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Introduccion

En numerosas ocasiones, sucede el hecho de estar en el trabajo y sentir como tu
subjetividad se va degradando por la humillacién constante. El sentimiento de <no
podria ser peor> 0 <no me puede estar sucediendo esto> era verdaderamente lo que
sentia como trabajador de Mostaza, donde lo hice entre Diciembre del afio 2016 y Marzo
del 2018.

En aguel momento, me encontraba cursado la materia Informatica y Sociedad. Diria que
fueron estos dos hechos, que sucedieron al mismo tiempo, los que me incentivaron a

hacer la tesis sobre los procesos del trabajo en la industria de la comida rapida.

¢, Qué mejor forma de canalizar todo agquel sentimiento de constante desprecio y pisoteo,
a través de una tesina? Ademas de esa idea romantica de <desquite>, en la cual el
intelectual con sus armas pequefas pero mas sofisticadas y nobles, derrota al <tirano
todopoderoso>, sentia que era un tema que me tocaba en lo mas hondo, que me

interesaba, que disfrutaria investigandolo, e incluso que serviria en algo.

En primer lugar, esa especie de <utilidad> seria el beneficio de investigar un tema que,
podriamos decir, se conoce o se sabe de oido, pero muy poco se ha estudiado. Es decir,
sabemos que los trabajos que ofrecen estas empresas constituyen el nivel “mas basico”
en calidad y remuneraciéon. Sin embargo, no tenemos herramientas teoricas ni
conocimientos de experiencias cercanas para sostener nuestro argumento. Y muchas
veces, por esto mismo, por ser algo tan <obvio> y en consecuencia, dejado de lado en
los estudios de la academia, es la causa de que persistan, o por lo menos se mantengan

en el territorio de lo desconocido.

En segundo lugar, sentia que una tesina sobre Mostaza tenia la posibilidad de llegar a
los trabajadores mismos, que estarian sufriendo de la misma manera que yo en aquel
entonces. Estuve seguro que era una buena forma de articular el <afuera> de la
Universidad, con la teoria producida dentro. Esta es unas debilidades que se nos

remarca y nosotros somaos conscientes que existe.

Por lo tanto, ¢qué mejor que mi tesina pueda llegar a esos sujetos presentes en el
andlisis, brindando, en el mejor de los casos, herramientas para repensar su trabajo y
su situacion de empleo? ¢ De qué otra forma podriamos reivindicar, en el futuro, ciertos
derechos actualmente inexistentes, si no es a través de la teoria y la creacién de

herramientas para la lucha por ellos?



Es por todo lo anterior, que decidi encarar con la mayor seriedad y profundidad el tema.
No obstante, y con el mismo empefio, me propuse que sea a la vez una tesina facil de
leer y comprender. ¢De qué me serviria producir un texto rebuscado e inentendible, si
mi esperanza radicaba en una futura divulgacién entre los trabajadores de estas
empresas? Era consciente que la mayor parte de los empleados de Mostaza y Mc
Donald’s, como veremos en este trabajo, son chicos y chicas que recién salen del
colegio, que quizds no han escuchado aun de autores que para nosotros, con afios de
carrera y estudio, son “comunes” y mas accesibles para abordar. En consecuencia, a lo
largo del trabajo, intenté describir los conceptos de la manera mas amena posible, sin

perder por ello seriedad, ni menos aun, rigurosidad.

Ya mencionadas mis intenciones, en lo siguiente, haré una breve descripcion de mi

trabajo.

Este se propone abordar la especificidad que adquiere, actualmente, la organizacion del
trabajo en las empresas de comida rapida. Con este fin, como ya mencionamos,

analizaremos el caso de dos empresas en Argentina: Mostaza y Mc Donald’s.

La metodologia de abordaje para con el objeto de estudio, consiste en la relacion
permanente entre teoria y practica, a través de la comparacion y la ejemplificacion. En
relacion a la experiencia que sirve de base al andlisis, ademas de la mia en Mostaza,
servira de soporte la de Laura Meradi en Mc Donald’s, materializada en su libro Alta
Rotacién, y vivida en carne propia entre los afios 2007 y 2008. Ya veremos que a pesar
de la distancia temporal entre la experiencia de Meradi y de quien escribe, los elementos
mas importantes para nuestro andlisis se mantienen estables, y conforman el nacleo

duro de la especificidad de estos trabajos.

En el terreno correspondiente a la teoria, tomaremos diversos autores para analizar los
conceptos de “disciplina”; “docilidad”; “panoptismo”; “resistencia”, entre los que se
destacan Michel Foucault, Gilles Deleuze, James Scott, Michel De Certeau, entre otros,
para luego poder observar cémo se encarnan en el dia a dia, como aquellos conceptos
abstractos se vuelven totalmente corp6reos a la hora de trabajar en la industria de la

comida rapida.

Asimismo, en el Capitulo Primero, se historizaran los grandes modelos de organizacién
de la fuerza de trabajo, desde el advenimiento del sistema fabril, hasta el modelo de
empresa actual. En este sentido, sefialaremos las caracteristicas del Taylorismo,
Fordismo, y Pos-Fordismo, desde la mirada de Benjamin Coriat, para luego <ir a la

practica> y observar qué elementos persisten de ellos en Mostaza y Mc Donald’s, asi



como las transformaciones que se produjeron desde y a partir de las ideas de Taylor y

Ford, y son actualmente aplicadas por las Gerencias de estas empresas.

En estas caracterizaciones, sirvieron de columna vertebral del estudio, las ideas de
<vigilancia> y <control> presentes en cada una de las corrientes anteriores. Luego,
estos modos de controlar y vigilar en el Taylorismo, Fordismo y Pos-Fordismo, los

contrastaremos con los actuales de Mostaza y Mc Donald’s.

Seguidamente, nos parecié necesario situar a estas empresas en un espacio-tiempo
determinado, esto es, en un contexto particular: si por un lado el Neoliberalismo es
nuestro <ambiente> mas general, mundial, por otro lado, Argentina a partir de las
transformaciones de los afios 90’s, sienta las bases para su proliferacion, para sus

condiciones de existencia.

Més adelante, los Capitulos 2 y 3 conforman el nicleo de nuestro estudio. En primer
lugar, en el Capitulo 2, se advierten las caracteristicas de la actual organizacién del
trabajo en la “Fast Food”, estableciendo comparaciones y relaciones con las tres

grandes corrientes del siglo XX mencionadas anteriormente.

Por su parte, en el Capitulo 3, se establece la relacién entre la forma de organizar el
trabajo propias de Mostaza y Mc Donald’s, pertinentemente analizadas a partir de las
experiencias de Meradi y mias, con los conceptos de “vigilancia” y “control”. Segun
nuestra hipoétesis de trabajo, cada forma <del trabajar> contiene en si misma una
determinada forma de vigilar, controlar, y disciplinar a los obreros. Es asi como

sefalaremos las propias de Mostaza y Mc Donald’s.

A continuacion, en el Capitulo 4, examinaremos las consecuencias que sufren los
conceptos de “amistad” y “companerismo”, como efecto directo de esta manera
especifica de trabajo, produciendo efectos muchas veces <invisibles> pero no por ello
menos importantes para la subjetividad de los trabajadores. Para analizarlo, utilizaremos
los aportes de Derrida, Nietzsche, y Foucault, junto a testimonios de Meradi y

experiencias propias.

Por dltimo, en el Capitulo 5, describiremos las formas de “resistencia” en el trabajo
cotidiano, resistencia presente en acciones y comportamientos puntuales, que nos
permiten pensar en los modos en que los trabajadores se aprovechan de determinados
momentos del trabajo, para escaparse a las normas y hacer aquello que les es vedado

normalmente.

Ahora, pasaremos al andlisis propiamente dicho.






Capitulo 1

La historia del trabajo industrial: del
Fordismo al “obrero-masa” de los
90’s

“Los verdaderos pobres que merecen compasion y socorro, solo son los que
por motivo de edad o de salud se encuentran imposibilitados a ganar el
sustento con el sudor de su rostro. Todos los demés estan obligados a

trabajar de una o de otra manera, y si no trabajan y tienen hambre, es por
culpa suya.”

Carlo Collodi. Las aventuras de Pinocho.



1.1 <Te daré el Manual y te diré quién eres>. Los
comienzos de la expropiacion al saber obrero: el

Taylorismo

Diremos que el Taylorismo es, en primer lugar, un intento por parte del Capital para
acabar con la importancia del oficio que actuaba como resistencia obrera (Coriat, 1982).
Hasta ese momento, mediados del siglo XIX, el trabajo consistia mayormente en la
elaboracion de productos-mercancias por parte de obreros aislados, en su mayoria, en
sus domicilios o pequefios talleres. Los productos eran elaboraciones artesanales,
donde la destreza del obrero, junto con sus conocimientos adquiridos por largos afios
de trabajo en un oficio particular, incidian sensiblemente en la calidad y el precio de la
mercancia. Esta luego era vendida en el mercado comun, y asi el obrero conseguia los
medios para su subsistencia. Es decir, el salario aun no era la forma principal de
reproduccion de los obreros, ni la forma de conseguir todo lo que necesitaban para vivir
(Coriat, 1982).

De esta forma, el trabajo en sus propios domicilios les permitia contar con el tiempo
necesario para mantener huertas, cria de ganado en algunos casos, y hasta corrales
para la cria de otros animales (gallinas, cerdos, o cualquiera que se pudiera transformar
en comida). Muchas veces, era innecesario acudir al mercado para conseguir insumos

esenciales, ya que se producian en el propio hogar (Coriat, 1982).

Asimismo, el mercado se situaba en los grandes centros urbanos, mientras que la gran

mayoria de la poblacion vivia en zonas alejadas, la mayor parte de ellas, en el campo.

El Taylorismo, como ya dijimos, tenia la intencidon de romper con esos conocimientos
propios (y caros para el Capital) de los obreros, e intentar reagrupar a grandes

cantidades de trabajadores bajo la modalidad de la fabrica.

A ello debemos sumarle el contexto histérico de aquel entonces, mediados del siglo XIX:
aparicion de nuevas tecnologias, como el telégrafo a comienzos de siglo, acompafiado
mas tarde por uno de los inventos que vendria a reformular los conceptos de “tiempo” y
distancia”: la locomotora, generadora de grandes extensiones de rieles, con la llegada

del tren a lugares antes inaccesibles (Giuliani, 2007).

Al mismo tiempo, Estados Unidos cambiaba la recomposicion de su clase obrera: a su
pais arribaban millones de inmigrantes en dos oleadas, 1815-1860 la primera, y 1870-

1915 la segunda (Coriat, 1982). Algo similar ocurria en nuestro pais.



La consecuencia mas notable de aquel arribo de personas provenientes de otros paises
y continentes, sobre todo de Europa, produjo, en términos marxistas, un crecimiento
exponencial en el “ejército de reserva™. Ahora, era mucho mayor el nimero de manos
disponibles para trabajar a gusto del Capital, asi como aumentaba la demanda de
productos basicos para la subsistencia de aquellas familias (sobre todo los inmigrantes

eran adolescentes y adultos varones) (Coriat, 1982).

Desde esos momentos, habia que producir en mayor cantidad, para mayor gente, ya
que la mayoria de ellos no tenia, a diferencia de tiempos previos, una casa propia o una

simple huerta donde abastecerse de alimentos.

Es en este contexto donde hace su entrada a la escena “del mundo del trabajo” Frederick
Winslow Taylor. Este empresario hara algunos aportes a los modos de organizacion del

trabajo que seran conocidos en su conjunto como “Taylorismo.”

En medio de la cruda guerra civil norteamericana, entre los afios 1861-1865, los
postulados de Taylor serdn esenciales para el despegue de la produccién en masa de
armamento bélico, que luego se trasladara a las demas ramas de productos, alcanzando

incluso los de primera necesidad.

A partir de ahora, los trabajadores seran agrupados en grandes fabricas donde
cambiaria totalmente el modo de producir las mercancias. Esto no sélo afectara a los
inmigrantes recién llegados, sino que también a los campesinos. Estos Ultimos veran
con impotencia como el valor de la mercancia producida en fabrica, con métodos
tayloristas, resulta mucho mas barata en el mercado que la suya, fruto de esfuerzo y

largas horas de trabajo (Giuliani, 2007).

Muchos de los campesinos sufrieron la competitividad de estos productos baratos,
producidos masivamente y con bajo costo por unidad, y se vieron obligados a migrar a

la ciudad para convertirse también ellos en asalariados.

Siguiendo a Coriat (Coriat, 1982), los puntos esenciales del “scientific management”?

fueron los siguientes:

- El saber obrero, ahora, es un conjunto de gestos concebidos por la empresa/gerencia

y vigilados por ella.

1 Con “ejército de reserva” Marx se refiere a aquellos obreros parados, aun sin trabajo, pero disponibles
para ser contratados. Esta masa disponible de trabajadores provoca la disminuciéon del valor de la fuerza
de trabajo, asi como su posible recambio en cualquier momento.

2 Asi es como se conocieron los postulados de Taylor, donde se intentaba dotar de una base cientifica las
nuevas formas de trabajo.
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- Se aumenta la intensidad del trabajo (por ejemplo, con la eliminacion de los tiempos

muertos).

Es decir, bajo el sistema de fabrica o taller, es la empresa quien decide co6mo y en cuanto
tiempo producir una mercancia. Se expropia a los trabajadores de sus tiempos y formas
de transformar un elemento en producto. Coriat lo resume afirmando que “en realidad,
hay una disputa en torno a la posesion del saber, entre el capital y el trabajo” (Coriat,

1982) . Quién decide, cémo y en cuanto tiempo producir.

Para esto, cada empresa estudiara detalladamente los movimientos que un obrero debe
hacer al momento de su trabajo, para que sea la forma mas efectiva en tiempo y cantidad
de productos. Esta “nueva disciplina” que estudiara los gestos y tiempos que lleva hacer
una tarea, sera llamada “time and motion study”, y sera dirigida por el sector de gerencia

de la empresa.

En este sentido, Coriat subraya la importancia de la norma y el cronémetro (Coriat,
1982). A partir de este momento, habria que acatar las disposiciones de la gerencia y al
representante de ella: al “capataz™. Por su parte, el cronémetro serviria para fijar

exactamente, con suma precision, el tiempo que llevaria hacer una tarea determinada.

En consecuencia, la totalidad del proceso de produccion serd descompuesto en
pequefios gestos elementales, facilmente adquiribles por aquellos obreros aln sin
experiencia. Esto serd sumamente necesario para el Capital, ya que en su mayoria, los
inmigrantes procedentes de Europa eran campesinos despojados de sus tierras, sin
cualificacion alguna, y por lo tanto, dispuestos a trabajar por salarios excesivamente

baratos.

Donde antes un oficio llevaba largos afios o incluso toda una vida en aprenderse y tener
bien incorporados todas sus “mafias”, ahora no exigia mas que unas semanas de
entrenamiento. (Recuérdese que en aquellos tiempos era comun que los oficios se
“hereden” junto con sus conocimientos, y asi habia familias enteras de carpinteros,

relojeros, y demas especialidades).

Al mismo tiempo, como consecuencia de dicho proceso, se eliminaran los “tiempos

muertos™: al producir de acuerdo a los manuales elaborados por la gerencia, conforme

3 El “capataz” es un cargo que ocupa otro trabajador que se encarga de la supervisién y vigilancia de los
obreros, para que cumplan con las exigencias de la empresa.

4Se le llama asi a los momentos en los cuales el trabajador, dentro de la fabrica, no esta generando
valor, esto es, transformando el producto en mercancia. En palabras comunes, cuando “no esta
trabajando” (por ejemplo: ir al bafio, trasladarse de un sector a otro, atarse los cordones, lo que sea).
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a esa imposicion exterior, el trabajador estiq obligado a tomarse menos tiempo para

hacer la mercancia, so pena de incumplir con las metas de la fabrica, y ser despedido.

Es asi como Taylor logra derrotar la principal preocupacion de los capitalistas por aquel

entonces: la holganza obrera.

Ya sea a través de la implantacion de los gestos obligatorios y precisos, como de la
introduccion del capataz en la vigilancia del proceso de trabajo, la intensificacion del

proceso de trabajo® deviene en un considerable aumento de la productividad®.

Se han establecido las bases para la produccién en masa.

5 En el lenguaje marxista, la “intensificacion” del proceso de trabajo implica un aumento del nivel de
trabajo, en el mismo tiempo.

8 El “aumento de la productividad” implica mayor cantidad de mercancias producidas, en el mismo lapso
de tiempo.
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1.2 La profundizacion del Taylorismo. La enajenacion es

total. El culpable: Henry Ford

Una nueva guerra, esta vez la Primera Guerra Mundial, es la que fomenta la

incorporacién de nuevas normas en el proceso de trabajo, que llamaremos “Fordismo”.

Coriat observa que es la industria armamentistica, a comienzos del siglo XX, la causa

del despegue y la coronacioén de la produccién a gran escala (Coriat, 1982).

No obstante, pasara a la historia la figura del empresario Henry Ford, como el “creador”
de las nuevas ideas, y es por eso que estos nuevos métodos de produccidén tomaran su

nombre.

Es su fabrica, la de automdviles Ford, la base de la teoria y la aplicacion del Fordismo.

Siguiendo a Coriat (Coriat, 1982), sus innovaciones mas importantes son:

- La incorporacion en la produccién de los transportadores de cadena, de cinta, y de la

linea de montaje.

- Un nuevo uso capitalista del salario, como elemento de retencion de la fuerza de

trabajo, y como forma de control de la totalidad de la vida obrera.

La primera proposicion deja al descubierto la diferencia mas importante entre el
Taylorismo y el Fordismo: mientras Taylor pretendia aumentar la productividad a través
de la intensificacion del trabajo obrero, Ford (ademas de la aplicacion del Time and
Motion Study de Taylor), enfoca mayormente sus esfuerzos en la nueva tecnologia

disponible, que sera la base para aumentar la productividad.

Es por eso que al Fordismo se lo recuerda especificamente como el comienzo de una
nueva época, la “moderna” en materia de tecnologia: aquella en donde penden grandes
maquinas automaticas por encima de los obreros, creando toda una estructura

magquinistica ya no solo en <tierra>, sino también en el <aire>.

A este respecto, es bastante ilustrativa una cita del propio Coriat, de palabras de un

obrero de la fabrica Ford:

Todo el espacio, del suelo a la techumbre de la nave, estaba roto, cortado, surcado
por el movimiento de las maquinas. Grdas de puente corrian por encima de los
bancos. En el suelo, unas carretillas eléctricas se esforzaban por circular. Ya no habia

sitio para el humo.
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En el fondo de la nave, unas prensas colosales cortaban travesafios, capés y aletas,
con un ruido parecido al de explosiones. Entretanto, el metrallazo de los martillos
automaticos de la caldereria se imponia al estrépito de las maquinas. (Coriat, 1982,

pag. 42)

Pensemos que el contexto, principios del siglo XX, es de una fuerte idea en el “progreso”.
Es el momento donde la Teoria de la Evolucion se expande desde la biologia a otras
esferas sociales, y donde la humanidad se ve envuelta en un progreso infinito, gracias
a sus nuevos desarrollos tecnoldgicos y a la fe en la Razén aplicada a la Ciencia (Bury,
1971).

Esa misma fabrica, es la que comienza a organizar su produccién con la idea de la “linea
de montaje”. Ahora, la elaboracion de una mercancia seria descompuesta en diferentes
tareas realizadas, a lo largo de una extensa linea de cadenas, donde cada obrero haria
s6lo una parte del trabajo. Y los puestos de los obreros, permanecian extendidos a lo

largo de la fabrica, siguiendo la trayectoria de la linea de montaje.

Es decir, el Fordismo profundiza los conocimientos del “scientific management”
aportados previamente por el Taylorismo, y los pone en relacion con la nueva

tecnologia.

La “cadena de montaje” permitia la circulacion constante, ininterrumpida, del producto
que iba siendo progresivamente ensamblado por cada trabajador en su puesto, hasta
arribar al final de la linea de montaje donde la mercancia quedaba ensamblada por

completo.

El proceso de trabajo consistia entonces en la incorporacién gradual y sucesiva de
diferentes piezas, donde era necesario primero colocar la mas “basica”, para luego ir
agregando aquellas piezas de mayor complejidad. A esta forma directa y mas redituable
de producir se le llamara el “método del camino critico”: es decir, cobmo debe circular el
producto y de qué forma, para lograr que el proceso de trabajo sea el mas <eficiente>
(Coriat, 1982).

Sin embargo, para el presente trabajo, es importante tomar dimensién de la nueva forma
de control hacia cada uno de los trabajadores, en la forma de produccién <en linea>.

Asi lo describe el Boletin de las fabricas Renault:

“Antes de la introduccion de los transportadores, el taller de volantes estaba tan atestado
que era inabordable y al capataz le era imposible vigilar el trabajo.” (Coriat, 1982, pag.
46).
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De esta manera, con la produccion en linea a lo largo de la fabrica, al capataz le era
mucho mas facil vigilar la labor de cada uno de los obreros, agrupados todos bajo el

mismo techo y visibles en fila.

Si a ello le sumamos gque cada uno yacia en sus puestos de forma fija, ya que la cadena
tenia como fin ultimo “ahorrar” el tiempo que se perdia en las caminatas de los obreros

de un lado a otro, el nuevo control instalado por la fabrica era total.

Por otro lado, Ford instalara el “Five Dollars Day” como método de retencion y control
obrero. Es el inicio del salario como forma de asegurar el buen desempefio de cada uno

de ellos.

El “Five Dollars Day”, promovido en 1914 como “Acuerdo General de Salarios”, instaura
el sueldo de 5 dolares por dia trabajado, cuando antes era de 2,3, duplicandolo y aun
mas (Coriat, 1982).

Las razones para semejante “acto de generosidad” eran diversas y sumamente
importantes: su fabrica venia sufriendo la desercion imparable de obreros, que, a poco
de ser contratados, faltaban o directamente renunciaban, provocando grandes costes
en la produccién; al mismo tiempo que ocasionaba pérdida de tiempo y salarios en la

seccion de recursos humanos.

En otro orden de ideas, Ford era consciente que un mayor salario, provocaria también
un aumento en la demanda de sus automoviles, en un contexto donde nacia el crédito

y el consumo se expandia rapidamente por las capas medias.

Sin embargo, no todo era “generosidad”. Para acceder a los 5 ddlares por dia, el obrero
debia cumplir con una serie de requisitos (y barreras de control de la empresa) (Coriat,
1982):

- La antigliedad debia ser mayor a los 6 (seis) meses.

Esta clausula intentaba disminuir los niveles de desercion en la fabrica. Es decir, si el
obrero permanecia mas de seis meses en su mismo trabajo, ahora seria recompensado.

Y al mismo tiempo, atacaba la indisciplina.
- Debian mantener una “moral intachable”.

Esto ultimo era bastante novedoso para la época y no existia hasta ese entonces. Se
transformaba en una nueva forma de controlar a la fuerza de trabajo, tanto dentro (como

ya se hacia desde el Taylorismo), como afuera (esta es la singular idea de Ford).

¢, Qué significaba “mantener una moral intachable”?
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Mantener la higiene.

No consumir tabaco ni alcohol.

<2 2 =2

No ir a cabarets.

v No dedicarse al juego.

Es decir, comienza a “espiar” lo que hacen los obreros por fuera del trabajo, lo publico

comienza a confundirse con lo privado.’

Coriat describe mas profundamente este cambio radical en la supervision de la vida

obrera:

Esta época (...) marca el principio de la cooperacion entre expertos de formacion
universitaria (socidlogos, psicélogos, psicotécnicos, etc) y hombres de negocios.
Ford se rodea muy pronto de un <departamento de sociologia> y de un cuerpo de
inspectores y controladores (...). Su mision esencial: controlar, desplazandose a los
hogares obreros y a los lugares que frecuentan, cual es su comportamiento general,

y en particular, de qué manera se gastan el salario. (Coriat, 1982, pag. 57).

Asi es como las ideas de Ford repercuten, podriamos decir, sin ser exagerados, en toda
la sociedad: se crean departamentos especializados dentro de cada empresa,
encargados de evaluar las costumbres obreras, su modo de vida, sus “vicios”, hasta la
forma adecuada de permanecer en familia, para luego vigilarlos y establecer objetivos

de comportamiento en sociedad.

Mas delante en este trabajo, veremos los aportes que tiene Foucault para enriquecer la

mirada del control tanto dentro de la fabrica, como en la vida exterior de los obreros.

Es asi, por todo lo enumerado anteriormente, como se implanta un nuevo proceso de
trabajo: ahora la produccion sera masiva, destinada a un mercado agigantado y en

constante crecimiento.

Proceso sumamente relacionado con la institucion de la forma “salario” como modo de
reproduccion de la fuerza de trabajo, y la progresiva pérdida de las antiguas condiciones
domésticas de reproduccion, ya atacadas por el Taylorismo y ahora totalmente

anacronicas.

7 Un andlisis del origen de la vigilancia y control masivo, hacia gran parte de los ciudadanos, para
obtener réditos econémicos e informacién/poder, podria establecer a Ford entre los pioneros. Esto es
muy importante para entender la vigilancia y control contemporaneos, institucionalizados por parte de
los Estados, donde se espia la vida privada de la gente, y donde lo privado parece una utopia.

A modo de ejemplo, véase la pelicula “Snowden”, de Oliver Stone, (2016).
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Con ellas, podriamos afirmar que se perdieron al mismo tiempo las “libertades” de cada

uno de los obreros en el proceso de trabajo, como en el desarrollo de su vida social.

Al mismo tiempo, en otro plano, de ahora en mas todo se conseguiria en el mercado, y
el medio para proveerse de las mercancias seria el salario (siempre que se cumpliera

con las “buenas costumbres”).
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1.3 La “crisis” del Fordismo

El periodo de posguerra que se inicia al terminar la Segunda Guerra Mundial, va a
conllevar nuevos “descubrimientos” tecnolégicos y cientificos promovidos por la “guerra

fria”.

La carrera armamentistica desatada entre Estados Unidos y la Unidn Soviética,

materializarda el inicio de la era de la informética, la electrénica y el &tomo.

Los avances gue se suceden en esas materias seran incorporados tanto a los procesos
de produccion (maquinas electrénicas, y nuevas ideas de organizacién del trabajo),
como seran parte de la producciéon misma (se expanden las industrias del cobre y demas
minerales para las baterias, asi como las de cemento, productos quimicos, y sobre todo
petréleo) (Coriat, 1982).

