos móviles, por 
lo que es fundamental que la página 
web y el menú sean accesibles desde 
cualquier dispositivo.

En conclusión, el diseño gráfico gas-
tronómico es una herramienta indispen-
sable para cualquier negocio de la in-
dustria de la gastronomía. Al menos, 
para cualquiera que desee destacar en-
tre la competencia y ofrecer una expe-
riencia integral a sus clientes. 

La combinación de texturas, colo-
res, ilustraciones y fotografías, así como 
la disposición de los elementos en la 
composición, pueden marcar la dife-
rencia entre un negocio exitoso y uno 
que no logra conectar con su público 
objetivo.

Si estás pensando en renovar la ima-
gen visual de tu negocio gastronómico, 
es crucial que consideres estas fuertes 
tendencias. 

También te recomendamos que bus-
ques el apoyo de profesionales en diseño 
gráfico, que puedan ayudarte a plasmar 
tu visión y filosofía en una estética visual 
efectiva y coherente con tu marca. 
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