En el aspecto de la distribucion geogréfica del Capital, antes anclada Gnicamente a una
fabrica en una gran ciudad, o a una “cadena” de fabricas en el mismo pais, Coriat sefiala

que:

Bajo el vector de las multinacionales, el Capital se internacionaliza, asienta su
acumulacion sobre una base mundial. Florecimientos de mitos sobre el <desarrollo>.
Para el Norte industrial y capitalista, el Sur parece al alcance de la mano, y su

<industrializacién>, inevitable. (Coriat, 1982, pag. 103).

Se comienza a utilizar la nocion de desarrollo, y a partir de la década de 1970, se pone
en circulacion la idea de la globalizacién, que parece llegar a su auge con la caida del

muro de Berlin en 1989 y el supuesto “triunfo” del capitalismo neoliberal.

Asi como la etapa desde fines del siglo XIX y comienzos del XX estuvieron fuertemente
marcadas por grandes contingentes de inmigrantes desplazados de sus tierras, durante
las décadas de 1930’ y 1940’ se producirdn movimientos migratorios dentro de las
fronteras de un mismo pais: de aquellas zonas que quedaron desplazadas del
“desarrollo”, marcadas por la pobreza y la falta de trabajo, hacia las zonas “mas ricas”

del territorio.

Este nuevo inmigrante, desplazado de su tierra y sin cualificacion, va a ser esencial para
conformar ese “ejército de reserva” esencial para el desenvolvimiento capitalista. Mas

aun, si observamos que en su mayoria son obreros jovenes varones, ahorrandole al
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Capital los costes del “salario indirecto®” y en términos marxistas, una parte costosa de

la “reproduccion de la fuerza de trabajo™.

Nuestro pais fue un ejemplo de ello: ya en la década de 1930 y luego en la del 40,
grandes cantidades de personas se trasladan desde el norte hacia Buenos Aires,

Cérdoba y Rosario (Murmis & Portantiero, 2011).

Con la llamada “crisis del petréleo” en la década de 1970, el Capital tendra que repensar
los procesos de trabajo y la forma de mantener en alza la “tasa de ganancia”'®. Esta
crisis se la asocia a un momento histérico donde el capital vio disminuir progresivamente

su tasa de ganancia, al mismo tiempo que aumenta su “composicién organica!”.

8 El “salario indirecto” se conforma por la seguridad social del trabajador, sumas aportadas
normalmente por <la patronal>: vacaciones; aguinaldo; licencia por enfermedad; jubilacidn, etc.

% La “reproduccién de la fuerza de trabajo” indica la necesidad de que el salario le ‘alcance’ al trabajador
para sostenerse a él mismo y su familia: sobre todo en la vivienda, abrigo, y alimentacion.

En este caso, al ser los inmigrantes obreros “solteros” sin familia, un salario menor puede alcanzarle
para reproducir su vida diaria, ya que no tiene las ‘cargas’ de sostener a su familia.

10 En la teoria marxista, la tasa de ganancia se obtiene entre el capital invertido por el capitalista, y la
plusvalia expropiada a sus trabajadores. De manera que si la plusvalia aumenta, también lo hace la tasa
de ganancia; reduciéndose esta en los momentos donde el capital se ve obligado a invertir mas (en
salarios o maquinarias) por la misma plusvalia.

11 Estd conformada por los edificios (fabricas, talleres, oficinas), las maquinarias, e incluso los grandes
almacenes con depdsito de mercaderia.
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1.4 Crisis del petréleo y <llanto> de la linea de montaje. Es

el momento del “Pos-Fordismo” y la precarizacion

¢, Cual serd la solucion a la “crisis del petroleo” de los 70’s? Los capitalistas la veran en
los “j6venes”, aquella poblacién aun no explotada del todo, pendiente de los

provechosos beneficios para la produccién (Coriat, 1982).

Es asi como en los 70’s, y mas acentuadamente en los 90’s, con el fin de la guerra fria,
comienza un proceso de <precarizacion> general de los obreros descualificados, y
sobre todo de los jévenes, especialmente disciplinados y ddciles luego de completada
su etapa escolar, capaces de adaptarse a la flexibilidad de los nuevos trabajos
(flexibilidad de horarios y de tareas).

Se extienden los estudios que sefialan que ya no es beneficioso continuar con la idea
de producir a partir de la linea de montaje, donde cada trabajador era vigilado
incesantemente y donde muchas veces, resultaba ser una desventaja la cadena de
montaje: si un obrero faltaba al trabajo, o hacia a desgano su parte en el proceso,
repercutia en toda la fabrica. Muchas veces, a causa de huelgas, era necesario parar

toda la produccién, por tan sélo un grupo de obreros.

También era el caso de las “fallas conscientes” que les producian a las mercancias, en
forma de protesta, generando grandes costes en <retoques> una vez finalizado el

ensamblaje total (Coriat, 1982).

Es decir, la <cadena> también tenia sus puntos débiles en el proceso de produccion y

organizacion del trabajo.

En consecuencia, ahora se optara por una organizacién de los trabajadores en grupos
(de tres a seis por sector), donde cada uno de ellos trabajara realizando una pieza
especifica. Luego sera otro grupo de trabajadores, los encargados de ensamblar todas
las piezas producidas de forma aislada e independiente, y completar el proceso de la
produccion. A este nuevo sistema de produccién algunos autores lo Illamaran
“Toyotismo” (por su implementacion temprana en las fabricas Toyotas japonesas), o
también como “Ohnismo” (por el apellido de Taiichi Ohno, ingeniero japonés ideador del
sistema Toyota) (Pita, 2007).

Asi se evitarian los estragos causados por las huelgas, ya que ahora la fabrica podria
seguir en funcionamiento, aln si se detuviera por alguna razén la produccion de una
pieza (Coriat, 1982).
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Y lo mas importante, el proceso de produccidn en grupos, en equipo, permitia ahora una
auto-vigilancia entre sus miembros: cada uno de ellos seria el capataz de su préjimo,
manteniendo el nivel del trabajo en su maximo nivel y con la maxima responsabilidad,

ya que en caso de fallas o incluso huelgas, los castigados serian todos.
Al respecto, se sefiala:

Cada grupo puede administrar <libremente> el tiempo de montaje que le ha sido
asignado (...) pero calculado ahora no sobre la base: un gesto elemental/un tiempo
elemental, sino mas ampliamente (nimero de piezas diarias, y hasta semanales); de
ahi el <juego> ofrecido al grupo de trabajo, que goza de <autonomia>... controlada.
(Coriat, 1982, pag. 166).

Ahora se les otorga a los trabajadores “mayor libertad” en su trabajo, ya que las metas
de produccion se fijan por dia o por semana, delegando la forma de realizar su trabajo

en ellos, sin tantas imposiciones.
Y agrega el mismo autor:

Permite asegurar una nueva economia del tiempo y del control, (...) desde el
momento en que no conciernen ya al trabajador singular, sino al grupo, al equipo de
trabajo puesto, de manera vigilada, en situacién de regir las fuerzas que lo animan.
(Coriat, 1982, pag. 176).

Entonces, para concluir, diremos que comienza en los 70’s un nuevo proceso de
organizacion de la fuerza de trabajo, marcada por nuevos métodos en el proceso de
produccién; nueva tecnologia aplicada a la produccién; y un conjunto de nuevos trabajos

marcados por la precarizacion.

Esta expansion de trabajos repetitivos, descualificados, y mal pagos, se extenderan
rapidamente por todas las ramas de la produccion, y sobre todo, perjudicaran cada vez
mas la salida laboral de los jévenes, incluso aquellos con titulo secundario, terciario y
universitario. La precarizacién, ya sea la primera experiencia de trabajo de un abogado

profesional como la de un obrero de la industria alimenticia, sera la misma.

A estos trabajadores precarizados Coriat los agrupa en la categoria del “obrero-masa”

y asi los describe:

El obrero masa se vuelve mas esencialmente mévil e inestable que nunca, viéndose
obligado a desplazarse a través de las ramas, las categorias de empleo y los puestos
de trabajo en funcion de la orientacion dada a la reestructuracion, de las inflaciones

o de las depresiones coyunturales o ciclicas. Ademas, el taller no es ya el terreno
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exclusivo de su reclutamiento: la oficina, el comercio y el servicio publico forman

ahora parte de su movimiento (Coriat, 1982, pag. 202).

Asi, culminaria el proceso iniciado por el Fordismo, donde la cantidad de tiempo
necesario para aprender las tareas fabriles disminuiria ain mas considerablemente, por
la poca complejidad de las tareas y la escasa o nula cualificacion requerida para hacerlo.
Esto es lo que permite, a modo de circulo vicioso, mantener la precarizacion en una

extensa gama de trabajos.
De esta forma, concluye Coriat:

Desde el momento en que los puestos racionalizados han perdido toda consistencia
y pueden ser ocupados tras un reducido tiempo de adaptacién, le ha bastado al
capital recurrir a una fuerza de trabajo rotatoria, contratada al margen de todo
estatuto y de toda garantia (Coriat, 1982, pags. 200-201).

En resumidas cuentas, trabajos repetitivos, de un aprendizaje accesible, para obreros
sin conocimientos previos en esos procesos de trabajo, estaran estrechamente ligados
a la dificultad en los accesos a los derechos laborales, y a una desmesurada condicion

de vulnerabilidad.
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1.5 Mostaza tiene un contexto (politico, economico, y
social). Es el “neoliberalismo”: nuevo (¢ des?) equilibrio

entre Capital y Trabajo

David Harvey, reconocido antropélogo y gedgrafo britanico, sitla los origenes del
“neoliberalismo” a comienzos de los anos 1970’s, consolidandose a fines de la misma
década con el ascenso de Margaret Thatcher en Gran Bretafia en mayo de 1979, y
Ronald Reagan en Estados Unidos en 1980. Estos dos simbolos de la nueva era,
tendran entre sus objetivos: “socavar el poder de los trabajadores, desregular la
industria, la agricultura y la extraccion de recursos, y suprimir las trabas que pesaban
sobre los poderes financieros tanto internamente como a escala mundial” (Harvey,

Breve historia del neoliberalismo, 2015, pag. 5).

Pero, squé es el “neoliberalismo”? Harvey lo define como una corriente politica-

econdmica que postula que:

La mejor manera de promover el bienestar del ser humano consiste en no restringir
el libre desarrollo de las capacidades y de las libertades empresariales del individuo
dentro de un marco institucional caracterizado por derechos de propiedad privada
fuertes, mercados libres y libertad de comercio. (Harvey, Breve historia del

neoliberalismo, 2015, pag. 6).

Mas auln, podemos agregar que esta corriente de pensamiento aboga por el abandono
del Estado de areas clave (como el trabajo, los convenios colectivos, leyes laborales),
antes protegidas por el “sistema de seguridad social’. Sin embargo, como afirma el
mismo autor, al mismo tiempo que se invoca el repliegue del Estado, se le pide a este
gue intervenga en aguellos sectores donde el Capital necesita que se desregule y se
privatice (Harvey, Breve historia del neoliberalismo, 2015). En definitiva, no se trata de
un Estado que brilla por su ausencia, sino de uno que aparece activa y selectivamente

para beneficiar al Capital.

Las causas de la transformacion del Estado y de la economia se debe, como vimos en
las caracteristicas del modelo Pos-Fordista de produccion, a la disminucién de la tasa
de ganancia durante la década del 70’. Asi, algunos historiadores llamaran “gran
represion” a esta arremetida del Capital para reestablecer sus ganancias (Gordon,
Edwards, & Reich, 1986).
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Para el historiador argentino Sebastian Rodriguez, esta “ofensiva” del Capital se centro
basicamente en “el corazén mismo del trabajo”, ya que: “las empresas comenzaran a
implementar una serie de medidas para recomponer la productividad, como aumentos
de los ritmos de produccién, de la vigilancia y del control del trabajo, pero sobre todo,

poniendo punto final al acuerdo con los sindicatos” (Rodriguez, 2007, pag. 268).

Asimismo, David Harvey sefiala la necesidad por parte de los capitales mas poderosos
de servirse de mano de obra barata, sobre todo en los paises del considerado “Tercer
Mundo”. El autor plantea un nuevo tipo de “imperialismo”, esta vez econémico y

ecoldgico.

En este sentido, afirma que las grandes potencias “exportan” sus fabricas y talleres a
aguellas regiones donde la mano de obra es de “bajo costo” y donde sus empresas
pueden adquirir facilmente recursos naturales y ocasionar desastres ecolégicos,
condiciones vedadas en sus paises de origen (Harvey, El nuevo imperialismo, 2004)*2.
Por su parte, Miguel Mazzeo agrega determinantemente que “la destruccion del medio

ambiente es un componente de la globalizacion neoliberal” (Mazzeo, 2008, pag. 363).

Podriamos pensar en la “exportacion” de locales de la empresa Mc Donald’s durante la
década de 1980, desde su pais de origen, Estados Unidos, hacia el resto del mundo.
Exportacion no sélo de un modelo de trabajo precarizado, como ya se vera mas adelante
a lo largo de este trabajo, sino como una masificacion del “American Way of Life”, esto
es, la introduccién del “Fast Food” a paises sin cultura de “comida rapida” hasta ese

entonces.

Mas aun, podria pensarse, siguiendo el pensamiento de Harvey, en las consecuencias
perjudiciales que acarrea el consumo de “comida chatarra” en la salud de la poblacion
local donde se asienta la empresa, incidiendo negativamente en la sanidad de sus
habitantes. Sin embargo, dicho andlisis excede nuestro trabajo, no obstante, sirve para
comprender las consecuencias que acarrea el arribo de grandes capitales “basura” en

un contexto donde se le imponen pocas o nulas barreras a sus intereses.

12 yyéase a modo de ejemplo The True Cost, documental que aborda la industria de la ropa, y cémo las
grandes empresas deciden producir en paises asiaticos, donde el salario por dia les ocasiona costos
minimos, y las infraestructuras de los talleres yacen en condiciones paupérrimas. Al mismo tiempo, se
deja al descubierto que la produccion de algoddn a gran escala, provoca mas contaminacién en los
paises “tercermundistas” que lo generan, que beneficios reales en sus economias.

Se encuentra disponible en la plataforma digital Netflix.
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Por sus pocas barreras, desatadas como dijimos progresivamente, desde la década de
los 70’s, en el afio 2013 el mundo alcanzo la lista de 1400 “multimillonarios®”, cuando
en el afno 1987 eran de “solo” 140. En 2013, ese reducido grupo de personas
afortunadas reuni6 el 1,5% de la riqueza privada mundial (Piketty, 2018). Es decir, que
si hay una caracteristica destacada de lo que llamamos “neoliberalismo”, es el aumento

de la desigualdad entre los mas “ricos” y los mas “pobres”.

Algunos autores, como nombramos mas arriba, van a comenzar a utilizar el término
“globalizacion” desde mediados de la década de 1980 para referirse a este nuevo
proceso que abarca gran parte del “globo”, llegando a diversos paises de diversas
culturas, las ideas de desindustrializacion, “tercerizacion” de la economia, y del

crecimiento del sector financiero (Mazzeo, 2008).

Sin embargo, “globalizacion” no debe indicar “homogeneizacién”, asi como tampoco la
idea de un intercambio en igualdad de condiciones entre los diferentes paises. La razon
es clara: las ideas “neoliberales” se originaron en los “paises centrales” y desde alli se
exportaron a los mal llamados “paises periféricos”. Y si hablaramos de homogeneizacién
no estariamos haciendo hincapié en esas relaciones de poder entre potencias y paises
menos poderosos, como tampoco estariamos sefialando la diversidad de culturas, que
intentan reacomodarse y resignificarse a partir de dicho proceso de “globalizacion”,
nunca aceptando las ideas y costumbres foraneas tal como se presentan (Mazzeo,
2008).

Nuestro pais no fue ajeno a las transformaciones implementadas en el resto del mundo.
La primera serie de reformas de tinte neoliberal aparecieron con el inicio de la Dictadura
Militar de 1976, que seria, tomando a Naomi Klein, “el shock politico y social” necesario
para poder implementar, luego en la década de los 90’s, la reforma del sistema
econémico argentino de raiz (Klein, 2017). A través del sistema represivo y de
desaparicién forzada, el desmantelamiento de los aparatos sindicales, y el gran
endeudamiento con organismos internacionales, la Dictadura Militar sentara las bases
para que en los 90’s el Presidente Carlos Menem lo lleve mas alla y lo profundice
(Filadoro, 2008).

En consecuencia, todo lo anterior significé un traspaso de ingresos del Trabajo al
Capital, marcado por una época de creciente despidos y aumento de la tasa de

desempleo (Filadoro, 2008).

13 para la revista Forbes, de la que Piketty toma sus referencias, una persona “multimillonaria” es la que
supera el ingreso anual de 1.000 millones de délares.
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Siguiendo a este autor, aquella nueva recomposicion de las relaciones de poder entre
clases, esto es, entre Capital y Fuerza de Trabajo, se institucionalizaran a partir de dos
nuevas leyes laborales que seran sancionadas durante el mandato de Carlos Menem:

Ley 24.013 y Ley 24.028 de Empleo y Accidentes Laborales, respectivamente:

Por medio de las cuales los asalariados cedieron derechos que habian sido
conseguidos décadas atrds- en su mayoria durante el primer peronismo- (...) La
nueva ley legalizaba la contratacién temporaria de mano de obra, limitaba el derecho
a huelga y reducia las indemnizaciones, entre otras modificaciones. (Filadoro, 2008,
pag. 456).

Es en este contexto politico-econémico mundial y (sobre todo a partir de los 90’s)
también argentino, donde se inserta primero Mc Donald’s en nuestro pais, como ya

veremos, y mas tarde Mostaza.

Ambas empresas logran, a base de explotacion y precarizacion de los trabajos y de su
mano de obra, aumentar cada vez mas su “mercado” y sus ventas, siendo hoy en dia,

las dos empresas mas importantes de Argentina en el sector gastronémico.
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1.6 Una breve historia de Mc Donald’s en Argentina... y el

nacimiento de Mostaza

En Argentina, Mc Donald’s hizo su arribo en 1986, afio de inauguracion de su primer
local en el barrio de Belgrano. Para el afio 1999, la empresa ya contaba con 164

sucursales en todo el pais (De la Colina, 2019).

En la actualidad, son mas de 26.000 los locales de la empresa en todo el mundo,
establecida en 126 paises, teniendo un promedio de venta de “una hamburguesa cada
145 segundos” (De la Colina, 2019).

Por su parte, la historia de Mostaza cuenta que nacié en 1998 en nuestro pais, “cuando
un grupo argentino con sélida experiencia en el desarrollo de Negocios y Franquicias
gastronémicas, decidi6 apostar al Fast Food, asumiendo el desafio de competir frente a
empresas multinacionales de comidas rapidas con fuerte peso en el mercado argentino.”
[Véase Anexo Manual de Induccién, apartado 2]. Actualmente, segun el portal web de
la empresa, “cuenta con mas de 140 sucursales en todo el pais y mas de 20 afios de

trayectoria”4.

Entre 2014 y 2019, Mostaza duplicé la cantidad de locales en el pais, y en el afio 2019
se ubicaba como la segunda cadena mas importante de comida rapida en Argentina
(Perfil, 2019). Actualmente, segun el mismo portal informativo, reline mas de 3.500
empleados en toda la cadena. Y agrega: “para Mostaza, la experiencia del consumidor
es un punto clave en el que invierte cada dia, tanto desde la innovacién como desde la

eficiencia”. (Las cursivas son nuestras).

Ya veremos como ese ideal de “innovacion” y “eficiencia” repercute en los modos que

adopta la organizacién del trabajo, asi como sus consecuencias.

14 yvéase: www.mostazaweb.com.ar
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1.7 Los conceptos sobre la mesa: teoria sobre la disciplina,

la docilidad, el “panoptismo”, y la resistencia.

En el capitulo referente al poder y el control en el proceso de trabajo de Mostaza,

tomaremos las definiciones de Foucault en esta materia.

El autor define como “disciplina” a los: “métodos que permiten el control minucioso de
las operaciones del cuerpo, que garantizan la sujecién constante de sus fuerzas y les

imponen una relacion de docilidad-utilidad” (Foucault, Vigilar y castigar, 2008, pag. 159).

En este sentido, la “disciplina” esta estrechamente ligada al ejercicio del poder, por parte
de una institucién (llAmese fabrica; taller; colegio; cuartel) por sobre un conjunto de

personas (obreros; alumnos; militares).

Los efectos de la “disciplina” sobre los cuerpos sera la conformacién de “cuerpos
déciles”™: “es ddcil un cuerpo que puede ser sometido, que puede ser utilizado, que
puede ser transformado y perfeccionado” (Foucault, Vigilar y castigar, 2008, pag. 159).
Para el autor, como se verd, la docilidad es una construccion, una fabricacion,

podriamos decir, una determinada educacion de los cuerpos.

Siguiendo sus pensamientos, observa una modalidad comun en la forma de someter los
cuerpos, que atraviesa a todas las instituciones. A este dispositivo comun, Foucault lo
llamara “pandptico”, siendo su origen y concepcion, el modelo carcelario®. Y lo describe

de la siguiente manera:

Su principio es conocido: en la periferia, una construccién en forma de anillo; en el
centro, una torre con anchas ventanas que se abren en la cara interior del anillo. La
construccién periférica esta dividida en celdas, cada una de las cuales atraviesa todo
el ancho de la construccion (...) Basta entonces situar un vigilante en la torre central
y encerrar en cada celda un loco, un enfermo, un condenado, un obrero 0 un escolar.
Por el efecto de contraluz, se pueden percibir desde la torre, recortandose
perfectamente sobre la luz, las pequefas siluetas cautivas en las celdas de la
periferia (...) en los que cada actor esta soélo, perfectamente individualizado y
constantemente visible (...) es visto, pero él no ve (...) y ésta es la garantia del orden.

(Foucault, Vigilar y castigar, 2008, pag. 232).

15 Aqui Foucault toma el concepto de “pandptico” del teérico y fildsofo Jeremy Bentham, quien lo
concibiera como dispositivo de control y vigilancia en las carceles. Véase: Bentham, Jeremy, E/
pandptico, Editorial Quadrata, Buenos Aires, 2017.
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A la manera de Winston Smith, el personaje principal de 1984, la novela de George
Orwell, los sujetos son vistos, controlados y vigilados sin descanso, y alrededor de ellos

se creard cierto conocimiento que se usara para reforzar y perpetuar ese poder.

También el poder esta en los pequefios detalles, el poder se ejerce en toda situacion,
en toda relacion humana (entre profesores y alumnos; jefes y empleados; tenientes y
militares de bajo rango, entre otros). A este ejercicio cotidiano y omnipotente del poder

Foucault lo llamara “Microfisica del poder” (Foucault, Microfisica del poder, 2019).

Justamente por lo anterior, por la omnipresencia del poder, y la consecuente idea de
que todo lo invade y nadie escapa a sus “garras”, es que se han generado diversos
debates tedricos donde algunos autores relativizan este poder “todopoderoso’,

afirmando que es posible pensar en una “teoria de la resistencia”.

Muchos de ellos, se basan al mismo tiempo en la célebre frase de Foucault que abre

esa posibilidad:

Que donde hay poder hay resistencia, y no obstante (precisamente por esto), ésta
nunca esta en posicion de exterioridad respecto del poder. ¢Hay que decir que se
esta necesariamente “en” el poder, que no es posible “escapar” de él, que no hay, en
relacién con él, exterior absoluto, puesto que se estaria inevitablemente sometido a
la ley? (...) Eso seria desconocer el caracter estrictamente relacional de las
relaciones de poder. No pueden existir mas que en funcion de una multiplicidad de
puntos de resistencia: éstos desempefian, en las relaciones de poder, el papel de
adversario, de blanco, de apoyo, de saliente en el que sujetarse. Los puntos de
resistencia estan presentes en todas partes dentro de la red de poder. (Foucault,

Historia de la sexualidad I: la voluntad del saber, 2008, pags. 91-92).
Luego, mas tarde, en el desarrollo de su concepcién acerca del poder, afirmara:

Eso quiere decir que, en las relaciones de poder, existe necesariamente la posibilidad
de laresistencia, pues si no existiera tal posibilidad- de resistencia violenta, de huida,
de engafo, de estrategias que inviertan la solucién- no existirian en absoluto
relaciones de poder (Foucault, La ética del cuidado de uno mismo como practica de
la libertad, 1999, pag. 405).

De igual manera, creemos en la resistencia como modo de vivir y experimentar dicho
poder, como forma (aunque sea minima y contestataria) de responder a él en las

practicas cotidianas de los sujetos.
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En este sentido, coincidimos con Beverly Best en la idea de negociacion, como forma
de lucha y de “pequefios enfrentamientos politicos” en las relaciones de poder, donde
ambas partes ceden y llegan a un “acuerdo”, que no termina siendo ni un ejercicio pleno
del poder omnipresente sin escapatoria, ni una rebeldia revolucionaria que puede

terminar con el poder de forma definitiva (Best, 1997).

Luego, para describir situaciones de resistencia concretas en el trabajo, hemos
adoptado los puntos de vista de James Scott y Michel De Certeau, cuyos conceptos
utilizados en el presente trabajo seran definidos en la seccion correspondiente al

capitulo de Resistencia.

Esta decision se basa en la relativa sencillez de aquellos conceptos e ideas, y al mismo
tiempo facilitar los analisis y comparaciones pertinentes entre teoria y practica. Por el
contrario, decidimos que los conceptos mas complejos y especificos, como los de
“disciplina”; “docilidad”; “panoptismo” y “resistencia” debian ser examinados
detenidamente, de forma independiente y previa al andlisis, para luego poder utilizarlos

de lleno en el examen de la experiencia Mostaza.
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Capitulo 2

Taylorismo, Fordismo, y Pos-
fordismo. ¢ Qué elementos persisten

de cada uno de ellos, en Mostaza®?

“Nos roban, nos cautivan, nos incendian las poblaciones, es cierto. ¢ Pero qué
han de hacer, si no tienen habito de trabajo? ¢ Los primeros albores de la
humanidad presentan acaso otro cuadro? ¢Qué era Roma un dia? Una gavilla
de bandoleros rapaces, sanguinarios, crueles; traidores.

Lucio V. Mansilla. Una excursion a los indios ranqueles.
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Podriamos afirmar que una caracteristica propia del Taylorismo persiste, aun hoy, en

Mostaza: los manuales de procedimientos.

Sefialamos en el Capitulo 1, que una caracteristica de dicha corriente de pensamiento
sobre los procesos de trabajo, era la teorizacion y la practica del “Time and Motion

Study”, como uno de los aportes especificos del “Scientific Management”.

En este sentido, la empresa Mostaza hace entrega a sus empleados, una vez firmado
el contrato, de una serie de manuales destinados a los procedimientos y formas de hacer
del trabajo: manual de procedimientos en la elaboracion de comidas; manual de
maquinaria (describe el modo de limpiarlas); junto con el “manual de induccién” (donde
se le hace una “bienvenida”’ al trabajador de forma escrita y se le adjuntan sus

obligaciones como trabajador de la empresa).

El mas importante es el primero, donde se detallan los pasos para la elaboracion de las
hamburguesas, ensaladas, y papas fritas. Lo interesante de este manual es que no sélo
especifica los condimentos, sino la linealidad de los pasos [véase Anexo Manual de

Operaciones].

En el caso de las hamburguesas, alli se describen los gestos y movimientos del obrero
desde que ingresa el pan en la caramelizadora'® y posteriormente la condimenta, hasta

colocar el medallon de carne, meterlo al microondas y despacharlo.

Més aun. No solo se detallan los pasos y el orden a seguir, sino el tiempo que debe

tardar cada hamburguesa en “salir’, en estar hecha.

Es decir, la empresa consta de un método critico donde se establece la forma mas

efectiva y beneficiosa para elaborar la mercancia. En este caso, hamburguesas.

Asimismo, el cronémetro es otro factor fundamental en el proceso de trabajo. Se
establecen ciertos objetivos en los tiempos de toma de pedido; preparado; y entrega al
cliente (ya lo veremos mas detalladamente en el Capitulo 3). Aqui importa el hecho de
que se expropia al obrero de su propio tiempo y modo de realizar el trabajo, quedando

sujeto a los tiempos establecidos por la empresa para realizar cada tarea.

En este sentido, cada tarea que le es encargada al trabajador, por un superior, consta
de un tiempo para llevarla a cabo. Ya sea limpiar el piso, como hacer ensaladas, los

superiores deciden el espacio a limpiar (si trapear el sector cocina; el sector lobby de

16 Consiste en una maquina eléctrica que tosta el pan. Se inserta el pan por arriba (ya cortado de
fabrica), tapa y contratapa por separado, y mediante una cinta rotativa las dos partes llegan al final,
donde salen expulsados ya tostados.
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comidas, etc) o la cantidad de ensaladas a preparar, y la tarea encomendada va
acompafiada con un tope determinado de minutos. A modo de ejemplo, asi se asignan

tareas:
-Tenés 15 minutos para hacer 5 ensaladas.
-Necesito que me hagas el piso. Tenés 10 minutos.

De igual manera, si el Fordismo se caracterizaba por introducir la linea de montaje en el
proceso de produccion, en Mostaza se recurre a un ideal similar. Sobre todo, permanece
la idea del recorrido del producto/mercancia, superando etapas sucesivas de

ensamblajes, hasta quedar finalmente terminado.

En realidad, es necesaria la aclaracion de que se trata de una linea imaginaria (ya que
no existen cadenas literales que transporten el producto de un puesto a otro). Pero si el

proceso necesita de una linealidad y continuidad.

En primer lugar, se necesitan tener las “piezas elementales” para lo que luego sera la
mercancia (ensalada, hamburguesas, papas fritas). Estas son: zanahoria rallada;
tomate ya cortado en rodajas; lechuga ya lavada y cortada en trozos; carnes cocidas
listas para consumirse; aderezos stockeados en los pomos de plastico, situados en la
mesada de preparacion de hamburguesas; papel envoltorio también en el cajon que
sale por debajo de la mesa de armado; y asi la lista seria extensa [véase Anexo Manual

de Operaciones].

Para que cada “pieza” esté lista para ser ensamblada, en esa linea imaginaria del
proceso de produccién, se dividen a los empleados en varios sectores y tareas: unos
rayan zanahoria, mientras otros chequean los insumos de la mesa de armado y reponen
envoltorios y cajas de carton donde se entregan las hamburguesas; otros estan en la

parrilla o broiler cocinando medallones de carne; etc.

Es decir, la “fabrica” se divide en subsectores, cada uno de los cuales se encargara de
que su “pieza” esté lista para el ensamblaje final, esto es, la preparacion de la

mercancia.

En el caso de que faltara una pieza en ese proceso de ensamblaje final, la produccion
estaria en problemas. Pensemos por ejemplo que el local se quede sin tomate, queso,
o pan. Cualquiera de estos insumos es indispensable para la totalidad del proceso, y en
la situacién hipotética de que exista algun faltante, harian que la produccion se paralice,
sin poder pasar a la siguiente etapa de ensamblaje y menos aun, poder acabar el

producto.
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En resumidas cuentas, existe el ideal de la produccién en “linea” como postulaba Ford,
aungue actualizada a través de los métodos Pos-Fordistas de produccién de piezas en
pequefos grupos, donde luego otro grupo de empleados, sera el encargado del

ensamblaje final: son los que estan preparando las hamburguesas y despachandolas.

Asimismo, analizamos en el Capitulo 1 que el salario era para Ford un medio para
controlar a los obreros, y una receta para solucionar los problemas de fondo que yacian

en su fabrica: la desercion y el ausentismo.

En contraposicion, en Mostaza, los bajos salarios y la elevada intensidad de la jornada
laboral, parecen aumentar los cotidianos “faltazos” de los empleados, provocando en
reiteradas ocasiones la ausencia del personal necesario para desarrollar “normalmente”

todos los procesos de produccion (lo veremos mas detenidamente en el Capitulo 4).

Por otro lado, también se mencion6 que una de las innovaciones del Fordismo fue la
receptibilidad de teorias provenientes de diversas disciplinas sociales, con el objetivo de
aumentar la <efectividad> de la empresa y los trabajadores en el desempefio de sus

tareas.

Esto se puede observar a lo largo del curso de capacitacion para empleados de Mostaza
[véase Anexo Curso de Entrenador Mostaza], donde se les insta a sus trabajadores a

incorporar tanto conocimientos propios de las Ciencias de la Comunicaciéon, como de la

Psicologia de la Educacion.

Con esto se quiere resaltar que no se trata Unicamente de un manual destinado a
abordar conocimientos y métodos propios de la Gastronomia, rama de actividad donde
se inserta la empresa, sino que pretende que sus trabajadores se transformen en
<trabajadores con ciertos conocimientos sociales>. Con la particularidad de que, como
observamos en las caracteristicas que adoptan los procesos de trabajo durante la etapa
llamada Pos-fordista, aquellos conocimientos no llegaran a convertirse en

<cualificaciones> propiamente dichas, socialmente reconocidas'’.

Si por un lado, esos conocimientos le permitirdn un probable ascenso en el futuro, el
hecho de leer el manual, estudiarlos y adquirirlos, no le implicaran una mejora salarial

al trabajador.

17 Toda <cualificacién> para convertirse en un arma para el obrero, con la que pueda luchar por mejorar
sus derechos y mejorar su salario, debe ser reconocida socialmente. En caso contrario, como sucede con
los trabajadores de Mostaza y Mc Donald’s, dicho trabajador no dejara de ser “un simple pibe/a que
hace patys”.
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Con esto se convierte no sélo en un trabajador precarizado, sino en uno <no reconocido
socialmente por sus cualificaciones>. Y estas cualificaciones son aquellas gracias a las

cuales la empresa decide colocarlo en el sector de cajas.

A este sector, el mas importante de la empresa por tener el contacto con los clientes, y
por ser el puesto donde se pueden aumentar sus ganancias con las ventas, la empresa
se esfuerza por capacitarlo por encima del resto de los empleados. Como dijimos, sin

reconocerlo salarialmente.

A modo de ilustracion, en el Manual Para Entrenadores puede verse un apartado donde
se le ensefia al empleado los procesos del aprendizaje (propios de la Psicologia de la
Educacion), donde se le sefialan los modos de aprender del “ser humano”, para que
puedan aplicarlo a otros empleados recién ingresados a la empresa [véase Anexo

pagina 4 del documento].

Luego, [en las paginas 7 y 8 del Curso], se desarrollan los “puntos esenciales para una
buena comunicacién”, inclusive describiendo la “Teoria del Feedback” (propia de las
Ciencias de la Comunicacion) e incluyendo ejercicios para evaluar dicha teoria en la

pagina 9.

Asimismo, en las paginas 10 y 11 se profundiza teéricamente en las modalidades de la
Comunicacién con sus “barreras” y “modos de crear compromiso mediante la
comunicaciéon”. Se deduce que “compromiso” se transforma en el eufemismo de

“responsabilidad”, “productividad”, “obediencia”, ya que el curso esta destinado, como

sefialamos, a los futuros entrenadores de los recién ingresantes.

De igual modo, otro aporte sustancial es la “Teoria del Liderazgo” proveniente tanto de
la Sociologia como de la Psicologia Empresarial. Asi se puede observar que desde la
pagina 13 a la 19 del Curso [véase Anexo Curso de Entrenadores], se describen las
caracteristicas que debe tener el Entrenador para “hacerse respetar”’, asi como las
“teorias del lider”, aplicadas a la empresa. Con esto me refiero a que no se ensefian las
formas que adoptan los “lideres” en cualquier circunstancia!®, sino Unicamente las

imprescindibles para ser “lider” en el trabajo.

En resumidas cuentas, en relaciéon a las caracteristicas Pos-Fordistas en Mostaza,

pueden observarse en primer lugar ciertas condiciones de precarizacion, y en segundo

18 Como podria ser la teoria de los lideres propuesta por Weber, en la que subyacen el “lider
tradicional”; el “lider racional”; y el “lider carismatico”. Véase: Weber, Max,. Los tipos de dominacion.,
en Economia y Sociedad, FCEM, México, 1992, pags. 1047-1076.
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lugar, y estrictamente relacionada con la primera, el uso de los jovenes como fuerza de

trabajo.

Esto se puede ver en el apartado “Trabaja con nosotros” de su pagina web, donde

aparece un video de dos jovenes riéndose y promocionando el trabajo®.

También estan presentes en el relato de Meradi sobre su experiencia en Mc Donald’s.
Por ejemplo, se puede observar en el momento donde Meradi describe la presentacion
de las personas que habian superado la entrevista y quedado en la empresa. La gerenta

les pregunta sus edades y los va separando en grupos:

“-Vos cuantos afios tenés.

-18...

-Aca. Vos cuantos afos tenés.

-16...

-Yo tengo 26.

-Si ya sé. Me acuerdo de vos. Aca.” (Meradi, 2010, pag. 314).

Justamente, luego explica Meradi, la gerenta se acuerda de ella por su edad.

Otro ejemplo se desprende de un manual o guia que le entregan a la misma autora, en
esa primera clase de presentacion. Lo abre y descubre que: “en la primera pagina, un
chico no mayor de 18 afos sonrie con la gorra de Mc Donald’s” (Meradi, 2010, pag.
321). Y luego en otro pasaje, Meradi describe a una de sus compafieras, Noelia,
diciendo que “tiene 22 anos y trabaja en Mc Donald’s desde los 18. Es una de las

empleadas con mas antigiiedad en el local” (Meradi, 2010, pag. 325).

De esta manera, observamos el patron comun: la preferencia por jovenes. En mi
experiencia personal, en reiteradas ocasiones me preguntaron si tenia amigos o
conocidos para avisarles que Mostaza iba a estar haciendo entrevistas, con la Unica
condicion de que tengan entre 16 y 20 afios. En el caso de que fueran méas grandes de
edad, seguramente no serian admitidos. Seria una pérdida de tiempo para ellos. Es por
esto, que tanto Meradi como su gerenta, percibian su admisién en la empresa con la

edad de 26 afios como algo extrafio.

Ademas, dijimos en el Capitulo 1 que una de las caracteristicas de la precarizacion es

la necesidad de contar con mano de obra flexible. Esto es, que se acomode a diversos

19 yéase www.mostazaweb.com.ar/trabaja-en-mostaza
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rangos horarios, y por lo tanto tenga una amplia disponibilidad horaria, y al mismo
tiempo, que los trabajadores sean versatiles, es decir, que puedan trabajar en diversos

puestos y conozcan las tareas de todos ellos.

En este sentido, estos trabajos suelen presentarse como trabajos part-time?, como
“aquellos trabajos que permiten al mismo tiempo que los jévenes estudien”, siendo en
realidad una excusa para desplegar todos los beneficios empresariales de la

precarizacion.

De hecho, la empresa presenta la “disponibilidad horaria” (eufemismo de flexibilidad)

como un beneficio para el propio empleado, ya que:

-“Trabajar en Mostaza te permite seguir con tus actividades personales!”. [Véase Anexo

Manual de Induccién, apartado 4].

Sin embargo, apenas dos parrafos por debajo de aquel “eslogan” tan conocido en este
tipo de empresas, se advierte que, para ganar el “premio a la concurrencia efectiva?'”,

el trabajador debe:

Haber concurrido efectivamente todos los dias del mes que debe prestar servicios
segun horarios publicados con anticipaciéon. Solo se consideran justificadas a los
fines de este premio las ausencias correspondientes por licencia anual ordinaria, es
decir, solo se justifica si la persona esta gozando de la licencia de vacaciones. Por
ende, también se pierde el premio por gozar de dia de estudio y también por licencia
por enfermedad. Cumplir integramente la jornada de trabajo. No retirarse por propia
voluntad del trabajo antes de cumplir el horario publicado. [La cursiva es nuestra].

[Véase Anexo Manual de Induccién apartado 4].

En consecuencia, son escasas las veces donde un trabajador decide pedirse un dia de
estudio, ya que aquello repercutira en la no cobranza del “presentismo”. En el caso de
Mostaza, este representaba el 14% del salario por las horas trabajadas, de ahi se
desprende la importancia, para todos sus empleados, del mismo?2. [Véase Anexo
Recibos de Sueldo].

20 Toman este nombre aquellos trabajos de media jornada. Normalmente, se incluyen hasta aquellos
empleos que conllevan 6 horas diarias.

21 También llamado “presentismo”. La empresa lo describe asi: “incluye no sélo haber asistido todos los
dias del mes que la persona tenia horarios programados, sino que sobre todo, toma en cuenta la
puntualidad perfecta. Es decir, que en vez de hablar de “presentismo”, empezaremos a denominar este
premio como “concurrencia efectiva”. [Véase Anexo Manual de Induccidn apartado 4].

22 E| “presentismo” terminaba siendo una parte sustancial del total del salario del trabajador. Si le
agregamos el salario ya bajo, rozando los bordes del salario minimo, a la pérdida del presentismo, las
ganancias de ese mes terminaban siendo muy bajas.
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Por lo tanto, el lema sostenido por estas empresas donde se presentan como las
“ayudantas por excelencia” de los jovenes que se estan insertando al mercado laboral,

se desvanece completamente.

Ademas, si bien el texto citado anteriormente no permite que el trabajador se retire, por
causas mayores, del lugar de trabajo sin perder el presentismo (como puede ser:
sentirse mal, fallecimiento de algun ser querido, etc.), la empresa si permite que en
algunos casos, a instancias del Gerente o Corredor de Turno, el trabajador pueda

retirarse a su casa sin perderlo.

¢ Pero cudles son estos casos? Aquello sucede Unicamente cuando el nivel de clientes
disminuye, y el Gerente observa que “sobran” empleados en determinada franja horaria
del dia. Por lo tanto, en estos casos, permite que algun trabajador se vaya a su casa
porque la empresa ya no lo necesita, sin perder el presentismo, pero también sin cobrar
esas horas que le habian sido programadas en la grilla de horarios. Es decir, se
“recortan” las horas de cierto trabajador y su sueldo final, debido a que este depende de
las horas trabajadas efectivamente. Asi como, por efecto domind, cobrard menos

porcentaje de “presentismo”.

Entonces el “premio a la concurrencia efectiva” no se presenta unicamente como medio
para obtener mayor o menor plusvalia a partir de la disminucion de los costos de la
fuerza de trabajo (me refiero a pagar mas o menos sueldos a partir de él). Sino que
sobre todo, se transforma en un método de control y disciplina por excelencia, como

veremos en el Capitulo 3.
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Capitulo 3

Poder y Control en la industria de la
comida rapida: obligados a sonreir,

pero...

“Las penas y las vaquitas se van por la misma senda, las penas son de
nosotros, las vaquitas son ajenas...”

Atahualpa Yupanqui. El arriero.
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De forma general, los locales de Mostaza responden a la disposicién de clausurar un
lugar especifico, para que este se convierta Gnicamente en lugar de trabajo y disciplina
(Foucault, Vigilar y castigar, 2008). En mi caso, adoptaba la materialidad de un gran

espacio de aproximadamente 150 metros cuadrados, ubicado en un Shopping Center.

Es decir, Mostaza comparte ciertas caracteristicas en comudn con otras instituciones de
encierro: hora de entrada y salida (controladas con la fichada de huella dactilar); horario
de recreo (en Mostaza, utilizado para comer, fumar, ir al bafio, aunque solo constaba de
unos minutos?®); uniforme; estructura de poder jerarquica; normas y estatutos que

cumplir; entre otros.

Para Foucault, la estructura disciplinaria de las fabricas es semejante a las de los asilos
de vagabundos; los colegios (sobre todo la modalidad de los “internados”); los cuarteles
militares. En este sentido, por todas sus similitudes afirma: “La fabrica explicitamente se
asemeja al convento, a la fortaleza, a una ciudad cerrada” (Foucault, Vigilar y castigar,
2008, péag. 165).

Gilles Deleuze va mas alla, y en un andlisis posterior a la obra de Foucault, propone en
realidad llamar a las sociedades contemporaneas como “sociedades de control”
(Deleuze, 2016).

En consecuencia, si reunimos los aportes de Coriat, Foucault y Deleuze, y como
intentamos describirlo en el Capitulo 1, arribamos a la idea de que el dispositivo
Fordiano de la linea de montaje no sélo es una forma de planificar el proceso de

produccion. Es, sobre todo, un instrumento de vigilancia.

La forma de produccion en linea permite la observaciéon de todos los obreros, donde el
capataz identifica de mejor manera, a través de todo el panorama de la produccion a la
vista, a aquellos holgazanes, asi como los errores efectuados en algin momento de la

produccién, con sus respectivas sanciones.
Asi describe Foucault la importancia del control en la fabrica:

(...) Es un cambio de escala, es también un nuevo tipo de control (...) Se trata, a
medida que se concentran las fuerzas de produccion, de obtener de ellas el maximo

de ventajas y de neutralizar sus inconvenientes (robos, interrupciones del trabajo,

2 Sj la jornada de trabajo de ese dia era mayor a 7 horas, al trabajador le correspondian 30 minutos de
descanso.

Si era menor a 7 horas (la mayoria de las veces), eran 20 los minutos de descanso.

Se deducira que el trabajador, ademas de sélo alcanzarle el tiempo para comer (practicamente sin poder
relajarse que ya tenia que volver a fichar), debia comer rapido, para evitar excederse y perder el
presentismo.
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agitaciones y “cabalas”); de proteger los materiales y herramientas y de dominar las

fuerzas de trabajo. (Foucault, Vigilar y castigar, 2008, pag. 165).

En efecto, toda la cocina del local de Mostaza se dispone de una manera semejante,
permitiendo la estricta supervision a los “Entrenadores” o “Corredores de turno”, quienes
deben vigilar constantemente el proceso de producciéon de los alimentos, ya sea el
simple proceso de rayar zanahoria, como el armado de las hamburguesas.
Estrictamente, la cocina, incluye el sector de mesadas y bachas donde se preparan
ensaladas, donde est& el horno de las medialunas y donde se lavan los utensilios; asi
como el sector de parrillas a gas, el ‘broiler?*, los freezers, y las canastas de pan.
Propiamente, la cocina de Mostaza no sigue la ‘linea recta’ que era el modelo clasico de
la linea de montaje: esta diagramada en dos ambientes, uno sector ensaladas, horno y
lavado, y un segundo sector de parrillas y preparacion de las hamburguesas, pero, y
esto es lo importante, completamente unidas, que permiten la visién por parte de los

capataces de todo el proceso de trabajo y de todos los trabajadores.

Sin embargo, Mostaza no llega al extremo de Mc Donald’s, donde la cocina y en especial
la preparacion de las hamburguesas puede ser observable por los clientes desde fuera.
Aqui el dispositivo de control no sélo proviene de los jefes de turno, sino también de
caras desconocidas desde el exterior, reforzando aun mas el ojo puesto en el cuerpo
del obrero, y en su proceso de trabajo. Practicamente, se podria decir, que si bien los
trabajadores de Mc Donald’s realizan un trabajo en primera instancia “en privacidad”, en
una cocina de un local de comida rapida, en el mismo proceso, dicho trabajo se termina
convirtiendo en “publico” ya que no sélo trabajan para el adentro, la empresa, sino

también para el afuera: los clientes que los miran.

En mi caso patrticular, en el local donde trabajé, sucedia un fenbmeno notablemente
foucaultiano. Empezaré describiendo la tarea de la que muchas veces estaba destinado
a realizar. En los dias donde no concurrian muchos clientes a comprar al local, los jefes
de turno me mandaban a entregar folletos de promociones 2x1’ 0 ‘30% de descuento’
a las personas que pasaran por la calle. Nosotros lo llamabamos “volantear”, es decir,
entregar volantes. Me mandaban a hacerlo en una esquina, donde debia estar parado,
muchas veces con una mano sosteniendo un cartel donde se veia una hamburguesa en

promocion, y en la otra mano los folletos para entregar.

24 El ‘broiler’ es un horno a cadena donde de un lado se colocan las carnes de hamburguesas crudas y
salen por el otro lado cocidas, cayendo a un ‘cambro’ o recipiente que contiene las carnes listas para
transformarse en hamburguesas, es decir, listas para ser preparadas con pan y otros ingredientes de un
combo.
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Mi local, situado en el 3er piso del shopping Recoleta Mall, tenia un balcén con mesas
y sillas donde la gente podia sentarse a comer, y desde donde si se miraba para abajo,

se veia perfectamente la esquina donde yaciamos parados entregando folletos.

Sucedia que los Jefes de turno, nos vigilaban desde el balcén, muchas veces nos
dadbamos cuenta de ello a través de sus gritos desde arriba, como por las quejas luego
de haber subido al local y de reproches por no haber entregado un volante a un sefior
que paso por adelante mio. La orden por parte de ellos no admitia tutia: se entregaban

folletos a todo el mundo, no debiamos dejar una sola persona sin ‘folletear’.

Una vez naturalizado e incorporado, en el sentido literal del término, vuelto corpéreo,
aguel sistema de control desde el balcén, que podriamos asemejar a la ‘vigilancia
panoptica’ descripta por Foucault, nos sucedia lo mismo que a los confinados de las
carceles: nos veiamos obligados a volantear a cada persona que pasara adelante

nuestro ya que sentiamos la vigilancia que pesaba sobre nuestras espaldas.

Nunca sabiamos cuando podia llegar aquel grito reprochando nuestro trabajo. No habia
‘tiempos muertos’ donde descansar de la constante insistencia con que suplicabamos

que agarren nuestros folletos.

Habiamos hecho carne el control sobre nosotros. Ahora nosotros éramos quienes nos

auto-controlabamos de ‘hacer bien y sin descanso el trabajo’.

Algo similar sucedia con las camaras: cada accion nuestra (Unicamente el bafio no

contaba con camaras) era filmada.

Jamas sabiamos si alguien estaba atento a ellas, ello no importaba. El s6lo hecho de
antiguos relatos, por parte de los Jefes de turno y a veces de algunos empleados, que
contaban historias de cAmaras y sanciones a quienes habian infringido alguna regla o
norma particular, provocaba en los cuerpos nuevamente el control necesario para no

hacer mas que el trabajo.

En este sentido, a modo de ilustraciéon, sobran los ejemplos donde nos censurabamos
de comer alguna hamburguesa no apta para la venta (pero si para el consumo de una
persona), debido al peligro de ser visto por las camaras. Aunque en algunos casos,
habia excepciones, que las veremos en el capitulo destinado a las diversas formas de

resistencia.
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A su vez, existia una forma ‘material’ de lograr sumision y disciplina obreras: los

apercibimientos?®,

Estos consistian en un ‘llamado de atencién’ para el trabajador, causado por algun
ausentismo injustificado, llegada tarde, o insubordinacién ante el Jefe de turno. El
apercibimiento, que se entregaba al trabajador castigado en forma impresa, debia ser
firmado por él, y en su contenido se admitia que en caso de ser apercibido en varias

ocasiones, el trabajador seria suspendido.

Las consecuencias del apercibimiento no eran muchas mas alla del castigo leido en una
hoja, pero si habia una muy importante: traia aparejado la pérdida del ‘presentismo’?®,
Esto repercutia en el salario del trabajador, logrando efectivamente una mayor sumision

del obrero, asi como un control estricto en el acatamiento del cronograma de horarios.

Ahora bien, hasta aqui, hemos hablado de formas de control y vigilancia obreras que
podrian abarcar en realidad, otros tipos de trabajo. Es momento de pasar a analizar

formas de control mas particulares de Mostaza y Mc Donald’s.

En primer lugar, podemos hablar de una caracteristica muy importante en Mc Donald’s

aunque no lo es tanto en Mostaza: el “empleado del mes”.

A una pregunta de Meradi sobre las condiciones que debés reunir para ser empleado
del mes, una empleada de Mc Donald’s contesta: “Nada, portarte bien” (Meradi, 2010,
pag. 385).

El empleado del mes, en este caso, es aquel trabajador que encarna el ideal de obrero

de la empresa, es decir, de responsabilidad, productividad, y sumision.

En el caso de Mostaza, si bien no existe el empleado del mes, en muchas ocasiones se

realizan “concursos” entre los empleados donde gana aquel que mas “agrandates”?’

25 Consiste en un llamado de atencidn. Si el trabajador llegaba a los tres apercibimientos, era
suspendido.

26 E| ‘presentismo’ es un concepto utilizado en muchas empresas, luego materializado en el salario. Se
registran todas las entradas y salidas del trabajador, asi como sus ausencias, y en caso de haber
cumplido a la perfeccidn el horario dispuesto por ella, es decir, no haber llegado tarde ni haber faltado,
se considera que el trabajador cumple con el ‘presentismo’ y sera retribuido en forma monetaria como
‘parte de salario extra’. Sin embargo, las faltas justificadas, como las licencias por enfermedad,
maternidad, paternidad, o por dia de estudio, afectaban al presentismo. El trabajador automaticamente
lo perdia.

27 El “agrandate” es llamado asi por los trabajadores de Mostaza al porcentaje de venta de combos més
grandes que el tamafio estandar, sobre el total de combos vendidos. Esto significa que si un cliente
agranda su combo (papas y gaseosas son los elementos ‘agrandables’), repercute en las estadisticas de
su vendedor que lo hacen “mas productivo” para la empresa, ya que cada ‘agrandate’ tiene un valor
mas caro. Existen dos tipos de ‘agrandate’ en Mostaza: mediano y grande.
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venda, relegando a un segundo plano el control de los obreros y privilegiando en mayor

medida la productividad en las ventas.

Es necesario resaltar que estas légicas de premiar a un solo ganador, donde en el
concurso participan todos los empleados del local, esto es, entre 20 y 40 personas,
justamente conlleva el “podio” de sélo uno de ellos, y a la mayoria aplica una especie
de ‘castigo por ausencia’, fomentando la competitividad entre los mismos trabajadores.
Por esto es que William Davies sefiala como caracteristica principal del neoliberalismo,
la implementacién de concursos y examenes de caracter meritocraticos, que fomentan

las logicas de eficiencia y competitividad (Davies, El huevo neoliberalismo, 2016)

Es por esto también que Deleuze prefiere hablar de “empresas” en el capitalismo

contemporaneo, dejando atras la idea de “fabricas”, por las siguientes razones:

Es cierto que ya la fabrica utilizaba el sistema de las primas y los incentivos, pero la
empresa se esfuerza con mayor profundidad en imponer una modulacion de cada
salario, en estados siempre metaestables que admiten confrontaciones, concursos y

premios extremadamente coémicos (Deleuze, 2016, pag. 2).

Es decir, la competitividad y la meritocracia entre compafieros se profundiza ain mas,

funcionando como sistema de reconocimiento hacia la labor de los empleados.

Asimismo, Deleuze diferencia entre el anterior modelo fabril y el actual en forma de

“empresa”:

La fabrica hacia de los individuos un cuerpo, con la doble ventaja de que, de este
modo, el patrono podia vigilar cada uno de los elementos que formaban la masa, y
los sindicatos podian movilizar a toda una masa de resistentes. La empresa, en
cambio, instituye entre los individuos una rivalidad interminable a modo de sana
competiciébn, como una motivacion excelente que contrapone unos individuos a otros

y atraviesa a cada uno de ellos, dividiéndole interiormente. (Deleuze, 2016, pag. 2).

Por otro lado, deberiamos reconocer también que el tiempo se vuelve un factor clave: el
Gerente de Mostaza es evaluado por sus superiores (llamados “regionales”) de acuerdo
a la venta y al “tiempo de su local”. Este se mide sumando el total del tiempo entre la
toma de pedidos; el preparado; y la entrega efectiva al cliente. Luego esta suma total se

divide por la cantidad de pedidos, y arroja el promedio de tiempo por cliente.

Asi, el objetivo de tiempo/cliente de la empresa suele ser de 3 minutos 30 segundos.
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Este “tiempo maximo por pedido” se transforma tanto en un instrumento para mantener
la productividad en alza, como uno de control para evitar la “holganza” de sus

empleados.

Deleuze en este sentido afirma: “los individuos han devenido “dividuales” y las masas
se han convertido en indicadores, datos, mercados o “bancos” (Deleuze, 2016, pag. 3).
De esta forma, el Gerente se transformaba en una “cifra”: cuanto producia y vendia su

local.

En segundo lugar, se repite en ambas cadenas (Mostaza y Mc Donald’s) otro sistema
de vigilancia permanente: la practica del “cliente oculto” (asi llamado en Mostaza) y del

“Mystery Shopper” (nombre que recibe en Mc Donald’s).

Esta practica consiste en hacer saber a los empleados, en la Ultima entrevista previa al
ingresar al trabajo o0 mismo una vez trabajando, que en cualquier momento puede llegar
una persona que actuard como un cliente normal, pero que sin embargo trabaja para la
compafiia y va a puntuar tu trabajo: si estabas sonriente al momento de atenderlo; si lo
hiciste con buenos modales; si armaste de la forma correcta la bandeja con el pedido;

si fuiste rapido; si tenias tu lugar de trabajo en forma limpia y ordenada; etc.

Por lo tanto, al no saber en qué momento puede llegar esta persona de la empresa a

observarte y puntuarte, el trabajador se dispone a “darlo todo” en todo momento.

Nuevamente, incorpora dicho dispositivo de control y vigilancia y realiza su trabajo
atendiendo a los estandares 6ptimos que pide la compafiia: sonriente; rapido; siendo
limpio y ordenado; armando bien los pedidos, en fin, aumentando la tasa de explotacion

a través del aumento de la intensidad del trabajo.

Asi le advierte una comparera de Mc Donald’s a Meradi mientras trabajan en un local

de la compafiia:

-Nunca te olvides de la cortesia, por el mystery. El otro dia a mi me bajé veinte puntos

porgue dijo que lo atendi mal... No sé por qué dijo eso, si yo no atiendo mal a nadie.
-¢Qué es el mistery?

-El mystery shopper. Es alguien que viene de sorpresa, cada tanto y hace un informe

de vos.
-¢ Pero vos te das cuenta quién es?

-No, nunca te das cuenta. Por eso hay que hacer siempre las cosas bien, porque

nunca sabés quién puede ser un mystery shopper (Meradi, 2010, pag. 327).
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Deleuze agregaria aqui que el capitalismo contemporaneo “ya no compra materias
primas ni vende productos terminados, o procede al montaje de piezas sueltas. Lo que
intenta vender son servicios, lo que quiere comprar son acciones” (Deleuze, 2016). Es
decir, se intenta vender no solamente el combo de comida, sino “momentos”; el lema
“regala buenos momentos” es una fiel expresion de estas empresas. Se pretende vender
también un servicio rapido, eficaz, atento [véase Anexo Manual de Operaciones, pags.
51-54].

Asimismo, los Entrenadores son los encargados de evaluar el desempefio de los
“empleados nuevos”, esto es, recién ingresantes, cominmente una vez por mes. Deben,

entre otros items, observar que el trabajador cumpla con ciertos “modos de hacer”.

En el caso de que el obrero evaluado esté en el puesto de cajas, se debe tomar nota si
“saluda al cliente en forma espontanea, amable y con una sonrisa”; “toma el pedido
atentamente, y realiza la venta sugestiva®’; y “agradece amablemente al cliente

guiandolo hacia un costado” [ver Anexo Evaluacion de Puesto].

Mientras el empleado arma el pedido/bandeja, el Entrenador que le esta realizando la
evaluacion debe observar si “retne el pedido en la secuencia correcta, llevando un solo
producto por mano y memoriza el pedido”; “hace la comprobacion final de calidad, y
presenta el pedido amablemente, demuestra energia y rapidez”; “despide al cliente con
un saludo espontaneo y lo invita a que vuelva”; y si “ayuda a mantener la limpieza e

higiene del area”.

Cada item es rellenado con un “tic”, y por lo tanto existen dos posibilidades: el empleado
lo “hace bien” o “lo hace mal”’. No existen las puntuaciones. Y la prioridad, a merced de
los manuales y las disposiciones de los Jefes de Turno, es “siempre darle la razén al

cliente”.

Como se desprende de lo anterior, la “sonrisa” y la “rapidez” se enfocan en los
trabajadores del sector cajas, pero como se observa en los casilleros del resto de
puestos (“‘puesto papas”; “puesto armador”; “puesto broiler y productos fritos”), la
velocidad y la efectividad son igual de importantes. La intensidad del trabajo pretende

ser la misma en todos los puestos.

Si estos mecanismos de control son in-corporados, esto es, naturalizados por el
trabajador y asimilados en su rutina laboral, la forma mas visible que adquieren pueden
analizarse en lo proxémico, la quinésica, y la estética del obrero al momento de estar

haciendo su trabajo.
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Es decir, tanto el espacio entre los cuerpos, como sus movimientos y gesticulaciones, y

su estética corporal, son espacios invadidos por el poder dentro del trabajo.

Comencemos por la estética: en el caso de las mujeres, se prefiere que se pinten los
labios, sobre todo las chicas que trabajan en las cajas de venta; pero no se permiten
aros, piercings, anillos, pulseras, y el pelo debe estar recogido (sobre todo aquellas que
se encuentran en el sector cocina, para que no caigan pelos sobre la comida). Aqui

podriamos decir que las razones son en parte estéticas y en parte bromatolégicas.

En el caso de los hombres, al igual que las chicas, no estan permitidos ningun tipo de
aros, piercings, anillos, y en el caso del pelo, debe ser corto (sin sobrepasar el largo del
cuello de la camisa o chomba), y deben estar extremadamente afeitados, al punto de
que en mi caso particular, al ser un chico ‘barbudo’, debia afeitarme todos los dias, y
era controlado al llegar al local por el Jefe de Turno que me pasaba una hoja por los
cachetes de la cara, y en caso de no hacer ruido, era porque estaba bien afeitado, y en
caso de que hiciera ruido la hoja, como si se estuviese raspando una superficie aspera,
me obligaban a afeitarme antes de dejarme fichar para empezar a trabajar, con la

respectiva pérdida del presentismo que traia consigo la fichada tarde.

En el caso de la barba, todo parece indicar que las razones esgrimidas son de indole
estéticas y muy poco bromatolédgicas, exacerbando el control del cuerpo del trabajador
al punto de decidir sobre sus pelos, reproduciendo la légica militar del control absoluto

(Foucault, Vigilar y castigar, 2008).

El siguiente pasaje ilustra la importancia del uniforme y el aseo como dispositivo de
disciplina, al mismo tiempo que el terror como forma de lograr sumisién. La que habla

es una gerenta de Mc Donald’s a nuevos empleados recién contratados:

(...) El uniforme. El uniforme tiene que estar completo y siempre limpio. La gorra,
chicos. Es muy importante que cuiden la gorra. Si ustedes pierden la gorra, es un
problema. Por qué. Porque ustedes no pueden salir al area de servicio sin la gorra
(...) Si se olvidan la gorra y alguien les roba la gorra, estan en problemas (...) Los
bolsillos del pantalon y de la camisa estdn cosidos, chicos. Y estan cosidos a
proposito. No los pueden descocer ni hacer otro bolsillo (...) Los chicos con el pelo
corto, las patillas no le pueden llegar mas abajo del I6bulo de la oreja y el largo no
puede tocar el cuello de la camisa. (...) Los chicos no pueden tener barba ni bigotes.

Las chicas no pueden estar maquilladas. (...) (Meradi, 2010, pag. 315).
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En cuanto a la proxémica y kinésica, se puede extraer un buen ejemplo de una
conversacion de Meradi, contada en primera persona, con una comparfiera en Mc

Donald’s:
“Estamos paradas junto al horno. Yo me apoyo con la cintura en la mesada.
-No, no te tires asi que te puede ver el mystery” (Meradi, 2010, pag. 351).

Es decir, las formas de descanso naturales del cuerpo, como puede ser apoyarse un
momento en algun borde, pararse y estirar las manos y la espalda, o simplemente

descansar unos segundos, esté terminantemente prohibido en estas empresas.

En caso de verte parado sin hacer ninguna tarea, ademas del reto por parte del Jefe de
turno, inmediatamente provoca que se te asigne una tarea, por mas que esta sea

insignificante o inutil.

Es decir, se intenta acostumbrar al cuerpo a estar de cierta manera, desechando el
ropaje de posturas, movimientos, gestos que pertenecerian mas bien al orden

doméstico, para colocarse el traje de la disciplina corporal.

Foucault relata esta transformacion en el andar de los cuerpos en el caso de los

soldados:

El soldado se ha convertido en algo que se fabrica; de una pasta informe, de un
cuerpo inepto, se ha hecho la maquina que se necesitaba; se han corregido poco a
poco las posturas; lentamente, una coaccién calculada recorre cada parte de su
cuerpo, lo domina, pliega el conjunto, lo vuelve perpetuamente disponible, y se
prolonga, en silencio, en el automatismo de los habitos; en suma, se ha “expulsado
al campesino” y se le ha dado el “aire del soldado” (Foucault, Vigilar y castigar, 2008,
pags. 157-158).

Otro pasaje de Meradi ilustra este hecho. Habia que convertirse, en su caso, en

empleada de Mc Donald’s:

(...) miro el lobby para ver si hay algo que levantar, las mesas, el piso. Pero esta todo
en orden. Estiro apenas los flancos de la espalda, sin que se note que me estoy

estirando, porque me duele. Entonces ella se da vuelta y me dice:

-Te voy a decir una cosa. Vos siempre tenés que estar haciendo algo. O sea, si ho
hay nada para hacer, no importa, volvés a barrer el piso, pasas el lampazo, estoqueas
el azacar, te fijas. Porque si los gerentes te ven asi van a pensar que tenés miedo,

¢centendés? No importa qué. Vos empezas a hacer algo, y mientras lo vas haciendo
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vas pensando qué podés hacer después, ¢entendés? Siempre haciendo algo.
(Meradi, 2010, pag. 368).

El ideal de los cuerpos en constante movimiento, como la cadena de montaje, siempre

en marcha, es trabajar de manera continua, sin interrupciones, con la misma cadencia.

De hecho, las charlas entre empleados, que no sean preguntas o respuestas sobre el
trabajo que estan realizando en ese mismo instante, estan prohibidas. Son consideradas
‘tiempos muertos’ y pueden provocar, segun la empresa, una distraccién al momento

del trabajo.

Lo mismo sucede con la sonrisa. Aquellos empleados que estuvieran en el sector de
cajas, en la toma de pedidos y por lo tanto en el contacto cara a cara con los clientes,
debian permanecer siempre con una sonrisa, no sélo por indicaciones de los superiores,
sino también por orden escrita: en los manuales de empleados de Mc Donald’s y
Mostaza abundaban las imagenes donde se ven empleados sonrientes y hasta un cartel,
del tamafio de una pagina en el caso de Mc Donald’s, donde se observaba la inscripcion:
“Me encanta sonreir”, acompanada con la imagen de una empleada risuefa y alegre
(Meradi, 2010).

Sobre el particular, es interesante notar que William Davies observa al capitalismo
contemporaneo como “creador” del hito de la felicidad. Segun el autor, tanto el gobierno
como las empresas, proponen el ideal de la sonrisa y la ausencia del malestar (Davies,
La industria de la felicidad: cémo el gobierno y las grandes empresas nos vendieron el
bienestar, 2017). De esta forma, los empleados de las empresas de comida rapida

deben ser exponentes fieles de la época: siempre sonreir.

Lo mismo observa Christian Ferrer sobre la sociedad actual, donde relaciona la
tecnologia con la suscripcion al hito de la felicidad. Ferrer ejemplifica con todas las
mercancias creadas para soportar el dolor: las industrias farmacéuticas, encargadas de
asegurar “calmantes”, los seguros de los bancos y de todo tipo, e incluso la especificidad
que adoptan los psicélogos como amortiguadores del sufrimiento. (Ferrer, 2011). Es
decir, la época contemporanea intenta relegar el dolor, postulando un supuesto paraiso

donde reina la felicidad.

En el caso de Mostaza, ademéas de lo descripto anteriormente, la importancia del
“mostrarse feliz” se ejemplifica en el curso de capacitacion del personal encargado de
la atencién en caja. Este curso tomaba el nombre de “SMILE” [véase Curso de

Entrenador Mostaza, pagina 2].
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Més aun, no estaba permitido permanecer atendiendo clientes si el trabajador rompia
en llanto, por cualquier motivo (ya sea personal o por el mal trato de un cliente, lo que
era habitual). Era obligado a ir al bafio a limpiarse la cara y luego volver. Y esto no tenia
como fin cuidar la “salud animica” del trabajador, ya que continuaba trabajando una vez
secados sus ojos de lagrimas, sino con la “mala imagen” que se mostraba hacia el

afuera.

Ya veremos en el capitulo de Resistencia por qué los trabajadores deciden acatar esta
orden y disposicion de la empresa, y suelen mostrarse risuefios, a pesar de estar
sumamente precarizados y mal pagos, en vez de optar por mantener una “cara de traste”

a modo de protesta.

Sin embargo, el mecanismo suele ser bastante perverso. Mientras, por un lado, el
trabajador estd obligado a realizar sus tareas de forma sonriente, lo que los obreros

sienten por dentro suele ser todo lo contrario.

Como hicimos notar en el Capitulo 2, la desercién o renuncia es cosa corriente en estas
empresas, y la mayoria de las veces es por el sentimiento que experimenta el trabajador.
Meradi relata una conversacion con una companera de Mc Donald’s: “Noelia me dice: -

Yo antes me queria ir, no queria estar mas un dia trabajando aca.
-Y después qué pas6?
-Y... todos me decian: aguantd, aguanta.” (Meradi, 2010, pag. 331).

Incluso existen casos donde los jévenes recién ingresados, renuncian luego de
“sobrevivir’ al primer dia de trabajo. Asi cuenta Meradi sus sentimientos en ese primer
dia, mientras limpiaba un pelotero en el cierre de Mc Donald’s, y luego el de su

compaiiera Noelia:

No aguanto mas, me duele todo el cuerpo. Le barro los pies al payaso y me agarran
ganas de llorar. Pienso: ¢y si exploto aca?, ¢si este es mi primer y ultimo dia de

trabajo? (...) En el bafo, Noelia también esta por llorar:

-No puede ser. Qué, ¢si no estabas vos me tenia que quedar hasta las tres de la

manana yo sola? Yo ahora cuando salga le voy a decir a Verdnica... No puede ser.

(-..) Me cuenta que en la ultima semana renunciaron dos chicas al Mc Café. Una

renunci6 el primer dia, se fue llorando (Meradi, 2010, pags. 337-338).

Como afirma Claudia Kozak, se pretende “un cuerpo negado en su sensorialidad y
embotado en sus cinco sentidos como mecanismo de defensa para no sentir el

cansancio y el dolor” (Kozak, 2008, pag. 37). Sin embargo, no siempre sucede.
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Ademas, se asemeja al ejemplo que brinda Kozak de un texto de Michael Onfray (Kozak,
2008), donde un obrero de fabrica se niega a “sumirse” a las légicas del trabajo y es por
esto que siente, que experimenta dolor y cansancio. Es de notar que el personaje del
texto de Onfray es un estudiante, y es por eso que puede escapar a la insensibilidad
pretendida de sus sentidos, pudiendo realizar una mirada critica al sistema fabril. Y en
este caso, Meradi también lo hizo, podriamos decir, desde su posicion como estudiante

de Letras?®.

Lo cierto es que el embotamiento de los sentidos tiene el fin de transformar el cuerpo en
algo “in-dolente”, y es a modo general, un intento de borrar el dolor en la era moderna.
En este sentido, Christian Ferrer considera que mientras por un lado la “época moderna”

niega el dolor, por otro lado, no ha educado a los cuerpos para saber como soportarlo:

(...) Durante el proceso de formacion del caracter no se le proporcionaron al hombre
moderno herramientas espirituales aptas para hacer frente a desastres existenciales
o bombardeos en profundidad a su dote psiquica. De modo que los dilemas y
problemas propios de la experiencia urbana, la jornada laboral, el desajuste familiar
o desgracias mayores, sélo podian ser insuficientemente “encajados” o digeridos,
transformandose entonces en la nutricion del desaliento, el resentimiento o la
depresion. En la época de la vulneracién organizada de la subjetividad, el cuerpo

deviene mufieco de vudu (Ferrer, 2011, pag. 14) (las cursivas son nuestras).

Es decir, resulta interesante remarcar las caracteristicas que adopta el dolor en nuestra
época, ya que es el resultado de una educacién del cuerpo, de una domesticacion en la
forma del sentir, siendo imprescindible para el analisis de los sentimientos (y del sufrir)

en el ambiente de trabajo.

También es por esto que Bookchin sefiala que el trabajo moderno es externo a la vida
real, cuando no siempre fue asi. Esto lo analiza muy bien Foucault cuando describe la
“sociedad disciplinaria”, donde las instituciones de encierro tienen un horario de entrada
(al trabajo, en el caso de la fabrica), y de salida (que vendria a ser una especie de

retorno a ese “mundo real” fuera del trabajo).

Bookchin advierte que “la subjetividad del productor se ve totalmente atrofiada y
reducida a un objeto entre los objetos” (Bookchin, 1999, pag. 337). Es decir, el

Taylorismo y luego el Fordismo, al separar al productor del producto, y al quitarle la

28 Al momento de trabajar y escribir sus crénicas, Laura Meradi se encontraba cursando las Ultimas
materias de Licenciatura en Letras en la Universidad de Buenos Aires.
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decision de como trabajar, crea una nueva “cosa”, un nuevo “objeto”: el cuerpo del

trabajador.

Asimismo, las expresiones de Meradi sobre sus sentimientos que experimenta como
trabajadora de Mc Donald’s (los mismos que yo en Mostaza), pueden relacionarse a lo
que Richard Sennett llama “la corrosién del caracter”, como una de las consecuencias

del trabajar en el sistema capitalista contemporaneo (Sennett, 2006).

Sennett afirma que las caracteristicas, que nosotros atribuimos en los primeros capitulos
al “Neoliberalismo”, estas son, la flexibilidad, la precarizacién, la incertidumbre,
repercuten indefectiblemente en el caracter de las personas que viven sumergidas en
esos trabajos, donde el futuro es incierto, sin proyecciones, y con la enorme posibilidad
de sufrir grandes recambios de un dia para el otro (Sennett, 2006). Recordemos, a modo
de ilustracién, gque uno de los mayores miedos de los empleados de Mostaza es la
pérdida del “presentismo”, que se puede perder de un dia para el otro, creando una

incertidumbre del monto que tendra su salario, que permanece durante todo el mes.
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Capitulo 4

Algunas consecuencias “invisibles”:
la transformacion de los conceptos

“amistad” y “companerismo”

“iOh amigos, no hay amigo!”

Aristoteles. Etica nicomaquea.
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En Mostaza, las ideas de los empleados sobre la “amistad” y el “compaferismo” se

volvian paraddjicas, o cuanto menos, contradictorias.

¢, Por qué hablar de estos conceptos, al parecer “insignificantes” para analizar los

procesos de produccion y control en Mostaza?

Porque a partir de ellos, de estas “manera de ser” del dia a dia, se puede vislumbrar de
forma general, la forma y los alcances del poder. Coincidimos con la tradicion de la
filosofia de género, que afirma que “lo personal es politico”, y luego diremos,
coincidiendo con Foucault en su idea de la “microfisica del poder”, que, en toda relacion
humana, existe el poder (Foucault, Microfisica del poder, 2019). Y aln mas, se vuelve

mas potente en los casos que permanece en las tinieblas, “invisibilizado”.

Asi, al argumento que se me podra esgrimir de: “j por qué crees importante hablar de
las formas de comparferismo en estas empresas de comida rapida?”, yo diré: porque el
poder parece ser mas fuerte en estas areas alejadas normalmente del andlisis,
precisamente porque yacen ocultadas por el poder, y podriamos decir, “hormalizadas”.

El poder normaliza, y al mismo tiempo, invisibiliza.

Empezaremos, siguiendo los pensamientos de Derrida, caracterizando los “mitos” que
conforman la idea de la “amistad” en nuestras sociedades. Sobre todo, dos ideas: la
amistad se supone “incondicional” y “desinteresada” (Derrida, 1998)?°. Por su parte, al
“compafierismo” lo definiremos como a los ideales de la amistad presentes al momento

de una tarea en conjunto, o en nuestro caso de analisis, al momento del trabajo.

De la misma manera, tomando los aportes de Nietzsche, sefialaremos que las ideas
presentes en los trabajadores acerca de lo que es ser “bueno” o “malo”, y aqui nos
tomamos la licencia de agregar “buen companero” y “mal companero”, son valores que
no ha creado el hombre contemporaneamente sino que ha heredado de una cultura que
da prioridad a la mala conciencia y al resentimiento (Nietzsche, 2014). En nuestro caso,
esa tradicion cultural esta inserta en la sociedad en la que vivimos, ya descripta en el

capitulo 1, con los ideales de “productividad”, “eficiencia”, tradicién que se complementa

2 En los textos entrelazados de Aristételes, Platén, Cicerén, Montaigne, Kant, Hegel, Nietzsche, Michelet,
Schmitt, Heidegger o Blanchot, el pensador francés analiza y examina la historia del concepto de la
amistad, deconstruyendo la concepcién falocéntrica de la amistad, que domina nuestra tradicion filosofica
y politica (Politicas de la amistad: seguido del oido de Heidegger, 1998).
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con las disposiciones de la empresa, en lo cual radica su poder, ya que, al momento de

trabajar, las normas y estatutos que se deben cumplir, dependen de ella.

En este sentido, podriamos agregar que el poder se define por aquello que deberiamos
hacer, por cémo tendriamos que comportarnos con los demas, en este caso, en el

ambito de la empresa.

Asi es como, pasando ahora al andlisis de las relaciones entre trabajadores en Mostaza,

en realidad se veian transformados aquellos “ideales” del ser amigo o ser compafiero.

En mi caso, y como veremos también en la experiencia de Meradi en Mc Donald’s, el
“compafierismo” se definia en aquel ambiente de intensa productividad y explotacion,
como aquel que “daba todo” en el proceso de trabajo, porque de esta forma estaba

“siendo fiel” a su grupo.

Aquellas personas que hacian mal su trabajo, ya sea por desgano o como forma de
resistir ante la explotacién de la empresa, eran estrictamente sefialadas por sus
companeros como ‘“irresponsables”, “malos compafieros”. Y esto era avalado e

institucionalizado por la gerencia.

A través de Laura Meradi podemos ver un ejemplo de lo que venimos sefalando. Meradi
cuenta que existe en su trabajo una carpeta a modo de legajo que se llama “News
McCafé”, donde las empleadas del sector de cafeteria dejan notas u observaciones
sobre los descuidos de compafieras, y donde la Gerenta también puede escribir
recomendaciones/disposiciones, en realidad intentando examinar lo que se escriben
entre trabajadores. Asi relata Meradi la situacion donde una compafiera le deja una nota

escrita en el “News McCafé”:
Leo la nota, dice:
<<Ma.Laura:>>

Y <<Ma.Laura:>> esta englobado con un marcador rojo (...) Lo primero que pienso

es: me escrachd.

<<Te pido q’ a partir de ahora cada vez q’ descongeles chequees con el gerente lo
g’ descongelaste, xq’ el lunes martes y miércoles tuve problemas con la apertura xq’
no descongelaste pirineos, ni cuadros de frambuesa, ni tiramisu. Me perjudicaste la
apertura y quiero saber x q' no descongelaste, habiendo tiempo para hacerlo.
Todavia no nos conocemos, pero ya podremos hablar mejor personalmente. Besote!
Belén.>> (Meradi, 2010, pag. 367).
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Aqui vemos la importancia que adquiere para la empresa, esa “reformulacion” del
concepto de “companerismo”. Ya no es fiel ni compafiero aquella persona que es
“desinteresada” en la relacion de uno con otro: sino aquel que trabaja bien, que es
responsable, que, en el ejemplo, <descongela lo que debe descongelar>. Mas aln,
pareciera que la “incondicionalidad” se evaporara, a cambio de mostrarse justamente
“productivo” y “fiel” a las disposiciones de la empresa, o lo que es lo mismo, al Gerente.
La incondicionalidad se vuelve vertical (empresa-trabajador), y ya no horizontal

(trabajador-trabajador).

De igual manera, la empresa pretende que los superiores (Gerente y Corredores de
Turno) utilicen ese “tipo de amistad” para con los empleados, al momento de hacer valer
su autoridad y encargarles alguna tarea. Asi, por ejemplo, la empresa recomienda a
aquellos que impartan 6rdenes, agradecer a los empleados por hacer una tarea, como
podria ser: “gracias por quedarte para ayudarnos una hora mas. Esto realmente
demuestra tu compromiso con el local” [véase Anexo Curso de Entrenador Mostaza,
pagina 8]. Lo que se traduce en términos cotidianos: “gracias por hacerme el favor (a mi

como superior)”.

Ese favor deviene en ser un “buen comparero”, como dice el ejemplo, porque “te
quedaste una hora extra en la empresa”. Asi, importa en la relacién entre trabajadores
los ideales de responsabilidad, productividad, y sumision (a las érdenes de los

superiores).

En consecuencia, se vuelve normal que al ausentarse un empleado, se pida ese favor
a otro, para quedarse el tiempo que se lo necesite. Muchas veces la causa de la falta al
trabajo proviene de la necesidad de un dia de estudio no otorgado, una licencia por
enfermedad no reconocida (como ya lo veremos en el Capitulo 5), no obstante, la
empresa corre el eje del problema. Y ahora lo sitla en la cuestion del compafierismo: “o
s0s buen compariero por quedarte el tiempo que te necesitamos, y asi ayudas a los
otros, 0 no lo sos, y te convertis en un irresponsable, y seras fruto de la discordia del

resto de los trabajadores”.

La empresa intenta vincular la amistad y el compafierismo a la I6gica del intercambio
econdmico, esto quiere decir, que se transforman de acuerdo a una légica economicista.
Los pedidos de tareas entre superiores y empleados pareciera tomar esta forma: “yo te
pedi un favor, ahora vos me lo tenés que devolver. Y no sélo eso, sino en la cantidad y

el tiempo que te lo pido”.

Asi, a modo de ilustracion, un pedido del encargado del turno en el local puede ser el

siguiente: “necesito que me hagas 10 ensaladas en 25 minutos. Por favor terminalas
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rapido, porque te necesito adelante”.*’Los encargos de tareas suelen tomar esta primera

». o« L] 9, &

persona, “te”; “necesito”; “haceme esto”; “hacémelo bien por favor”.

La empresa aprovecha, de esta forma, la “moral” y la coloca al servicio de la
productividad: la “buena persona” o “buen trabajador” es aquel que sigue sus
parametros (de la empresa), mientras que es “mala persona” el que se aleja de ella. Y
de esta forma, el poder se incorpora a la esfera subjetiva de cada empleado, provocando
que este resignifique la percepcion que se tiene de si mismo, incluso sobrepasando el
ambito laboral, ya que fuera de la empresa, la relacion con un compafiero, no se

substrae de lo que sucede en el ambito de trabajo.

La consecuencia mas clara es una falsa delimitacion entre la amistad y la dominacién.
La primera se pone al servicio de la segunda. Y muchas veces, la sumision, se confunde

con el compafierismo.

No obstante, llegados a este punto, es necesario advertir que al no existir un “poder
absoluto”, se dan momentos, situaciones, gestos, y comportamientos de “resistencia”,

que veremos en el préximo capitulo.

30 “pdelante” significa estar en caja, tomando pedidos.
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Capitulo 5

-iVamos a tomar gaseosa y comer
hamburguesas!- La Resistencia:
practicas cotidianas para saltarse

las normas

“Que precisamente porque el Lager es una gran maquina para convertirnos en
animales, nosotros no debemos convertirnos en animales (...) Que somos
esclavos, sin ningun derecho, expuestos a cualquier ataque, abocados a una
muerte segura, pero que nos ha quedado una facultad y debemos defenderla
con todo nuestro vigor porque es la (ltima: la facultad de negar nuestro

consentimiento.”

Primo Levi. Si esto es un hombre.
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Al momento de estar trabajando en presencia de los Corredores de Turno y el Gerente,
tanto yo como cada uno de mis compafieros, mostrabamos una <mascara> 0
actudbamos de cierta manera que se acercaba al grado de expectativas de quienes nos

dominaban.

Asi por ejemplo, cuando sufriamos algun reto (por una hamburguesa mal hecha o un
piso mal limpiado, eran los mas comunes), poniamos cara sonriente y bajdbamos la

cabeza, incluso acatdbamos la orden de hacerlo nuevamente y lo <haciamos bien>.

Esto se debia, en términos de James Scott, a que manteniamos en aquellas situaciones
de poder, una actitud externa que parecia aceptarlo de forma entusiasta (Scott, 2000).

Como si la frase <le gusta que lo reten> se hiciera carne.

Es que estabamos imposibilitados de revelarnos. jA quién no le hubiese gustado
contestarle con un grito a los reclamos del jefe! Pero necesitdbamos el trabajo. La
palabra necesito paraddjicamente era muy utilizada por los jefes de turno: <necesito que
hagas el piso>; <necesito que limpies la freidora>. Es que ellos también necesitaban el
trabajo tanto como nosotros, y ellos, desde cierto lado, estaban dominados de la misma

manera.

Scott, al estudiar las formas de resistencia de los campesinos en situacion de
dominacién, y la produccién de su “discurso oculto®”, observa que, en la gran mayoria
de los casos, en vez de rebelarse directa y publicamente, los campesinos recurrian a
formas mas seguras de rechazo del poder, como los atentados anénimos, la difamacion,

los chismes, incluso el robo (Scott, 2000).

Por mi parte, afirmaré que este “discurso oculto” emergia a la superficie durante las
noches en que haciamos el cierre®? del local. En estas horas, entre las 10 de la noche y
las 2 o 3 de la madrugada, en mi local quedaban pocos empleados (dos o tres) junto

con algun Corredor de Turno.

Normalmente el turno de empleados que hacia cierre era el mismo todos los dias, lo
cual generaba un sentimiento de unién y confianza, muchas veces dejando traslucir
aquellos elementos del discurso oculto, que en los momentos del dia eran impensables

de decir o hacer.

31 Asi llama Scott a “aquella cultura politica claramente disidente”, donde, fuera del escenario de
dominacidn, los subordinados pueden expresar lo que realmente piensan y sienten: su enojo con quien
lo somete; su vision del mundo; su lenguaje; sus gustos; sus preferencias. En fin, todo aquello que no
pueden decir o hacer durante el acto de dominacién.

32 Los que “hacen cierre” son los encargados de ordenar y limpiar todo el local, dejandolo impecable
para la apertura al siguiente dia.
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El elemento mas importante era la critica y la difamacion hacia los jefes de turno, sobre
todo hacia el gerente. Se compartian malas experiencias de los empleados para con él,
como determinados pedidos de favores que el gerente les habia negado (un dia de

estudio, un pedido de cambio de horario).

Luego, el lenguaje dentro del local mismo se transformaba. El trato hacia el Corredor de
Turno podia hacerse ahora (dependiendo el grado de confianza) a través de groserias,

o0 incluso malas palabras.

La gran mayoria de las veces, la musica se cambiaba: de la lista de canciones permitidas
por la empresa (y entre las cuales se reproducia cada tantos minutos la publicidad de
Mostaza), se pasaba a la eleccién de los mismos empleados, donde prevalecia la

cumbia y el reggaetdn, a diferencia del pop y las baladas impuestas por la empresa.

En los momentos donde el Corredor de Turno no podia observarnos, nos animabamos
a servirnos gaseosas de todos los gustos, relajados por la ausencia del gerente.
Aquellos empleados que contaban con una mayor cercania con él, primero se servian
la gaseosa prohibida, y luego se arrimaban para avisarle, con relativa amistad, de lo que

habian hecho.

Lo mismo sucedia cuando aprovechabamos ser pocos (y a sabiendas “confidentes”),
para comer algunas patitas de pollo que habian sobrado del dia y que luego tendriamos
gue tirarlas y anotarlas en la planilla de desperdicios. A veces, las comiamos alli
apurados, a escondidas de las cAmaras, y otras tantas veces las metiamos en la bolsita
donde nos llevabamos el consumo, sin que nadie nos viera. Y aquello permanecia en
secreto y hasta se hacia en reciprocidad, a modo de quien sella un pacto: si uno se

comia o se llevaba algo, el resto hacia lo mismo.

<Cuando el gato no est4, los ratones estan de fiesta>. Y efectivamente, con la ausencia
del gerente, reinaba un ambiente de mayor distension en las instancias de la dominacion

y el control.

Al respecto, sucedia lo mismo que ocurriria en una instancia de dominacion cualquiera,

como el ejemplo del colegio que brinda Scott:

El efecto de la presencia de un maestro o maestra ante un grupo de estudiantes,
apenas se puede comenzar a medir cuando aquél o aquella sale del sal6n de la clase
o cuando los estudiantes salen al recreo. Aparte de lo que dicen, la tipica explosion
de conversaciones y la exuberancia fisica que se produce cuando la escuela no esta

ejerciendo su autoridad, comparada con su previa conducta en el salon de la clase,
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nos deja ver retrospectivamente el efecto que tienen la escuela y el maestro (Scott,
2000, pag. 50).

Es decir, aprovechabamos a hacer aquello que, durante las instancias de dominacién y

control, nos estaba vedado.

Ahora bien, en lo que hacia a la cotidianeidad de cualquier dia y horario, podriamos
agregar que aquello, me refiero al hecho de esperar la oportunidad para sacar alguna
ventaja e ir en contra de las normas, constituia segun Michel De Certeau, una tactica en

la forma de hacer frente al ejercicio de la dominacion (De Certeau, 1996).

De Certeau define a las “tacticas” de los trabajadores como “un arte del débil”, y una
“victoria del lugar sobre el tiempo” (De Certeau, 1996, pags. 42-43). Esto quiere decir
que nosotros, siendo empleados de Mostaza, debiamos aprovechar una distraccién, un
alejamiento breve de cualquiera de los Jefes, o el hecho de haber cocinado mal una
hamburguesa y no estar a la vista de las camaras, para emplear el “arte” de vencer a
todos aquellos condicionamientos de las normas y prohibiciones de la empresa. Agrega
el autor, en este sentido, que “la tactica se encuentra determinada por la ausencia del

poder” (De Certeau, 1996, pag. 44), que como vimos, sucedia sobre todo a la noche.

Es una manera, segun el mismo autor, de “cazar furtivamente”, de estar al acecho, de:
“aprovechar las ocasiones y depender de ellas” (De Certeau, 1996, pag. 43). A ello,
algunos empleados lo denominaban: “mandarse una cagada”, esto significaba: haber
trasvasado las reglas; haberse animado a utilizar las herramientas del dominador (esto
es, de la empresa), como una hamburguesa, un tostado, una gaseosa, incluso un
microondas para calentar unas medialunas (como lo hice en varias oportunidades), para

“darlas vuelta” y sacarles el provecho (comerte algo dandote el lujo de calentarlo).

Es decir, si el microondas es una de las tecnologias del poder para la extraccion de
plusvalia en el proceso de trabajo, ya que todas las hamburguesas deben ser calentadas
por él antes de ser despachadas, con esta tactica de resistencia y en momentos

especificos, podiamos transformar su uso en favor del trabajador.
En este sentido, afirma De Certeau:

Las analogias del escamoteo proliferan en las administraciones burocraticas o
comerciales tanto como en las fabricas. Aqui se encuentran tan difundidas como
antes, reprimidas o sumidas en el silencio. Pero pese a las medidas tomadas para
reprimirlo o esconderlo, el escamoteo (0 sus equivalentes) se infiltra y gana (De
Certeau, 1996, pag. 55).
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Sin embargo, si bien es cierto que durante el dia y el desarrollo del trabajo <normal>, se
presentaban ocasiones donde algin Corredor de Turno o Gerente permitian por algin
motivo servirse un vaso de gaseosa o agregarle un queso de mas a la hamburguesa,
dicha accion no significaba una disminucién en el ejercicio del poder o en el acto de

dominacion.

Todo lo contrario, servia para legitimarla y lograr la hegemonia necesaria. Al fin y al
cabo, como afirmaria Scott, para convencer a los empleados de que “se esta
gobernando en su nombre”, es imprescindible hacer concesiones hacia aquellos
subordinados (Scott, 2000).

Efectivamente, aquel gesto de “regalo” se acompafiaba muchas veces de la frase: “mas

9, 6

no puedo hacer”; “es lo que les puedo dar”.

En consecuencia, rara vez se producian confrontaciones serias y publicas entre
empleados rasos, y Corredores. El siguiente pasaje de Scott sobre los esclavos
domésticos, bien se podria trasladar al sistema <buen comportamiento-recompensa>

gue se establecia en las relaciones jerarquicas dentro del trabajo:

Los esclavos aprovechaban este reducido espacio retérico para solicitar mejor
comida, tratamiento humano, libertad para desplazarse a las ceremonias religiosas,
lotes para sembrar, etcétera. De esta manera, los esclavos podian lograr que algunos
de sus intereses se incorporaran a la ideologia dominante sin dar la apariencia de

ser subversivos (Scott, 2000, pags. 42-43).

No obstante, el “discurso oculto” en algunas ocasiones aparecia y hacia que el
empleado confronte cara a cara con el “amo”. Asi fue como me sucedié en aquella
oportunidad donde me negué a fichar cuando el Corredor de Turno me lo pedia,
provocando abiertamente una respuesta represiva por parte del dominador: hacerme un

apercibimiento.

Si bien son situaciones aisladas, dan una idea del <choque> que produce la aparicion
repentina de todos aquellos sentimientos y acciones que permanecian auto-censurados,

escondidos del escenario cotidiano y publico.

En aquel ambiente de dominacion y subordinacién, no teniamos otra alternativa que
llevarnos bien con nuestros superiores para ganar ya sea alguna consumicion extra, un
importante dia de estudio, o simplemente un mejor trato. Lo mismo sucedia cuando,
entrevistados por la gerenta regional de la empresa, sefialabamos que no teniamos
ningun tipo de problema en nuestro local, y a la pregunta sobre qué opinion teniamos

del gerente, ninguno se animaba a sefialar defecto alguno.
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En otro orden de analisis, siguiendo a Scott (Scott, 2000), el sentimiento de pertenecer
al mismo grupo de dominados, creaba un sinfin de pautas de conducta para con los
Jefes, evitando todo tipo de diferenciacién de parte de un empleado, impidiendo que
existan “muy buenas relaciones” con el Gerente. A modo de ejemplo, aquel trabajador
que se tomaba cada competencia de “agrandates” a pecho, e intentaba ganar a toda
costa, se ganaba el mote de “chupamedias” y el resto lo miraria con mala cara,

caracterizandolo de “traidor” y de querer caerle bien al Jefe.

Este auto-control por parte del grupo, estableciendo los limites precisos de intensidad
de trabajo y productividad, era (seguro inconscientemente) una forma de resistencia, a
las intenciones de “agrandar los combos” y aumentar la ganancia por parte de la

empresa.

Por otro lado, era notable la cantidad y la calidad de las quejas de todos mis comparieros
por el trato que recibiamos. Al menos, charlAbamos y compartiamos las malas

experiencias entre nosotros. Analizandolo, parecia ser que se cumplia lo siguiente:

Incluso en el caso de la clase trabajadora contemporanea, parece que el
menosprecio de la dignidad, la vigilancia estrecha y el control del trabajo, tienen por
lo menos tanta importancia en los testimonios sobre la opresion como las
preocupaciones mas especificas sobre empleo y remuneraciéon (Scott, 2000, pag.
48).

De hecho, en ninguna oportunidad surgia un debate <politico>, uno que tratara la causa
mas de fondo de nuestra situacibn como dominados. No existian charlas sobre
cuestiones relativas al salario, ni a la precarizacion en que estabamos sumergidos, sino,
las quejas parecian nacer del sentimiento mas humano de <dignidad>, cuando esta se

veia amenazada o socavada.

Laura Meradi, en una entrevista que le hiciera Victor Hugo Morales en Radio
Continental, remarcaba en este sentido, que la caracteristica mas importante de los
trabajos precarizados era “el dia a dia, la deshumanizacién que generan” y sefialaba
como su consecuencia mas importante “la humillacion, porque uno sabe que le estan

haciendo algo malo, y lo acepta” (Radio Continental, 2010).

Si profundizamos el analisis de Foucault en Vigilar y Castigar (Foucault, Vigilar y
castigar, 2008), estos trabajos precarios parecen recorrer el mismo camino que
recorriera la reforma de la justicia penal: asi como hoy en dia el castigo no acarrea el
suplicio del cuerpo, como sucedia hasta mediados del siglo XVIII, estos trabajos no se

interesan tanto por el agotamiento estricta y necesariamente del cuerpo, de lo fisico,
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sino en mayor medida, machacan aquello que podriamos denominar “alma”, “mente”,

esto es, el agotamiento psicoldgico del trabajador.

Aqui es donde se inserta la cuestién de la dignidad, como un modo de socavar el “alma”

del empleado, y sobre todo, su autoestima.

A fin de cuentas, un trabajador mas débil psicolégica y animicamente, es més facil de

dominar.
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Conclusion

A lo largo del andlisis, vimos las formas que adoptan los trabajos en las cadenas mas
importantes de comida rapida en Argentina: Mostaza y Mc Donald’s. Estas formas del
trabajo son especificas de nuestro tiempo, y sefialan una determinada forma de control

y disciplina obrera.

En el Capitulo 1, fue necesario que desarrollaramos la historia de las grandes corrientes
tedricas y practicas que marcaron la organizacion del trabajo industrial. En primer lugar,
describimos al Taylorismo, que supuso una ruptura en la forma de trabajar, con la

expropiacion a los obreros de la decisién de como y en cuanto tiempo hacerlo.

Metodologia que luego fue continuada y profundizada por el Fordismo, que marcé la
implementacién de nuevas formas de control y vigilancia obreras, tanto dentro como
fuera de la fabrica, al mismo tiempo que supuso la utilizacién del salario como
instrumento para mantener las conductas de los obreros en la linea de la <buena moral

y costumbres>.

Por dltimo, llegamos al Pos-Fordismo, que fue una consecuencia de la crisis del Estado
de Bienestar. Este ultimo <modelo> supuso un debilitamiento de las ideas keynesianas
de Seguridad Social y Derechos laborales, y el comienzo de una nueva etapa marcada

por la precarizacion y la aparicion de los jévenes en el escenario de la fuerza de trabajo.

A lo largo del analisis, se fueron observando las diversas caracteristicas que Mostaza y
Mc Donald’s tomaban de cada corriente, 0 mas bien “heredaron” de los procesos de

organizacion del trabajo.

Asi, en la vasta lista de comparaciones y ejemplificaciones, en su mayoria en los
Capitulos 2 y 3, el andlisis revel6 que estas empresas no pueden ser caracterizadas

como “tipos puros”.

Por el contrario, incorporan diversas caracteristicas de cada una, incluso a veces
resignificadas y al parecer contradictorias, como el caso del salario, que ya no es
utilizado como objeto de “confort”. Esto quiere decir que estas empresas no proponen
mantenerlo alto para evitar la desercion de los obreros y ganar su interés, como lo hacia
Ford, sino que el salario para Mc Donald’s y Mostaza cambia de sentido. Observamos

un cambio muy importante en la forma del control y vigilancia.
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En este sentido, el objeto a cuidar para el trabajador se transforma en el “Presentismo”,
y ya no el plus de duplicar el salario a partir del “Five Dollars Day”. Por lo tanto, es el
propio salario minimo del trabajador lo que esta en juego, es el 14% de su sueldo (ya
muy bajo) lo que se debe cuidar. Creemos que esto refleja el profundo proceso de
degradacién del valor de la fuerza de trabajo que se inici6 a partir de 1970, profundizado

en los 90’s.

Seguidamente, pudimos estudiar la forma en que el cuerpo requiere ser transformado y
domesticado en estas empresas, esto es, vuelto décil: sus gestos, sus posturas, el pelo,
la barba, la lenceria. Incluso, implicando las gesticulaciones de su cara y llegando hasta
los labios: la necesidad de la sonrisa, de esconder el dolor y la humillacién, haciendo
realidad la metafora del cuerpo como envase, como una capa exterior que se sacay se
tira. El cuerpo deviene objeto: objeto moldeable; objeto ddcil y disciplinado; objeto

productivo.

Sin embargo, también vimos que el poder traspasa el cuerpo y llega al alma del
trabajador. Llega e invade su subjetividad, produciendo angustia y sentimiento de
pérdida de dignidad. Y aqui observamos la perversidad del poder: se pide sonrisa,

mientras se inyecta humillacién.

Por otro lado, describimos en el Capitulo 1 que los antiguos limites entre lo publico y lo
privado en la vida de cada trabajador, se fueron esfumando a partir del Fordismo, con
el ingreso de cientificos sociales a los departamentos de las fabricas, y su utilizacion

para seguir de cerca los “vicios” y demas actividades de los obreros por fuera de ellas.

En este sentido, a partir de nuestro analisis, se observd como ahora estas nuevas
empresas de comida rapida, utilizan el conocimiento social producido en las
universidades, pero con una diferencia importante: ya no Gnicamente como dispositivo
de control y vigilancia desde la Gerencia hacia los obreros, como sucedia con los

“espias” de Ford.

Contrariamente, hoy en dia se pretende que el obrero incorpore dichos saberes
académicos, para que sea €l mismo quien controle a sus préjimos, a través de las
Teorias del Liderazgo empresarial, del Feedback, y del aprendizaje humano. Es decir,
pudimos discernir una “delegacion” de la vigilancia, un “traspaso” de la tarea desde la

Gerencia hacia los propios obreros.

Si antes, las fabricas contaban con un reducido niumero de capataces que disciplinaban
a partir del latigo y la dureza, ahora, dicha funcién pasaria a estar en manos de un mayor

numero de empleados, sobre todo de los Entrenadores, encargados de recibir a los
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nuevos, logrando disciplina y poder con una mayor sutileza: se deja de lado el latigo, y

ahora se utilizan los conocimientos cientificos de las Ciencias Sociales.

Asi es como logran hacerse respetar como “lideres” y que los trabajadores acaten las

ordenes que se les imparte.

También afirmaremos, como consecuencia directa de lo anterior, (de este traspaso de
la labor de vigilancia hacia los propios trabajadores), que estos ven con estupor cémo
se transforman sus relaciones para con sus compafieros, ahora distorsionadas por el
Poder vy la disciplina. Asi, la amistad se transforma en un “medio” para el fin ultimo:

mantener la obediencia y la tasa alta de productividad.

No obstante, propusimos una mirada mas profunda y mas alla del poder, estudiando las
formas de resistencia de los trabajadores: alli, en practicas al parecer insignificantes y
cotidianas, es donde se juega la posibilidad de saltarse las normas y vengar al ejercicio

perpetuo de la dominacion.

Estas practicas, poco estudiadas y escasamente valoradas, indican los limites de la
sumision, y terminan siendo, a fin de cuentas, la esperanza de que puede existir una
rebeldia mas profunda, mas intensa, para una futura lucha por los derechos adn no

reconocidos de estos trabajadores.

Y, en este sentido, quizas estemos transitando por un momento histérico que pueda ser
el puntapié para materializar dicha esperanza: al momento que escribo estas lineas, en
el contexto particular de la crisis sanitaria y social del Coronavirus, Mc Donald’s y Burger
King se han negado a pagar los sueldos completos de sus trabajadores, con la excusa
de la cuarentenay de que no han trabajado la misma cantidad de dias que en <situacion

normal> (La Izquierda Diario, 2020).

¢,Qué mas claro que ello? ¢ Hay algo mas perverso, que mientras las Pymes de nuestro
pais (y todo el mundo) estan obligadas a pagar el salario completo, al borde de su
colapso, estas empresas, de las mas poderosas, afirmen impunemente que no quieren

pagar sueldos?

¢ Qué mejor oportunidad que ésta para que sus trabajadores alcancen la visibilidad

publica de sus reivindicaciones?

Deseo que el presente trabajo sea una ayuda mas en ese proceso.
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Introduccldn
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E1una aprasruacion miuy basca lus elenisrls que debsr Jarse para oue se considers el acko de la canwmicasdn son

Emisor Es quian emitza el mensys, pudid sar o 8 g perscis
Reseptar F3 quen reabe lainlormecdn. Certro de und Sarcapalsa snmugens @2 |3 corminicacion &5 Garaciza
coT Rezaplor, paro eiche 1ennee cerlenese mag ol amaile Je 13 wnria de ls aformacion.

= Canal: Ec 6 madic Fisice 2or gl que 20 kangeile 2| mesnsye

= Cadiga: Ex 1A “armaauz 1oma la nlormacicn qua se inlarcardia enlie 17 Fuente el gvisar v el Desinn (= recepiar.
Bghca la corrprensian o deoodicactn del pequsta de nfomecdn gue se renshae,
Mengaje: Es b1 qua == quierd ransiriliv,
Eituaeldn o conbexts. Ex 1a siluacion a ai e @xdralinmlishen en el qe se traarnia ql & somuricaliva,



Gursn de Fofrenador

Una Correcta Comunicacion: Feedback

Fradback == 1 ez a1skzalin que »¢ raduce 207 'elroelimenlssiar dorde 2e detamola al R escuchas procesy 4
infrimiae dn racibida y edlend ane raspussts A 50 e, TS ALk e 3 =2r prsiun o sorreslivo,

Afgunos criterios para hacer si Fasdback mis il y eficients

".- Si BR NZR un lencuse evaluzin, la zosikilidad de que la persoaa an sueslion sa sienla Senaics ¥ reaanions en Joog
AUlenseia e A, 25 pOF tso que s2 deba de Lz un lenguag dessrplive,

2-Bs mqur 4 al aglicar & mecanisme somedtive s habla e lismaos, 25 dev. se debs o sspesilicar al mamentn e ol fua
rlemiedra la axild ¢h Suastdr v e generahzar,

2.- EMredback se compone por 908 pirles. lath el que 1egibe cons € qus Sfese Parg evtar ik 3 deslructia 2o tebe de
humndr an cienta a8 negasidides o amnas pane:. eeilnoe a5 ssiEEET SolnEnle & nng 9e 2 parles.

4 - Farz o aineriar 1 fusireodn el cue raeibe el Feedback se daba Jingir ssamenle & compsetamitnlos que paden lleger
& sar modificados,

%o Para nue Bl “rerhiac Qe 106 rsuitadas aplinos dibe da <ar gempre zldado v jamas impyesio

B.- Depenziend: d= ka preperacén de |z persana o grups 3z racessniz olrceda an al mansenlo uponlui, 3ue Tuchas s
85 ENZAQ.IiMs (e Jui [4 corducta nrLma

T o L da ser vl GRS Pa‘d aSEILrar Unk IUENGE CanIunitasion.
Feadbach apreciative o positivo

Canancky |8 itk 2 algsien avalaa n agodese age de 1y ué MZe. o eslo da be lara Beaback apredalivg Juads k comuiica
& LMId PErsand REMe fCuntisimenlo, 0 nue & st Aoetds realments &6 que quiens ouz carfiaug esla scnducta Un gl
s2M0F qracias Por quedarls para ayndzarnas ung hora mes Esk eakion ks demoestea b coirgiarizo con 2 locg:

Fapaback ponstruchin o corteeinie

GLardu usled sugiews Aluna raea de meEnear ako o de bacar algo Mshele, eelg olreciendo 1883080k cansiructivs Por
EBamalo s & Sufpers a o emeleads Tamo relicer ana lara dg Una 1aners mas sheaz, o recakes la manara sarecla da
IRRNIAN LN provedimienta. & veses reslla spropiad; ofiecer eslo lips de romen-ang s pisado,

Feedtiack negsfio

Sslo w3 dedirle & akjuen quu csta hazierds mal alga sn decide come TATEQINO. Zs rrejar vakar o eslar g faedback nagati,
PCFe &5, por nalu-aleza, una ¢l ca, y 4 niadie ke gusia que K onliquen sohre 156 en piescenca da log demas,

Falta de feedhack

Bty nzlriz cugndo obsers que ve ciplaado haze Alge aquevocade ¢ ra dice nada ssbre su desemoeno, 4 Do BUEnG T In
Talz F uslzd nonfrees megde comenlern, a e supanars erionses cue Fa hesho boe ber yoseguird el misme (el
dE COTROTArENI0. Car el 5ampa clar as0g, 15 ConSecuenais. be Larkn sanr er s COAraCCnes,



EJERCICIOS.

EJERCICID N* 1 INDIVIDUAL
Z0ud pe de femiback 637

1. "Cracas pot ancargaite vounssrismenta del slock edl seracn coarca Julv 13m0 Er s desir e na vwen a porque
eslaba e, B3l es 10 verdadaio gemals Je ratan Ao sqUpsT —
2 'Esle pgo sique sucis )
3. Cuanca zaludes & ks ceribas, nvrdus a 165 G0, 00, p desies henvenilos a Mostaza an gue ko
dar? S
4. Enal vamenlo de nayor moerrient de hoy, maneg@ske armieds; de ranera 2wcalenle, in g ds v S0 rrgres en
ke 2ecides
5 "Tuands Impies ‘s pamika, ta pido que por e ublizes 26 canlizag ustade wilpha’__ _
B, “Zicargre venis cun gl unforre impic ¢ parchado, ezt deja ane muy baeaa impres an an ol
rliente™__ e
To “Dale Judn, L Coands «a5 5 2rer nivgl dz carras en al karns?
8. Flarencis, £ 2ok gill eclz mal praducida®
O, Elagrancatz de Hadia del berna dee oe 42 Y. Silvana eslaba de lune v oo diponada
10. ~Juan, manke-idnas boda oidetedo g lirpo s inpEs rertiag arodids™_
11, &cle, 2nes mir se- wmas a1akle con las clienkas”




Caren de Datreagsior

Las barreras que existen én la comunicagian,

Erslen Tas Gpos o2 Cabeias, que 5 Iresertar somn barmras an Ura caruni-acion elenliva

Aribwontales: Exiaz sn las que ros aoean son moersenalies, ¥ lienen an et aegalive en 1 SEPILAICBIIAN, plats sor
incomz=dida: Asie deakir €n la 53ls una sill inconada. elr.) delacaones visuaks, nkigcciones, ¥ g2, ihrabra, talélon
afuien con bos, ridag ds goaghuceicn.)

VYerbalas: E=tas san 1a fomna de hablar que s2 nlerpenen en la comuicaedr a mada de epmpio. prrEatas qQue hehlw iy
rEpdr 2 no gaplizan ban [as cosas. Lo porsanas que halan ulrs dioma es abe la b, PED RS WCES RIEST
Fro@ks iz S iNCOmIrengiiie, @o- Ineomag manos, & sed por difererea ge edui clasas soqigles, el 2 eduacacito he
intluza FAme dng profiesianges, de dishrig nlcows, soma gemaln: w9 medico, no padnia Pablar de lemas meaicingles son an
IMZEMEND. Sinu Sio <on un 2dega o persona raladotala, oor 1 saluz, B o seciela brin, &5 olro lipd di Larmard verka
Clands No sale aknzdn,

interperscnales: Es el asunds eicre dos persangs gue lenen efecho regaive en la comunseodn mulua, Ealas ks
IFAPersonakis rds CIMUNES, 300 25 SUPOSCones Deamsias, v lds osrcapninnes AEas,

U siipogicion, =5 elge que 56 da per hechi Goeresta o re carracta 13 Supesicin serd ua harara 20 1a seroricacion

La pemapitin, vs lo qua una ve ¥ oye. 4% IUESTO pUrli 18 We0A, 3503 Oos pESONAS ueder parcibic un lera con deanlc
siplilivedo, cuands; 100302 un punlo de w522 oy un hocha nos cemames 3 uliae L Epeclives

Log prepicics can ralzcon A 19 edad, soro. raza, o relgicn 500 Eincien barreras interaersunalas. Eslas CENuizKS puadar =er
lornaues Aegalivamenle sogun soma =& planlgen

S0t supersr 188 barreras en la comunicacizg?

Si nosRIRes Jeeplatos qua exister Farerss este os un soo pasn @ la schusdn, ¥ poder entablar vha somunicacian ehoaz,
Exislet Tas armas de superar 1as barmeras g A conumcas;
Ambientales Esooysr un lpar apropiado parg [ d scusion. HabAar en Jr ambier e sit disirecoin o nibarupadr.
Warbdles Taner ruy 2lare 5 a6 oo quiere comunicas ¢ @xpicsalo can cardzd Es0achar aknlamante o e 0163 parscna
dica.
Cormunicacibn na verbal Es aqudla donde by rersoags covdan dlgs mas que el Erguzie habla, Jom po gesies
EAPTRaONES ‘2uahes, lencuaje camaral ¢ 10ng du wuz. azba cansmie [0 qe se: prIEa ¥ sisnle
Fensdnse :odmo usamng rUeslia manos al exficer agqe?, O manda a alquen. ACOIE: MEAZLIDNa 258 PECSORA®, 5 s
sntendw, 25 Ung AUca, gt
El e die wox lambien a5 pare A0 [a conunicaziér 1o werhil | pid que cxle sapresa cisinbng Seqtinarios.
Paia obtanar 13 Euena oamunicasizn ne verbal air il enlendiaas, Inma en cueata o siguEnle

= e 313 Jeesora car nuien hebla

25l £U5 expresiongs Bodles. lunguage cormonal, y geslos. -
*  ESOLce con ahencian, el iong de 13wz que ros Iransnsn, -
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Pasos da la delegacian
Fosemss “estm K8 pincicaks pasos 2n el oreoose du ls debgasde sooe:
1. Elegir la actvidad definr que tarsa o proyacta 26 oeleda v por caan's tkrip,

1_Elegir ks persona: para hagerlo, naco falla conacer 1ag forlderms  derilidades de las parsonas en las Jue se oedrla
Iebappar. DUi2as A% MpoTAnte QUE 05 COMNCMIiEs (s ceales poede 3 EI0EEE S existe A wnluntad ¥ cepacidad) es
penbicar a aquallas personas que lengan s hibil dades v acuar en e a3 corsechents,

1. Trensenitir: 52 rala da canuricnls 13 rooed 1503 0 13 [2reona, estableres los plazes de o restorsatmcdad ¢ a5pOUGAISA R
qua la Jersdrd haya carnprendie wis Es el mamento da haiclar 3 fas exposlahgs i de dar insmszoenss dlaras.

4. Asequrer ol sequimiente: se debo propersdnan gl apagn 128 recurses nesazaios paty 4 Tawed £ 0 IrakAjERde oon 3
duasong pard o @Rlaa 2 menidaauz aparacen jas problaines Ex clawd sur claeeg 2n ks ipng de eoniroks qua =& haran,

% Expresar confiarza. B2 dabe demeshan [y confiziza en la cazagidad ce la parsara y molivada. Agqa” aparecs Ln drele
dasalic 2gra gaor duliega, ¥a ge Jete aperder 3 solla” esas aspansabildades y ay-da” 2 |25 DRrsanas en glrenes esla
gelenanng fara e deminan las memas. Una parsand qou of Spisnente aug silicer e 1en2 conflanzs sequeatieils lenda
un mayzr redimesnle 2l edd del recorhck.

Contio craar un compromisa medianle [a comunicacian.

*  Muastre smpatia. Denoaeslie que 53 consknle o la ddicil d= la sibacion.

s Pide, no ardane - e el Irabajo se4 unw eAcicn, 10 .S 302 2 105 empleadns e ienar oue hace dlso.
& Usaun eniogue codective; hable de *nesotros™: gue sed ur esfusrdd s odpd

v Mantenga un tor posiilye: e Tnsia usrasiin o ansiedad.

«  Promata colaborar: rdbde con (05 enpleadns en b QU 523 PeresHic

= Bluestra su apraciacidn: agadeeca o los empleadng Lz labar que va han raslizade.

| ]

Cfrezea un incertivd. rembuys <o akyo qus lenga 3o para Ins eTolaados.

11



Curso de Erfronscor

ACTIVIDADES PRACTICAS

« Evaluacion o emaleados Bl empleado al regresar al local deberd evaluar 3 todos Ins
empleados dal |ocal. Realzando une evaluaclén te conocimients para delectar las
aportunidedes

= Hecesrlad de entrenamienic: con la Informacion oblenlda de dichas evaluaciones Junte al
ENCARGADO DE LOCAL determinara la necasidad de entrenzmianto, Preparar una
prasentacion para sxponsr en clase.

» Entrenamientz: Entrenar 3 un empleads nueve en un rea ¢ & un emplaads ya existents,
utilizando la planilla de “Entrenamianto Programade de Cocina y serviclo", La mizsma
debera ser firmada por ¢l EHCARSADS DE LOCAL,

Firma deal encargade de local

12
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Liderazgo:

"El liderazgo &5 un intente de influencia inte ppersonal, dirigide a traves del process de comuplepcldn, al logrg de una o
yarias mekas”

Estilos da lidarazgo

Cuandz vz k2 1a sdo asgrada la responsatilidad dal lizareaqo v g uloizac Sorrespoadienles, 65 laga de ler lncrar lag
metas rabepads con ¢ medanie guz secaklores Los liokres hen masirede meshos enfoques diferenles resoslo 2 conw
currpken con sus reszonzatilidades en retackin con sus sequdores, E1enlogus mas Sonvde A @algar @ compsriameanio
gol lider @5 clagilica kg divesas fizes de liderazgs ewsisnles. Los esting varlan zaoin los debares que ol Toor dube
dazemzedar soly a5 responsab lidads que deste que 2us Saparioned a0eplen Y Sy compromiss flesafon hatia a raalicacidn
¥ cumplimeendo 02 fas pepestalives oe SL5 Suradamas. e han usedo muchas Brmincs para delinr los ezllos de bdeea2o
pero Lal vez el mds miporlarts 18 sde 13 dess poidn de 128 hes eshlss s elliner auierrala, el ider paricipalivo ¥ #f lidar
e nenila zueta

El lider avtocrala.

U1 bider suldorete: msume toda '3 respansatilisac dz |3 loma de deazones, fcd 35 acooiss, dinge, wabya Y coimnla @
sLbaerng _adecson v la gala se cenralizan 2n el I3er, ®nenkz considersr que solements él g5 campelems ¢ capas de long)
merisicn2s imporlaras nueds =antr Qae sus sLIEEIrSs SO0 incdpeces eg Suiziie 4 50 nEnds 0 puede 2Rl 97785 rEpcnds
RIS ASUMIC JAE SA0KE posicdn d6 WerZa y conlml La espuesia cesdg a lng sabaltering 23 Ia abadiencia v adhasidr a sus
dacizicnes. El ultizrata oheerve [os nivalas g desenrpuno de sus suballerres cor o s3perana Je e iar msuamenes qie
Puedan gesenlanss oo respele 3 509 direclrizes

Ef lider participathvo:

Zuanda un lidzr adopta el eslile padisipetiva, utiiza la corsdlla, para prachicar of lerazgo, He deligd suodeessh 3 1xmac
IpcEores aks v senald direcitrss gapeciicas 3 sus sabalternas pero conadia sJs ideas v Zpirionas sobma muchag
dacisizras qua ke ncumean. Siodesaa ses oan ldar parhoipatng efcas, ascochd v araliza seriatectle 02 dldas e sg
subFternng ¢ arepla sUs SonInBUnsneEs SIEmpte quE SR negible ¥ practicn Bl ider participativg coalliva i3 loma de Jecisiznes
de su= suaaterrcs pars Que <45 deds szan cada wez mas Otles ¢ madords, inpo'sa ek 2 s Saatertas 2 rcreme karn
S0 cArasKad de aulu caniil y 1os IPS13 3 280mT A2 [REENSEINDAd pard suiar 518 wropivs esfiersss £5 ur lider que annye
A 505 subAllerns ¥ ne &=ame e posure de dizlador, Sooembargs 13 zalar desd lingl e gzaeks S rnporfar s Sgus e ses
ML,

El lider libara!:

khadartz este 2=tio d= bderazoa, el lidar delega &7 sus subalverras b adtordal sar ong desmorss, Toets desi’ 5 Ses
Sk s "aul lay on IraDE0 gue hase N re nporz come 1> hagan cor ral de e 52 hapa niet’. Eais lidzr espera que
Iz= =ucallernces asumen L3 respensabildad mor sy propia mativacison, gqu'a y confrol, Zxcepla zor la cstpulicicn o un rdrea
(minmo de raglig, csle csliln 3c lidorazogo. papsrsicng nuy pouo oonlacts ¢ apoys par e segndores, Eudenleraeris, gf
guballerng Jera qus sar allanrerds caliliceds ¢ canaz para ue esle 2nfau2 160ga ur, reauteds fina 2tklaclodo.

13



Durso de Friireps i

Diferenclas entre jofe y lider:
D
F
JEFE g LDER
- Bz po-la al.-k'ﬂ_dad. R - Esgszle sor l3 beena woluakae
: D:n_smer;l la autcridad un prealeges 4 inando. Corsidera B amangad e pisilegic de seraon,
-+ Insgira moarnk. E Insfara sanfiaes.
- Sane come Lo hacen las rseas. Crsefia coma herer las vosas.
"L g uno: jyayal N Ledoszuro. vapaines!.
- Maneja & s porsanes comn fickps F: iraty a lee perasnag oomo sosgs.
-Ll:ga a liemps - lega anes.
- AsiynB |55 RErens. C o Dmel & oo,

Caraeteristicas def lidgy:

Entendemcs £l Lider [ s sejuicnilas carackzrlshias

.

b.

El fider dee lenes el marazher de rilomibio, es decr denk pedceeacar al gropo que encabozs. cumpertiends mar o
demas memhs 105 patrores collu-akes ¥ sknficacks que aki existen

La prevgis signilicsaon del licer no fesulls por sus rasoos indiudes cnicss Lnivesales 'eslaluea afa. bag,
EEPETD W0z, 2

NG (ue Cada graps corsidera lder A que gobeosalga en gor mie lenleress o nds billanle, WS wryanizader,
4l qua poser s 1310, el quu sed i Agrasiv, Mag sanie o s bardamss Cada giups elabera su pealalgn ol
¥ Gr L Lo i puede habsn ue deal inice feng 1dos ks qripos

En cuarta bigar. El hder iele aiganiza- uigilar dnge  sreplanela molivar al qrops & dalermiradss acooics o
INFCOINNES S2000 Sua lanesesidad nie s lencd. E2as cuat cumidardes oal ik, son lamsdas Enti caisma
o™ dllirio, alra exgenns que 22 paaserla 3 lider s la 20 o loporurded de sralpar use ol en al gupo, siag s
prasenta dizh? pog il nurca aedrs demnsran 5. capacidad da - der
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s S Loaererniding

SER LIDER

Venisjas Desvenlajas

Sk mantiene excelenies relaciones lwnangs cen el -3z tiene damasiadas respengabllidedes.
grupa.

Chwila mche fiempa parsanal.
=50 e5ka Actnalizande en |35 temas dy inderes,

~Ser reapansable cuanda va mlambg Komete un errmr.
-Eg |n cabeza y respansable fiente p otros directrices

Mo et el 2 liene gue mamtenar wn wiendizige
«Be di sentwda hymano a le adminiatracign, eantinuo y rEpido.

-Se gana aprecie, gratitud y raspo g g personas. -Sg pierde confisgy de grupo, cusndo 8l bdar liene on
fepcpan en un prayects,

sLa pawgara luder construye el ser perapna.
-Ge esla a la zozolra Jel amblente externa, creando
salores ¥ predsupacianas.,

Motivacion — estimulo

La i Ao £4kg conzliiida por tadas s e es sadaces de PRewora’ manieter y drigin s conducia baciaun nkafin. Hoy
en dla == va alernenle inporlare en la admiristacian de personad pon by que s eglizne sonoeerk y Tds qua alle, domivark:,
sk 331 13 emprasa estard er condiciones o2 forrer und cullurd organizasaral sdidz v confiskle

Procesa de [3 mailvacidn.

La mafivacian an las pereanad S inoa oon 'a apancidn de una serne da wslruks mlen:s y exernns aus 1acen sanlir unas
pecesidodss. cuanng eotan s2 concrelen an Ln duses eeprcilise. 09eran ks acikidades ala conducla on la drenotn del Ingre
da unps oojelives. cagates oo salisfaser las necenidades.

B! proceso siue 135 skjurnle gkipa
T Lghrmk
2. Maresicadas
3, Dt
4. Jinjekives
3. Logiode obselivis g satsfacsidn de necssidadss

L& malivanian puade se- un oljalive, pero @l pat sosok 1o serd zifizents para zoe on ndividao logre |legar iasia ellz asine
hiace Fall skye dasce afocra e 56 FEamaestimiln.

Los 54mang san s q.e nos hacen g 3 o uga 0@ ung 1ela 5nespecifoa, 13 ceal dete 5o pueslia roltaciin, cabs
astiruky puedy ser palivz 0 negallva @5 que 550 =5 Exaclamenty o quu deberos g cvica En muckos casce 2 vislo
Bnpresas delmirar het s espeoricas muy dien Irazslus ¢ oot ung Bca e redizasan muy sea’. e ebdrge 3l poner
o= 2slimlos B le: parseris IEGEN qué 25tas 38 Jesmefven sHo por ser eslos negalvos, Lo apheacian gl faztor eslimulz es
esErs Al para despartar [a mafivacdn.
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e aoe

Estilos de compartamiento

" Faclgres

Greatlvo

controlador

Apoyadar

analilice

CoHmo reconbeerips

S artusiazmar

Las susla haser las
LlEds 3 S0 MAPWra;
gxn Jediides  tiEnan
2pwlicnes frmes

25 gusla fa atercdr
Fasiliva, Esan v <ue
H o las  mire  oap
afecto.

Buscan dalze  hiacen
Malchas Lrequatas, se
CEMpartan melagica v
AabmEcamenle.

Para gle 1

figtva” E=a yAIoss v ke sinplifique 2u tarea, el

misme  dede cuTplic

Tienden a pragunter | ;Caen? i3 pregunla | Oua® (Erdaque con iPor Q™ [Enloquz | soomay iLa preounia |
pwrsanal darmnari) fas resullados) er o eersanal, ne | wenica v anallhz:

| rielat)

Loqueng lesgusta | Parder €l beinzo can | &iquen que ks hega | El recvazz el falo | CoTelss “enors. nz
teisiadcs dalss 125 | pareer lizmps o rale | impersandl, ¢ la ssla urepErsang,  |a
expicangres ik decliv wor elos, aclilid indiferznle o espottanesdsd,

i i duridas insrsink,

Roaccibn  ente 13 ' Twrdar a wener sus | 2e ELCEraEn o | Sr homa calacod | Fuscan mie dmisg o

PHEEIGN Y bengidn Heas 2 lunase | Rsunen Tayor contnl © gislados, irdovendis, | nlormacse

| Aripgasienlalives. dc la lerea.
La wajer manera de | Enusasinarse con sus | Cojrl=z que 96 hagan | Srnaar respakln; | Bncar Mifneacion |
tralarlas Id=as. Mogtar | eargn o |3 tarea, MESIrar mlergs. dikas an abundanca.

r R0
Prefleran Arlassus, comentanns, | Fussllados. dmistanes relaciotes  Acivdad somacal e
IeCOmpensa | eeanacimienio Elrag] s buerias rasuf-adss

| farma e

Db permitides Frogresar ratign. - [wgarvalverse sn un | Relgjarse, sentr, we | Toma- décmores sin
Dilritan ks desatize  maree compelilive. | sepan que seinleresa | senliss acaralpies o

L% iuxta genar kor allzs. presianaiosg,

Mejorarin con Feconugimien v alo | Ln cusske gue | Lna estuzina para | ‘ejores drstrezes
de BChIrg Jira e | feruisra Joopara cun | b3S melas ¥ indtades | inleperseridas ¢ de
liygreen 515 malas. alros. pird bgrarlzs COMIINTAGKh

Las qusts no parder | Eshiren,  Dzpenaen | Tisrpo. Les qusid ser | Bolsiongs La [ Sy repataade. Ddian
an gran medica A: sis | elicenles, Maer BE | amstad ws o algn | el ENTRE,
COra2onadas. inhwedn | cusss va. imporiante paradelks | equwcase o werss
Y SRMRANLIES, - [t de infarrazisn,

El lider eficaz Los inspirara g olderer Les  penilid 13 ' Se cleiezaa y dacd | Cicard wa estcina o
mirag  y o mgores | Wbertad d= ohacer las  deldles da plages ¥ | marce que s de
4315, CI535 & Sl MG, achuidaces, qulz

Ohjetlvos
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1. Ezpecifica: Dabe consclir en un snunzizdz cars ¢ delerrinade

2. Medlhla, S s2r sLsceplink ds astablece Jnocnilris di S0 pana el maTn.
4. Alcanzable Pulewntericate cor reniadns chienibles enun plaes -acx@kis o Con base e w1 estierz delennmad:.
4, Rulgyarle: cebs ser mporanie sard T4 Lo o el darn

£ Tiempo Serérrds elizac sideleniimd o0 pJaze [ ejziulata,

Como cultivar la conflanza y ganarse el respeto

Er. 20 cabdad de i sgled miuye en g deras para gae lamee al eer de ob deseTpehns E317 influenc'a se adquent o
Iraves de l2cenfiatra ¢ el Rspetz.
Lina amisdad rac wparali
"By @i v vo rahajsbaTas pnize. Cugndo me assendienar, pass 3 5 50 A, Enlonces hice o go qae desinye la rarfianze
que hihia deposcd an i, no Guigsw woEpein o ous hice. A patr de esa nicreenl, Te eslxrd pon demastrare cenorn
connparanmists e pedla conlar conmiga. Crao qua pueds decn que [iPalmanle recaperaTas el rival de corfur 2 di anbes,
pern s lewn gez anos [ograie.”

v Lamorglea 65 e ruardo se desmupe ba coniarzd, suads se dificl reoupererda.

& sand confiy en dgnen la persena le pereca sincera y e irspua sebadad, Cuesia mnche beTpo sslaliacer @48 soilian2a,
perz <in amoargo, puade deslioinse ancanifglants.

Hay cuatro maneras oe culrar [3 eophangs:
«  Cumplir can aue compromisas: La genle e que siher nue pusde corfar car asted. Haga SeTpe @ ooue din
quu haria, w10 [aga rorresas cus no paeda cumals.

v Ser abketo v honeslo: La qente quiera contara, saber que penss que siems y ne |2 canecs imporibe, pork:
general ng 3e soofig 2n gesroracidos. S cavela en oo du g Aesmo @ g smnsdes, hebre una mavar probatibdid
du gqde elos a0 ves adopter nna seiind ahieta can usiud,

« St comperento: Ser oonpatenie 35 tener heblidad. Swea celid ol gemply haga s znsas bied y aprarda 24 5us
eTores. Ji ra sabe alogo dega, "Ne e paes 0 aeerizaae” e lugar dairvardar und respucs iy

+ Actuar de |2 manera que mas bhenaficia a los demas: La genle debe poder confizr 81 que wiled s& nlsess pos
gls e BLenA fe y AR 00 '08 va @ auerer perfadicar. Eslo 2 lo peade d27osias a sns emaleadzs cerciordrluse o
U Foban 103 JeSeansos, 52 vByar en las horas programacas e les pernls Face:r Aguia que ota moofoacicn 3
& horaring cud ks Su wda personal agi b requiers

Pespelar a alguien g3 tznarle gran eslina Ceoa procurar gue sus eriphados 0 rasgelen ro selamante camo lider Sia 2w
pE=ana tamban.

El resnedn na se puede exicr, daba gunarse. & coflirudcdn’ S0gedmos Jgunas mararss da gqanersa el resael:
o Cepealrar s spnngrrienys y kablidadas.
= Tangr valores propas y 3plcarkzs en su rsbgo oo el lisep
+  Menlerar una coducia posied, sahna [ade & cicenskaacsas ddivles,
= Tanar canfianza ar s propis cipaadad,
& Moslrar empali @z oy denes,
& Prusenla upd magenr prodesoeal,

s Borpaled olejemphn,
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Gurso do bosteopador

EJERCICIOS,

BN pulen conflat

1. Piens wn alguien an aien cotie Icczlmente, Destnoe b que ha hecli: e persona para neprana canfiengs,

2. Aaorg piensa en alilign oo quien no confie Desciba por que no coafia £n ea pErsana

3 G pusde Pacer £n Su kGl pdia ser come 1a persena on quien aonha Y N0 SEn 2 que e irsairs doscorfanzat

SJERGICID Y° 4 [NDIWIDUAL

L& guien rexpeda’?

1. Picnse en alguien que resucle. Puede 5er on persoige pibiben, g, comipatarn de rabags cananle, eir. ; Qe e
I0g rue ¢ rsgira ragpeta? '

L iD= qus naneed inlluys 5UrS5nes o efa parsons &n A compodaienls sin

3 LQue seria Elge 08 o Jue raspata de la persena e podnia poner e praslica en gy [peal?
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AGCTIVIDADES PRACTICAS

v Liderazge de Areas: El empleado una vz onosu local deberd comenzar la préclica de licer
cechna v lder de senicio. B! encargadn de local debera brndare feedback escrile sobre s
desgmpeno 2ome [ider.

FARIbAC drl encargada:

Lectura: Lear el mateiial entregad

Chjelive: Bealizar [a acfivad prdida jurts ol ENCARGATO DE LOCAL, la cual consla de redackar
un objefive alneado a la necesidad de emrenamients y gue reina tadas las carackeristicas de un
abyjetivo.

= Actividad de investigacidn: DCeberd invesligar y preparar ura presentacion Sehré ans
entermedad |a cual == |le sera indicada. La misma s2 deberd pempliicar cases reales, sas
Sinlomas v os sentes causanles.

Firrna del encargado de focal
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Coran de Fpirenanioy

Introduccion

La miamvpiacidn adecuada da ke Mlrvenbos. deada qua
5 phochusen hemta qua se consumen, lhide drectarmente
sobre k3 Bahsl de 1o somramidoms.

Ecla demaatrida la ntacidr eastenie enire Lng

mangacd inadealeda de laa Aimertss v kB prduccdn

de erfgrmedndes brakmdides a rmasy Ao 40y, Las
rmedldas beyhbriced son l3s mis elicaces dn ka prvenciin
de estas enfermedodes, v que en la mayaia de los
caEas @9 @l manipulyior ol qui ittansene Comp etk
de kramamisicin.

Lo restaurBntes. tenee I reaponaablidad de vegpatar

Profegar b salud de o5 demix por adia dé una

trrdpuaciin culdadega. Parg swerdar consegulr este

ataliva al manlpslsdar deby-

* Adguirlr coneoTeentes Beertd del manajo de ks
akmentos.

+ Desarrodar 3cdinidas e sonoducla parseaal que
Benedelon s funddn; higione personal y orgenlzecioe
ded trabumo.

* Itoumendar el sentide e la rasponsabilidad hacks Log
BemEs por 13 reseerdInee g sorch que prestan.

As| canseguirh meear |3 calidad det servisa,

colpbaranda poirdaramanta on s profoceon & La salud

oE ka8 CrnEmidores.
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¢ Qué es un alimento?

Cl Cadigo Mimenlasss Argeabae [ daling camo:

Toda susfanca a mazclm de sustancidy raly rales o a:anoradias, quo Irgenas
pHOOf B PR AperlEe A S0 oigaresme Kis malenades ¢ 18 enangia nenesana
parA €l desamclio de sus propesos biokgicos. Incluye aoemas las sustanzias o
mezcla de sustantias que se g par biabilog, sosturmbres. ergan oo
YA R Ariiea.

Funcion de fos R

ahimentos o |

£ s ey UG B4 CTPGRE o .

+ 201 % oo grasa, o '

& 2 % de prerieinag, fElcRes y minerales :

» 60 U de agua, R

.06 SHIENAGS: S0 K. HrGATRMeR Ch e 3ok LT

Batahelat gl mmpndn el Cuea, - '
Lok wurkyimrii s 3 peinoipdes mLArtRecs Bportadon or |05

arnerdcy & indsperaabliey para restn orgRetsT B:

orotelnas. hideatas de cateono (Ee0esre), | ipidod {riee |,
PR, Wi T Ek
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Coren de catienanay

A modo de sjamplo se muastra la composiciin de tras dllmentes tiplcos:

m—_-

| 'I.ECHE! |

V—
LECHE = CARNES FRUTA
Agua 87 % 70 % 80 %
Aziicares 4,5 % 1% 16 %
Proteinas 4% 20 % 1%
Grasas 3% 1% 1%
Minerales 0,5 % 1% 1%
Oassustancias 1% 1% 1%
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Alimentos alterados,
adulterados y contaminados

r Allmento Alterado: . —
En ol alimanto que por CRUESE MALUFAIRE, Mabe ik, albmices. hmlﬁgl-::: o prevendnntes e
irglamivnios inndeouados, i 2ulrlda ud detarbors #n bus caracieristican
organakipbioey Y walnr mutiitys, o dd Haces Ihipto peea st consuma humane,
Ejpmplos: la {eche puede sckdifestn fache agria| por accion da micraprgpRiLmoF, 9
codnd A tepraiuraliscidy y praclpillaciin be tah proateinas [eche cortadal,

" LoE AlHmentos cderioes Allersokis por ECIEn tn MHCFOrDANKMOE DrEEantEN CoHr

warcoso ¥ ol gulyefecha,

| Los alimenios alteradar tan (acinents detackashlac por sy olar, solot Yo ERpeEta.

. Akmenta Contaminado: . AMimento Adwterada: -

En 8 quUE caribare orgenliriot vvos o Ed of qua ha nido peivade parcial o |
mlereor gEston, rleny oo g ba sadud, totakmente da Gl alaneantos oikes, '
suptancing quimicas, mifecales u orglricas | La adulmraclén in produce sdreds ©

wutradian A s compoakciin nonmnal. - | ulen o stabora con gl i de cbtenar -
- : mayor banoficle coondmics,

I
| Elpanaln beche Bguiada yio ¢escrempda
olree dn £k lmche nhlpra.

Alimento deteriarada:

Ex en &f cunl g piradugn ——
wveesimiania, camblo da eslor, _mm‘ﬂ“tﬂ Flll“ll:ﬂ_ﬂﬂ: i

| abolledues, vatura, msl cerrado du low

| arwanes & fnjurlss oxbornag al Es al guo tean b aparencia y

_artltarlo del producle envasadc. caraeterellean te un producis kagrima,

" Enbtn delgrioros pusden produch : stk Hbrtd reglabreds y s denpning
patiedlor eoptaminacian, coma aEba xh setln,

En st manual anakzaremos an detale s cavsas por (09 gua o
pusden contamine laa akmontss, lan congacueneias 4ua puede
Casionay comumir alimantes contaminades y b forman de
minimkzar lox riasgos de posibles contamineciones,
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LHrsn da bpireacoy

Los microorganismos (M.O.)

R L EEE RN Ly ool L T ERLY e A TR TR LTI L P TET T, TRt A R T senply s 1 e
s, rkn alt s e N st IO A [N R ]300 I T I

Los prmmpales tipos de
microorganismos {M.0.) son;

SACTER1NS cocos, bacitos, expirllos
HIUS

BN Ak

PABREI L%

LEVAD

Sopeer g oncEn e e E YU U B e L] s T I - | T AT T AL 10 5 B o o O ' htn T Y _1:||__;|;|r '-"-"'::P‘Iullr
Frmrlih AR ek Ce RN e KRR w i B ATSn R RN PO par carca?0 anisess e
Dhetlrceatu ki WY sHE ool A B0k Anmailss, SXsien SoonLs LB s s sy baran dlesdgrs s
vORE £al 24 O BSPELIL), | MaTr NLC05 D8 1 5 L O COnEamador 197150 Sidter n5lar
(TG U THERE N o e U T L MY L T T R R Tt e Tl Lijanzlepleis

Aesios Y 0 g i 50 A NTS pAA A e 135 UienoicAmas T hanales” o piligrany

Erveammm: tiny obns Ui ce prod Uoian v om0 pragslen A% Ar o ey o VTR N VEATRCTFIETY

C A0 ind Htbedi dp angom Ameatas. Ansing 05 Qa0 walugres Y oueler acer or
N, E R TRV

I Frocuzmaee o 5 Mifaceldn ore-lona poe oo

IR LR S ER PR TR T AT P T Y 1y al | wrIE, -
dorde peddpzar acdiapns manas el anre
Ol MO KILATS eIt arenFradan

2 Pawnaciends whit Iedgelcackhm alrvealars g |

TAVER D L pie D JRRAMAS Gl akperos B0 |
Cpnzrken wa =ea el el oalenenile oosaegin el |
| PRI PRl e BT sk cass gl gt

IO TR L e G, Se g TR U0 b prokil e
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Cendiciones necesarias para el
desarrollo de microorganismos

S

i_
-
L

Loy olioenies g Saareean ey e g i leaepeas g s 2
13 GO gl v 13 2T

Alimento:
N R AR E R VI T ETRE e S a T et | LR T NG LR et ol i et | LR 14| Lo
R YT ) R [ T R I E PR A F R T L R AT | T el o M b P Y LA YL 1O

C,

e

[ O TP | ) PP M T R R TR I

" Humedstl:
o o2 agon livs S gy a o der o e gL Sy Seeraeen e el
VB MCEEER PO G ks avlons s e et DHDI0LE B S hon e

£ F .-' A ragdneeliy eergtg o apenley e ac]ssl il TR B A DN SO R LR ) RN
'L o s U hasa 112 N cr g @ el Fasales e it = 0k nheedad <l

b O

DA SCATS A L
r-Las ahnsenlie oo bagg Acledaa A0 anaa T endsec 2o do prodecsion o
" ruarto & 2oguiklar alrentdng,

N

 Alimento Actividad del agua
| leche 0.99
carne 0.98

‘harina 0.70 |
Galtetitas tipo cracker 0.60 l

Tempetaiuta:

W magasad da les m ooergansmos ae & oot dE Cikten Bat @l mrpaEaaras de 400 A
1400 F (aoC o B0 G & e i se B ocenoce 20 2 de empenal e passiod
|6 PRCEL QARGT05 MO SN0 SHIFIN L0080 M J S A o ok

BT s ettt Alicies DAZIER: pa0En noTpcase 2 leTirdlaras e
(LH IR A E A A LTy BT B L B [T R e W e W RTCY TR RSN ) HESR e R kL H T ERY T

Tlempe:

LOA MR AN EsAR 1 500l Loerpe [t crie b osiel g pdasdon
CODCLH W SERER] BN 05 LR CE RS Sl nda erraa nads =rianee e
A FOra ok CEMPRIANIR FAGIRGSA SRt NIAS, 0RO JECISMGE E1I0ENGS
oeder il e e A il 3 S e e UL saracon

pH:

2V pr ds o Ao en e maedi=1e e g arews aEc ol g ol g e e
acdty & bicebarai e ehdn, banon ;o akainn

Carcisileeie 108 TiCmogeEnsTas ro 53 subpoan G oA LB fare Ut A
el e e o At indad

A% baciy a5 pdigenas 58 ruhg 9B VR en Gtk g ner rkaneg 1y T
E: pslas oowlgares son Apimes L3 50 a harlena porce 2iddury noas do 2 reanes
WIS A0 s T b e qenocas KO0 s dneon oo 2 radin 26 montos By
[+7¢ B S enrens b EIFETH AN
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Sursn de Falpeader

Tipos de alimentos
y sus cuidados

Lo 2tuteda fin' fm comd 0 THEAS SOpns die vt ameste <ains 2o an b bvld ola L IRERATE AW E
SOMI0RE D6l e PPOOCTD O E ADTIADION L6 18 i o e BN e B L L ek g Es
LI s BRIELECAE O S G L Ak e Mlimarbod de Adls Rlasgs y Mimenios
dn Bals Reeage,

Alimentos de Alto Riesgo:

SO AR b e Dt g Baiadee s G ooty Lomepi y loopeckl puedar sepremaity el
vhinatt by g bacsils palogie g wdisieast L8 2 1ans 3 00Ee 1l s a'leran mzs 20 pneece gup ke ga
rEEsr gl vzl s e Iensia e sl Al CIniursd TR o Q% ANSTEE, G INE DERAEI AN nng
ML anle eale de rolneTles mam ke 3 D

[ AL T o E o I O (PP R P P T

Aol L ik protaie

L PRl g b el 1IN

R B O TS

Fracitar 2r combist el g e i g die il g Sl ¢ ga sy

[arlis o rshn 0200 G

! I.l‘-~—- .-l"""—'_=

Carnes rojas Huevea y
¥ kiancas producios dervadoe
¥ 545 derlvagos el hyevn
o
LECHE' ECHE)
i
|

. ra . _'i . .
W __-E:.{ __f-—"i-;_.
Leche y producias

licieos
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VR 56 v aadlied

Alimentos de Bajo Riesgo:

ROr HWLNAS TR [RTIARECED FRARES A e L ALy 1 5 oo o perEL & neas e s
rALlRnEn L aene T,

T2k Ty o ek e S a0 Baed o L e U 0 L T IRy sl Ty SOESEIR 0
ALTA0H (33 120231 2 5l

Erre wlus srzunliaiegs

Pan y galletitay Katchug dzucar
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Curan do Erntrennde

Contaminacién directa

Un alimento puede contaminarse a lo largo de toda ta cadena
alimentaria; estas contaminaciones estén originadas por
diversas cawsas: Quimlcas, Fisicas o Biolbgicas

Contaminaclkin Quimica

Lz LIRS ] LT, S LR LR S A1 RN SR R D Sa A kAT
Nar rl S0 P el Lo s ki ELaaknyrLnien 2 alaatre Emanang.
e SRR PN Ll dsie 1 o T DuGI e iy i, B s o
L =LA HHRE BN S o JF 5 G I

Contaminacidn Fisica

Biles 1urar rame pamn anne el : 2 il e come a5 £ AIRrca 3l Ale i i
St 300 U8 QidPas y L0 R TINTET G20 OHE Moy Ju vk, Iedeas i nmn o i,

Contaminacién Biolbgica

B prehonn pee IR preoe 08 S0min: g2l HSHLLs tara A SEC Lk a0 b
LU LIPETIGE e v e delestan o wenke asa v ane oG e e o s Caai s
NIRRT 4 iy

Enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA)

Lay Syt et ant b di 2 g 5 RS pedog g et el ez lan par abmeryn corg ' rpeana co
ST wirgd woanly l'!;_.'r:.&l-:'l“ [ A KL e B Tl BRTTRE JEAIRTAr A QI D sy n.-_.t.ﬂf.:lm_-s EBF ST
A WURT i LU A G G laa ket e PR 30RO 3 8 1 3edial o e ANIDE T bt

GADEMA EFICENIOLOGICA DE LAY ETAs
W Pl o en i a8 agonld or Raevass, doirss ong e 4 uele,
# Cupty oo =i nd e e Ang kA" e esan larn
W Sl e s g CTRRg LR [ TR [T N
W LA 20 A 0 it et e el Foospzd o
~— 0 Plosuics i FT e ur angspesl §ognnutk Ll T S

RSP BTN LR ST VRN & R LR R TS B L S R A

Pag b D o vEl oA G gy DeptI gy du sawr
MAS FEOTEAT 20 NI EEm ey e g DR [y Bec R
HIRE il R P B L RS R B g U Tl

-'I'I-I!-ll-_IH il ke Dol gLy pgtTe [OOSR IR T i [ ]
Fodasar 12z 20 Lz g el s el
GG 2 PTEA g S e et o T o o

ikl
SEA TR ICANE L MEE Ry e T bl
Liwd & s s 1 ames Iepees, Copgen B Coran g Blndgemuey i Fra cugsres:

RFHILL R EL R
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Enformuedades transmididas por alimentos causadas por BACTERIAS
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Covag de Uatrenacer

Enfermedades tranamitdas por alimentos causadas por BACTERIAS
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Entermedaties tranamitidas por alimentos cavsadas por PARASITOS
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Recomendaciones
para el almacenamiento

Las malas condiciones de almacenamiento contribuyen
en la posible contaminacion de los alimentos por M.0.
patdgenos. Para evitar esto se debe tener en cuenta;
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Recomendaciones generales
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Plagas

Segun el diccionario es una "calamidad muy

extendida, abundancia de un mal”,

Podamos decir que es todo urqanismu cuya sola
resencia o actividad afecta a las personas, a sus
ienes o sus propledades.

Es muy importante luchar contra las plagas porgue.,.

B AlRC'ar 12 kAl hat kA v que paeaan irageet machas enlemedpes
W Prownusun sana sy dafst v eeddas Boonim g as

- EEr mp 2355378030 £5 ¥ eaduasen LA secraza irt-ln po parle de ks cors Tedieg

Las plagas mas habituales que pueden afectar a los
comercios que elaboran alimentos son:
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Los aportes que Listed puede realizar como contri-
bucidn al programa de Jucha contra las plagas som:
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LOué es el manejo integrado de plagas?,
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Produccion

“La prioridad nimero uno es el cliente. Ninguna tarea es primordial ante
la presenciadel mismo.”

Normas generales de produccion

La manipulacion adecuada de los alimentos, desde que se producen hasta que
se consumen, incide directamente sobre la salud de los consumidores. Esta
demostrada la relacién existente entre la manipulacion inadecuada de los alimentos y
la produccién de enfermedades transmitidas a través de estos. Las medidas higiénicas
son las mas eficaces en la prevencion de estas enfermedades, ya que en la mayoria de
los casos es el manipulador el que interviene como vehiculo de transmision.

Nuestros locales tienen la responsabilidad de respetar y proteger la salud de
los demas por medio de la manipulacién cuidadosa. A continuacion, haremos referencia
a los puntos mas relevantes en la adecuada manipulacion de los alimentos llamadas
Normas Generales de Produccion.

Lavado de manos

Sin darnos cuenta, nuestras manos son el agente transmisor de
microorganismos por excelencia, por esta razén debemos cumplir con el
procedimiento de lavados de manos antes, durante y al finalizar nuestro turno de
trabajo.

Cuando nos debemos lavar las manos:
Cadaunahora;

Antes de ingresar al turno;
Luego deir al bafio;

Alfinalizar una tarea de limpieza;
Luego de nuestro descanso;
Después de toser o estornudar;

Como debemos higienizarnos las manos.

Debemos frotarnos las manos con agua tibia y jabdn germicida hasta los codos
durante veinte segundos, luego enjuagarse y secarse las manos con papel absorbente
cerrando la canilla con el papel que nos secamos. Este procedimiento se debe repetir
cadaunahoraodespués de las aclaraciones anteriores.

Para reforzar el lavado de manos debemos utilizar alcohol en gel. Cumplir con
este procedimiento cada 30 minutos.

Politica de trapos

(Ver anexo)

Microorganismos
Son seres o formas de vida muy pequefias (microscopicas) que a simple vista no se ven, por eso es
necesario el uso de un microscopio.
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Rotulacion de productos

La rotulacidn de productos es otro punto importante que debemos realizar ¢Como rotular?
paraasegurar la calidad de nuestros productos. Este procedimiento se debe cumplir
con todos los productos que elaboramos o que modifiquemos su estado de [froducto: | Lechuga
recepcion; por ejemplo en el descongelamiento de las carnes, pollos y panificados. Fecha: 10/05/2010

El rotulo debe contener el nombre del producto, la fecha de elaboracion, la | ypr5- 10:00
hora de elaboracion, el nombre del empleado que lo elaboro y el nombre del
encargado de turno.

Empleado: Juan

Gerente: Ana

Método P.E.P.S.

Al almacenar o retirar productos en el local, ya sea en la heladera, freezer o
deposito, debemos respetar el método P.E.P.S. que significa que lo que primero entra
primero sale. Este procedimiento se aplica entodos los procesos operativos del local.

Limpieza al paso

Mantener el orden y la higiene mientras trabajamos siempre debemos
cumplirlo en los distintos sectores del local. Para lograrlo debemos contar en cada
sector de trabajo con toallas desinfectadas y pulverizadores con solucién desinfectante
en la misma concentracion que utilizamos para la politica de trapos.

El mismo cuidado debemos tener con los utensilios que utilizamos. En el sector
de produccion después de utilizarlos y en el sector de armado después del almuerzo,
antesy después de la cenatenemos que lavarlos y desinfectarlos.

Uso de tablas

Para garantizar que no haya contaminacion cruzada debemos utilizar tablas de
diferentes colores segun el producto.
Tabla de color blanco; se utiliza para panificados,
Tabla de color verde; se utiliza para verduras,
Tabla de color roja; se utiliza para carnes rojas,
Tabla de color amarilla; se utiliza para pollo.

Politica de desperdicio

Para lograr un control sobre los desperdicios, en el local debemos contar con
un tacho para este fin. Al producir debemos colocar en él, todos los productos y/o
restos de ellos que no estan aptos para la venta. En todas las producciones donde haya
desperdicio se debe avisar al encargado para que revise/controle el mismo.
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POLITICA DE TRAPOS

MOSTAZA
|

PROCEDIMIENTO

-"Il d Alfinalizar 1
N | eldia |
Vida atil

4 | )

Preparar sanitizante en el
bidon de 10 lts

Dilucion del bidon

5tapasde m
lavandina %
D
LL l
= (| i
agua Batir el bidon
TRAPOS AZULES
LAY QOUT (donde se deben ubicar) k /
Allado del Encada
broiler linea

;l Allado del
sectorde
papas

ﬂ Enel

mostrador

Enlatorre

J1,.':_-,1 Zonade m En el sector

produccion de cafeteria
En el caso de contar con lobby,
colocar cambros enlos privadoes.

FORMADEUSO

Sumergir los trapos en cada cambro A\

Cambiar cada 4HS o cada vez que sea

necesario

Version 08.18
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Lechuga

Utensilios necesarios

Tabla de color verde

e Cuchilla

e Escurridorde vegetales

e Recipientes paradesinfectary enjuagar la lechuga.

e Guantesdescartablesyguantes anticortes.
Procedimientos

e —— ——

Agua fria con dos
gotas de lavandina

Cortar al medio la planta de lechuga, cortar los cabos y deshojarla

Colocar las hojas en un recipiente que tenga agua fria con dos gotas de
lavandina por litro de aguay lavar las hojas

Cortar las hojas en cuadrados de aproximadamente 4 cm de lado, desechando
las partes en mal estado

Colocar las hojas cortadas en un recipiente con agua fria y volver a lavarlas
para eliminar restos de suciedad

Colocar las hojas en el escurridor para extraer el exceso de agua

Rotulary guardar en heladera. Se debe consumir en el diay desechar al cierre.
Para su utilizacién colocar en un cambro en la mesada de condimentacién por
eltiempo de 4 horas méaximo.

Cortar al medio
v retirar el cabo.

por litro.

Agua fria.

Cortar 4 cm de
lado y enjuagar
en agua fria.

MOSTAZA

Deshojarla.
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Tomate
Recepcion y almacenamiento del producto
e Esimportante recibir tomates medianos, ya que el peso de cada rodaja sera de
15 gramos. Los tomates mas grandes tienen peso mas alto.
e Sedebeconservarrefrigerado.

e El tomate debe ser firme y no estar muy maduro para que no se rompa ni
desafile las cuchillas

Utensilios necesarios
e Mandolina modelo BornerV3

e Protector de mandolina

e Guante anticorte

e Guante descartable

e Tablaverde
Procedimientos

e Colocar los tomates en una bacha que tenga agua fria con dos gotas de
lavandina por litro de agua para desinfectarlos, luego enjuagarlos.

Utilizando el descorazonador retirar el cabo

Colocarle a la mandolina el suplemento con el dibujo ondulado hacia arriba
(foto1).

Colocar eltomate en el protector (foto 2)

Pasar el tomate por la cuchilla para realizar el corte (foto 3)

Cortar el tomate descartando la primeray la Ultima rodaja

Colocar las rodajas en un recipiente en hilera en forma horizontal
Rotularyguardar en heladera. Se debe consumir en el dia y desechar al cierre
Para su utilizacion colocar en un cambro en la mesada de condimentacion por
eltiempo de 4 horas maximo.

Foto I: Suplemento ondulado Foto 2: Colocar el tomate Foto 3: Tomate cortado
en el protector
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CebollaBlanca

Utensilios necesarios
e Mandolina modelo BornerV3
Protector de mandolina

[ )

e Guante anticorte

e Guante descartable

e Tablaverde
Procedimiento.

e Cortarlosextremos de la cebollayluego terminar de pelarlo

e Colocarlacebollaenunrecipiente con agua caliente para sacarle la acidez

e Colocarle alamandolina el suplemento con cuchillas dentadas chicas (foto 1).

e Realizarle a la cebolla blanca unos cortes paralelos de 1 cm de distancia sin

llegar a la base para que no se separe (foto 1)

Colocar lacebolla pelada, lavaday con los cortes en el protector (foto 2).

« ES MUY IMPORTANTE QUE LOS CORTES DE LA CEBOLLA PASEN DE FORMA
PERPENDICULAR POR LAS CUCHILLAS PARA QUE EL RESULTADO DEL CORTE
SEA CUBITOS PEQUENOS.

o Pasarlacebollaporlacuchilla pararealizar el corte (foto 3)

e Lacebollaquedacortadaen cubitos de Imm x1mm

e Rotularyguardarenheladera. Se debe consumir en el diay desechar al cierre

e Para su utilizacion colocar en un cambro en la mesada de condimentacién por
eltiempo de 4 horas maximo.

Foto 3:
Derecha: cebolla cortada en
cubitos pequerios
lzquierda: base de cebolla
que debe ser cortadaa mano

Foto I: cuchillas dentadas Foto 2: Colocar la cebolla
chicas y cebolla con cortes en el protector
paralelosalcm
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Cebolla procesada

Utensilios

Procesadora Industrial

Guantes Anticorte

Tabla verde
Cuchillo

Procedimiento de corte:

1. Seleccionar las cebollas a preparar, cortar los extremos y pelarla.
2. Colocarlasenuntupper conagua caliente.

3. Cortalas alamitad 4. Y luegorealizar otro corte, quedando 4 trozos

6. Colocar la cebolla en un cambro cuadrado con el fondo falso, para que drene el
agua del producto.

Nota: La vida util de la cebolla en la mesa de armado es de 4 horas.
S e iR =

¥
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ENSALADAS BASE

:-|1|-|El= al | . Laensaladac'onBowlytapa
- —— VIDA UTIL debe pesar entre 370y 390 gr

Armado de ensalada

Colchonde
Lechuga G Uuesotybo

MOSTAZA
-—

1

Colchon de
Zanahoria

2

6

Colocaruna

tapay batirla
. Uilizar solouna lechugayla
! tapade zanahoria

. ensaladerapara |

| batirtodaslas

' ensaladas |

Version 09.19
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Feteado de Fiambres

Utensilios necesarios
e Maquinafeteadora
e Balanza
e Folex
e Guante anticorte y guante descartable.

Procedimiento

e Ponerunfolex debajo de la cuchilla de la maquina feteadora

e Realizar dos cortes de prueba para regular la feteadoray asi lograr que el peso
de lafetaseaelcorrecto:

e Cada 20 fetas envolverlas en un folex y rotar la barra para aumentar el
rendimiento

e Rotularyguardar en heladera. Se debe consumir dentro de las 48 hs.

e Para su utilizacion colocar en un cambro en la mesada de condimentacién por
eltiempo de 4 horas maximo.

Normas de seguridad:

e Prepararlamaquinafeteadora en el filo en puesta en ceroy desenchufada.

e Utilizar guantes anticorte cada vez que utilice la maquina feteadora. En la
preparacion, el usoy la limpieza.

e Sise traba la parte mdvil de la maquina feteadora debido al bloqueo por un
trozo de fiambre, desenchufarla primero y luego retirar con la ayuda de una
pinza, nunca con la mano.

e Preparar e higienizar la maquina feteadora con el filo en puesta cero.

Producto Gramaje
Jamoén cocido 13gr.
Queso Tybo 15gr.
Panceta Nagr.
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Pollo redondo

Utensilios necesarios
e Pinzaparapollo crudo
e Espatula

Recepcion del producto:

El producto viene congelado sin estar separado por folios, es sumamente importante
verificar cuando ingresa que se encuentre congelado sin signos de perdida de
temperatura. Guardar enseguida dentro de la cdmara congeladora.

No dejar atemperatura ambiente ya que el producto pierde rdpidamente temperatura.
Esto evitara que se pegue y genere desperdicio.

Almacenamiento para coccion:

Colocar las piezas de pollo redondo congelado dentro de un tupper blanco alargado.
Almacenar para la coccién en el freezer de carnes.

Coccion:

1.

2.
3.
4.
5.
6.
1.
8.

Rociar el sector de la plancha a utilizar con aceite.

Tomar la pieza de pollo con una pinzay colocar en la plancha.

Rociar conjugo de limén.

Cocinar de un lado hasta que los bordes del pollo estén blancos.

Virar la pieza para cocinarla del otro lado, rociar nuevamente con limony salar.
Realizar un corte con la espatula para verificar que este cocido.

Sacar con una espatulay colocar en el tupper de PHU.

Lavida atilen el PHU es de 30 minutos.

Paso 3

Paso1

Paso5 Paso 6

7 Versién 1049
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PREPARACION DE BANDEJA

Cantidad de fetas por rejilla m

Maximo de capas de bacon por bandeja

J" J

Capacidad maxima de bandejas en el horno

PROCEDIMIENTO
Colocar elhorno en el programa P2

. Esperaraquellegue atemperatura (230 °)
Introducir las bandejas a cocinar (Maximo 4)

Iniciar el programa

Cuando suene la alarma, rotar las bandejas (Foto a)
Volver ainiciar el programa

Una vezfinalizado, corroborar que todas las fetas estén bien cocidas

Fotoa

NoopwNn-

Usar labandeja micro-perforadade este lado 3»3>33333>» 1

CONFIGURACION DEL HORNO
Programa: P2 m Temperatura: 230° Tlt:)n;gig::e @Smin Vetzf_i;jiiide SP2

* Consultar el manual de equipos para configurar el horno
HECORA:

Nota: Sihay fetas que no se cocinaron correctamente, separarlas
y volverlas a cocinar por algunos minutos

Version 04.18
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Presentacion 5 bolsax 2kg x caja % 1|
. VIDA UTIL
Conservacion En camaracongeladora jm—————)
I Bolsa abierta I
Vida util congelado 24 meses - 72 hs. I
€n camara

| congeladora.
8 N N _§ _§ |

1. Colocar una bolsa de 2 Calentar en el 3. Pasar los
2kg en un.tupperapto microondas durante champignones aun
para microondas. 8 minutos. cambro metalico.
''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' Utilizando un colador.

Sise deseacocinar1kg de producto se debe
descongelar en el microondas por 4 minutos.

o —————
_——————

- '&«

1. Colocar los 2. Rociar con aceite 3.Salar 4. Retirarconla
champignones en una espatula en un cambro
esquina de la planchay metalico limpio.

mezclar. el
=TT L N N BN N B BN B B &N B _§B B J ‘ 1

Wyl !l I Al finalizar el dia LI A No guardaren |

3 S . g e = 1 laheladera :

VIDA UTIL oS )

[ 1Bolsade2kg = 1kgde producto cocido ]

Version 07.19
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Coccion
R4 ,
Preparacion delarea
Antes de comenzar su turno de trabajo en el sector de parrillay armado, es muy
importante preparar el area, ya que esta debe estar en condiciones 6ptimas para
preparar productos de calidad y en el tiempo esperado. Para lograrlo debemos tener en
cuenta contar con todos los utensilios necesarios y la higiene adecuada durante la
operacion.
Utensilios necesarios
En la parrilla:
e Dosespatulas paravirar los productos;
e Unraspador pararetirar la carbonilla de la plancha;
e Unpulverizador conjugo de limén (identificado con un rotulo);
e Unpulverizador con aceite (identificado con un rotulo);
Enarmado:
e Pomos con los diferentes condimentos;
e Recipientes para contener los diferentes productos (lechuga, tomate, cebolla,
queso, etc.);
e Pinzapararetirarlas carnes del horno de retencion;
e Bandejadebajode laacarameladora;
e Embalajes parahamburguesas.
Limpiezadel area
En todo momento durante la operacion se debe mantener el area limpia y
desinfectada. Esto incluye utensilios, superficies, equipos y el piso.
Utensilios:
El siguiente procedimiento debemos realizarlo como minimo cuatro veces al
dia; antes de comenzar a operar, después del almuerzo, antes de la cenay al cierre del
local:
e Lavado: en la bacha de la cocina lavarlos con agua caliente y detergente
retirando toda la suciedad visible.
e Enjuague: enjuagar en la misma bacha también con agua caliente.
e Desinfectar: preparar en la segunda bacha (si en su local cuenta con una sola
bacha deberd utilizar un recipiente) solucion desinfectante en la misma
concentracion que la politica de trapos y sumergir todos los utensilios
dejandolos durante un minuto.
e Secado: Luego sacarlos y no enjuagarlos. Dejandolos escurrir al aire.
Superficies y equipos: Nota:
Para mantener limpia y desinfectadas todas las superficies y equipos donde Ver politica de
trabajamos, debemos utilizar toallas desinfectadas y pulverizador con solucidn trapos ‘como
desinfectante. identificamos las
toallas”.
Piso:

El piso de la cocina es también parte de nuestra area de trabajo, por lo tanto
debe tenerse el mismo cuidado que los items mencionados anteriormente, no solo para
garantizar la calidad de nuestros productos sino también para cuidar nuestra seguridad
personal.

Durante la operacidn, el mismo debe mantenerse libre de suciedad y trapear
cuando sea necesario con agua caliente y detergente. Una vez al cierre o de ser
necesario durante la operacidn se debera cepillar con agua caliente y detergente para
retirar todos los restos de grasa que puedan provocar una caida.

Version 1019 -
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Coccion de productos - Parrilla (Plancha)

La coccidn de los productos es la instancia mas importante en la elaboracion,

ya que si se realiza correctamente estamos garantizando productos de calidad y
seguros.

El sector de la parrilla es donde realizamos la coccidn, por lo tanto debemos

mantenerlo en orden, higienizado y con los utensilios necesarios para la operacién.
También debemos asegurar el correcto funcionamiento de la maquinaria. La parrilla
tiene que estar libre de carbonillay a unatemperaturade 160°Ca180°C;

Coccion de hamburguesas

Asegurarse el nivel de hamburguesas con el encargado de turno.

1.

2.

Sector para
Pollo

Activar las carnes en el sector crudo de la plancha durante 1 minuto 30
segundos o el tiempo necesario hasta que los bordes estén cocidos

Virar las carnes al sector cocido de la plancha durante 1 minuto 30 segundos y
raspar la parrilla en sector crudo.

Activar la segunda tanda de carnes en el sector crudo durante 1 minuto 30
segundos o eltiempo necesario hasta que los bordes estén cocidos

Hacerles las dos incisiones a cada una para verificar el aspecto visual del
interior de la carne y asegurarnos que no haya coloracion rozada.
Sutemperaturainternadebe ser de superioralos 71°C.

Colocarlas con la ayuda de las espatulas en el PHU. Presionar el boton del timer
La vida util de las carnes es de 40 minutos. Continuar con la segunda tanda en el
punto 2.

Sector para

""II Sector para
Carnes Crudas

- Carnes Cocidas

Conservarenel
PHU

MOSTAZA

h

Nota ll:
Utilizar
hamburguesas
descongeladas con
6 horas como
minimo y mantener
refrigeradas por 48
hs

Caracteristicas
Visuales
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Coccion de carnes (Broiler)

Preparacion del Broiler

1.

Elbroiler debe estar calibrado.

MOSTAZA

P

2. Verificar que ambas cadenas estén seteadas entre 2:20 min y 2:40 min
aproximadamente

3. Cocinar paralapruebados carnes chicas y dos grandes.

4.

Inmediatamente después de que cayeron a los tuppers tomar la temperatura
con un pirdmetro. Latemperatura debe estar por encima de los 71°C.

Calidad de las carnes

Verificar:

AN N NN

Que los bordes no estén quemados

Sinrestos de carbonilla

Que no estén secas

Forma redonda (No ovalada)

Se deben notar las marcas de la cadena levemente

Canal de retencion PHU

Verificar que la temperatura este a 90°C
Todos los tuppers contenedores de hamburguesas y pollo deben tener tapas

ciegas negras. Los nuggets deben tener tapas grises no selladas.

Unavez completo eltupper en el broiler guardarimediatamente en el PHU,

pressionando el boton del timer.

1

1

1

i Nota: [ la
| temperatura de
i las  carnes y
\ pollos dentro del
\ PHU debe estar
\ por encima de los
| 65°C

Carnes Carnes

- Chicas Grandes Pollo Nuggets

Cantidad por 15 10 6 40

tupper

e 40 min 40 min 30 min 45 min

retencion

EmpErEia 71°C 71°C 74°C 74°C

minima

f{ 3 el N e T ~ %
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Pinzas para carnes crudas

Orden freezer de carnes

1. Colocarlascarnes agranel enuntupper
grande con tapa, segun loindica la foto.

2. Realizar lo mismo con las piezas de pollo.

3. Dejarlapinzaparacrudos sobre untupper.

Procedimiento de activado:

1. Tomar de a dos carnes maximo con 2. Colocarlas en el lado del
la pinza. Broiler segun el tamafio de
Lacarne.

No apilar mas de
8 carnes




MANUAL DE OPERACIONES M%A

h

Coccion de productos - Fritos

La coccién de los productos es la instancia mas importante en la
elaboracion, ya que si se realiza correctamente estamos garantizando productos de
calidad y seguros.

El sector de fritura es donde realizamos la coccidn, por lo tanto debemos
mantenerlo en orden, higienizado y con los utensilios necesarios para la operacion.
También debemos asegurar el correcto funcionamiento de la maquinaria. La
freidoratiene que estar libre de carbonilla, a una temperatura de 160°Ca180° Cy con
el nivel de aceite correcto; y el transfer de papas debe tener todas las luces para
garantizar que las papas se mantengan calientes.

La vida util del aceite depende del tiempo, del uso y de la calidad del aceite.
Por lo tanto el aceite que utilizamos debemos cambiarlo cada 7 dias como maximo.
De ser necesario se debe cambiar antes si se observa alguna de las caracteristicas
del aceite en mal estado.

L. Los enemigos del
Coccionde Papas aceite

El agua, la sal, la

e Reconocerlacantidad de papas necesarias para la venta. Recuerde que una :‘Z;bs””'”a' las

porcion de papas pequefias pesa 102 g de papas crudas. temperaturas.
e Colocarlacantidad necesaria de papasen la cestade lafreidora.La
cantidad de papas no debe superar las % partes de la cesta.
e Sumergirla cestaen el aceite. Las papas deben estar sumergidas
completamente por en el aceite
e Activareltimeren3’30" minutos. Unavez que las papas toman color
dorado retirarlas del aceite y dejar escurrir durante 15 segundos
e Colocarlas papasfritas en el transfer e inmediatamente salarlas dando 3
circulos con el salero a 45°.
e Embalarlas papasenlosconos. Se deben consumir dentro de los 7 minutos.

.Pesos segun el tamafio
Peso Cocido Caracteristicas del
Tamafio Peso crudo (gr) (gr) aceite en mal
estado:
Promo 102 62 Color oscuro, olor y
sabor rancio en el
Regular 128 77 producto y espuma
. illenta.
Mediano 158 95 amaritenta
Grande 185 m

Nota: las papas al cocinarse pierden agua y por lo tanto peso, aproximadamente se
reduce enun 40%.

Coccion de Nugget's

¢ Inmediatamente que aparece en la pantalla de la comanda colocar las nugget’s
congeladas enla cestade la freidoray sumergir completamente.
Activar el timer en 3:30 minutos.
Retirar la cestadel aceite y dejar escurrir durante 15 segundos

e Retirarlasporciones de la cesta con unapinzay colocarlo sobre una bandeja
con papelabsorbente. Colocar las nugget’s en el embalaje y pasar por el
transfer o almacenar en horno de retencién.

Version 1019
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Pomos de salsas

Utensilios necesarios

Pomos de salsas limpios y desinfectados
Guantes descartables

Procedimientos

Asegurarse la cantidad de pomos a llenar y que los mismos estén limpios y
desinfectados. Para lograr la limpieza y desinfeccion de los pomos seguir con
el siguiente procedimiento una vez usados:

1. Lavado: en la bacha de la cocina lavarlos con agua caliente y
detergente retirando toda la suciedad visible con la ayuda de un cepillo.

2. Enjuague: enjuagar en la mismabacha también con agua caliente.

3. Desinfectar: preparar en la segunda bacha (si en su local cuenta con
una sola bacha debera utilizar un recipiente) solucién desinfectante y
sumergir los pomos dejandolos durante un minuto.

4. Secado: Luego sacarlos y no enjuagarlos. Dejandolos escurrir al aire y
guardar en Heladera

Llenar los pomos hasta un centimetro del borde con la salsa correspondiente.
Colocar latapayrotular conlafechay horade elaboracion.

Mantener refrigeradoy consumir dentro de las 24 hs.

Los pomos se deben lavar luego de su uso.

Mantener el envase original hasta terminar el ultimo pomo

7 Versién 1049
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Salsa Cheddar

Utensilios necesarios
o Recipiente vertedor apto para microondas
e Tabladecolorblanca
e Espatulapararevolver

Produccion previa de Cheddar fundido

e Preparar los pomos a utilizar y colocar en el transfer de papas durante 30 min
paralograr que se caliente.

o Tapar y rotular. Conservar durante su uso en el transfer de papas durante 4
horas como maximo.

IMPORTANTE:
No calentar en el microondas
B

Vida atil

Sachet unavez abierto

"MOSTAZA
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Preparacion de hamburguesas

Utensilios necesarios

e Pinzaparacarnes cocidas
e Estuche de hamburguesas
e Envoltorio

Procedimiento.

1. Inmediatamente cuando el producto aparece en la pantalla de la comanda
pasar el pan necesario por la tostadora vertical;

2. Marcar el estuche (en el espacio determinado para tal fin) con el lapiz de cera si

es un producto especial;

Colocar el pan acaramelado sobre un estuche o envoltorio segin corresponda;

4. Condimentar la hamburguesa segun el poster/ condimentacion de producto,
Respetando el siguiente orden:

w

1) Comenzar condimentando la corona, todos los condimentos en forma de
espiral (2 vueltas y media).

2) Luego continuar con la condimentacion de la base;
3) Colocarla/las carnes siempre en la base;
4) Cerrarllevando la corona ala base utilizando ambas manos.

5. Calentarlaseguneltamafo y cantidad de hamburguesas preparadas;

1. colocar una hamburguesa chica

2. colocar dos hamburguesas chicas o una mega o un pollo

3. colocar tres hamburguesas chicas o dos megas o dos
pollos

4. Posicion: colocar cuatro hamburguesas chicas o tres megas o tres
pollos

6. Colocarlahamburguesaen eltransfer yborrarlade la pantalla.

Version 1019 -
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POLLO CHEDDAR

Ketchup

Cebolla blanca picada

3 Fetas de queso cheddar
2 Rodajas de tomate
Lechuga

Mayonesa

POLLO MEDITERRANEO

Mayonesa

Cebolla blanca picada

2 Rodajas de tomate

2 Fetas de jamén cocido

2 Fetas de queso emmenthal

POLLOBACONY CHAMPIGNON

Ali Oli

Cebolla Crispy
Champignones

2 Rodajas de tomate
3Fetasde bacon

2 Fetas de queso emmenthal

MEGA NAPO

Ketchup

Cebolla blanca picada

2 Rodajas de tomate

2 Fetas de jamén cocido

2 Fetas de queso emmenthal

DOBLE MEGA NAPO
> Ketchup

Cebolla blanca picada

2 Rodajas de tomate

3 Fetas de jamdn cocido

3 Fetas de queso emmenthal

MEGA XL DOBLE EXTRABACON

Barbacoa

Cebolla blanca picada

5 Fetas de bacon

3 Fetas de queso cheddar

Barbacoa

Cebolla blanca picada

3 Fetasde bacon

3 Fetas de queso cheddar

Ketchup

Cebolla blanca picada

3 Fetas de bacon

3 Fetas de queso cheddar
2 Rodajas de tomate
Lechuga

Mayonesa

R MOST

MEGA CUARTO SIMPLE

Ketchup

Cebolla blanca picada

3 Fetas de queso cheddar

MEGA CUARTO DOBLE

Ketchup

Cebolla blanca picada

3 Fetas de queso cheddar

MEGA CUARTO TRIPLE

Ketchup

Cebolla blanca picada

4 Fetas de queso cheddar

MEGA XL BACON Y CHAMPIGNON

Ali Oli

Cebolla Crispy
Champignones

2 Rodajas de tomate

3 Fetasde bacon

2 Fetas de queso emmenthal

MEGA DOBLE BACONY CHAMPIGNON

Ali Oli

Cebolla Crispy
Champignones

2 Rodajas de tomate

3 Fetasde bacon

3 Fetas de queso emmenthal

MEGA XL EXTRACHEDDAR

Ketchup

Cebolla blanca picada

3 Fetas de queso cheddar
2 Rodajas de tomate
Lechuga

Mayonesa

Ketchup

Cebolla blanca picada

4 Fetas de queso cheddar
2 Rodajas de tomate
Lechuga

Mayonesa

Mayonesa

Ketchup

Cebolla blanca picada
Lechuga

2 Rodajas de tomate

2 Fetas de jamén cocido
2 Fetas de queso cheddar

—
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CONDIMENTKCIONES -ﬁPP_-

POLLO CLASICO

Mayonesa

Lechuga

2 Rodajas de tomate

1 Fetas de queso blanco

DOBLE JAMON Y QUESO
T : Ketchup
W Cebolla blanca picada
‘3 1Fetade jamon
2 Fetas de quesoblanco
e ——

MGSTAZA
_—_'-.E.

|

MEGA XL DELUXE JAMONY QUESO
Mayonesa
Ketchup
Cebolla blanca picada
" Lechuga
2 Rodajas de tomate
2 Fetas de jamén
2 Fetas de guesoblanco

JAMON Y QUESD JR. (Volante 2x1)

Ketchup

Cebolla blanca picada
1 Fetade jaman
1Fetade quesoblanco

s L __.___J_

s ._‘it:aiﬁn ﬂi.l'b



Estuche

Corona

Kétchup ————

Cebolla blanca T — = -

2Fetas de Cheddar  wwwwwww  —=lll NN
Pollo w—— (T M E

1Fetade Cheddar  wwwwwwwwe EE——

Base

Resumen de ingredientes

- Pande maizgrande
- 1Pollo

- Kétchup

- Cebollablanca

- JFetas de Cheddar




Envoltorio

Corona M i

Ketchup —

Cebolla blanca o—————

1feta de jamon WA B
1queso emmenthal "W B adl
Carne chica —
1 tomate

Lechuga W — —
Mayonesa I

Base -

- Panchico - Mayonesa

- 1Carnechica - Lechuga

- Ketchup - 1Tomate

- Cebollablanca 1queso emmenthal

- 1Jamon cocido




MEDIALUNAS 45GR - M%A

CALIBRACION DEL HORNO

. Cantidad de ATE o Tiempo de @I . Velocidad de )
Programa:P1 m 102 Temperatura: 180 coccion: “13 min turbina: SP2

bandejas

. Cantidad de ) o Tiempo de @ . Velocidad de =
Programa: P3 m bandejas 304 Temperatura: m 210 coccién: | 15 min turbina: SP2

f Consulta el manual de Calibracién del horno \
PREPARACION/COCCION

Preparar 16 medialunas por
bandeja a hornear

Introducir en elhornoy presionar el programade
acuerdo a la cantidad de bandejas.

Unavezterminado eltiempo, sacarlas delhornoy
dejarlas enfriar por 5 minutos

Pintarlas con almibar

1 = | e o
| 24 Hs | VN R al ke
=== o vipauTiL

No colocar mas de
g 16 medialunas por
i

bandeja

- Versi6n09.l9



PRODUCTOS CAFETERIA -

DONUTS

Presentacion 36 unidades x caja
Conservacion Encamaracongeladora
Vida Gtil congelado 270 dias

Vida util descongelado 72 hs

Tiempo de descongelacion 3 hs (en heladera)

é Entregar dentro de un sobre paratostado chico con una servilleta J
PAN DE CHOCOLATE

Presentacion 64 unidades x caja
Conservacion Encamaracongeladora
Vida util congelado 270 dias
Vida util descongelado 5 dias

Sevenge e i Tiempo de descongelacion 6 hs (en heladera)

1. Calentaren 2. Entregarenun

elboton 3 del sobre para
microondas tostado chico La presentacién viene en un Flow pack
l conuna con dos unidades. Guardar asiy sacar
servilleta

amedida que se vende.

BUDIN DE LIMON

N Presentacion 30 unidades x caja
| Conservacion En camaracongeladora
¥ gz & & ] L, ;
! Vida utilcongelado 180 dias
Vida util descongelado 4 dias
Imagen /:luslrati va.
Se vende Junidad por porcicn Tiempo de descongelacion 6 hs (en heladera)

‘ Entregar dentro de un sobre paratostado chico con una servilleta J

Version 07.19




PRODUCTOS CAFETERIA -

PAN DE QUESO

e Presentacion 64 unidades x caja
A Conservacion Encamaracongeladora
K5 Vida Gtil congelado 180 dias
A% / Vida (til descongelado 72hs
Tiempo de descongelacion 12 hs (en heladera)
Calentamiento:
1. Colocarelpande 2 Ca}entar_en elmicroondas_en el K \
: " boton 3 (Sise calientan dos juntos
quesoenun i 5 Entregar dentrode un
sobre chico se debe presmn_ar elboton 4) g

e sobre paratostado
chicoconuna

servilleta

m .'

—_— e
TORTAS: CUADRADO CAPRICHOY CHEESECAKE

Presentacion Por unidad
Conservacion Encamaracongeladora
Vida Gtil congelado 120 dias
, Vida util descongelado 5 dias
Cuadrado capricho
- Tiempo de descongelacion 6 hs (en heladera)
-:‘"l Colocar rotulos de vencimiento de

Cheesecake . .
VIDA UTIL 5dias encadaunadelasporciones

é Entregarjunto auntenedoryunaservilleta

Version 07.19



PRODUCTQS CAFETERIA

MOSTAZA
)
MEDIALUNAS DE J&Q
Produccion:
1.  Cortarlamedialunaal 2. Colocar:
medio con un cuchillo 1feta de queso tybo dentro de una feta de jamon
parapan

3.

Envolver enunfolexy
guardar enuntupper con
rotulo.

- .y o
I 2an, 1 %INN
= VIDA UTIL

& Recorda mirar el video
"~ Instructivo

Calentamiento:

1. Colocar 2 medialunasde 2.
J&Q enunsobre grande

_

Calentar en el microondas en el boton 3

Servicdo

Entregar dentro de un sobre paratostado grande con una servilleta

— 3 Versién 07.19



MANUAL DE OPERACIONES

TostadoJyQ

Ingredientes y cantidades

Materia Prima Unidad Cantidad
Pan Portefio Unidad 1
Mayonesa Gramos 30
Jamodn cocido Fetas 3
Queso Tybo Fetas 2
Utensilios necesarios

Cuchillo o espatula para untar
Cuchillo para pan

Tabla de color blanco

Guantes de descartables
Pomo de aderezo

Procedimiento de produccion:

1.

~w

6.
7.

Sobre una tabla de color blanco colocar el pan portefio cortado al medio,
siempre colocar nimeros pares ya que utilizaremos una como base y otra
como corona.

Colocar sobre cada rodaja un zig-zag de mayonesa con la ayuda de un pomo de
aderezoy esparcir con un cuchillo cubriendo toda la superficie del pan.

Colocar sobre la base del pantres fetas de jamadn cocido abiertas.

Colocar sobre el jamén dos fetas de queso tybo abiertas.

Tapar con la corona del pany cortar en diagonal con la ayuda de un cuchillo para
pan, de tal manera que queden formados dos tridngulos. Solo cortar la corona,
fiambre y marcar labase del pan (No se debe cortar por completo),

Envolver en folex y guardar en tupper.

Rotulary utilizar dentro de las 48 hs

Procedimiento de servicio:

1.

Inmediatamente cobrado el pedido colocar en la paninera los dos tridngulos del
tostado. Dependiendo de la paninera el tiempo puede variar entre 1:30 a 2:00
minutos

Colocar en el sobre de tostado y servir en la bandeja del cliente junto a una
servilleta.

MOSTAZA

h

Fritolin : Rociar B
en la paninera en
la apertura y

B
antes de la g

merienda

e .t -~ Version1019




L

~ MANUAL DE OPERACIONES

B : =

— MOSTAZA
- __g—— :
Tostado con Cheddar

Procedimiento:

i S =
3 Hﬁﬂwmw-‘- :
3 e il .

R
=

L M' S
"“a X e
i Jad‘w

,‘ —————/ﬂ/ 1. Pan Entero

Ingredientes y cantidades

2. Cortar a la mitad
Materia Prima Unidad Cantidad
Pan paratostado Unidad 1 F. N " ';* f
“ I ¢
Mayonesa Gramos 30 B ﬂ-.. 3
Jamoén cocido Fetas 2
Queso Cheddar Feta 2 3. Untar Mayonesa en
ambos lados
Utensilios necesarios
e Cuchillo o espatula para untar
e Cuchillo parapan -
e Tabladecolorblanco
e Guantesde descartables 4. Colocar 1 feta de Cheddar
e Pomode aderezo en cada lado
Procedimiento de produccion: .

8. Sobre una tabla de color blanco colocar el pan para tostado cortado al medio,
siempre colocar nimeros pares ya que utilizaremos una como base y otra
como corona. 5 Sobre la base colocar

9. Colocar sobre cada rodaja un zig-zag de mayonesa con la ayuda de un pomo de 2 fota de jamén cocido
aderezoy esparcir con un cuchillo cubriendo toda la superficie del pan.

10. Colocar sobre la base y la corona del pan una feta de queso Cheddar en cada
lado.

1. Sobre lafetade Cheddar de labase, colocar dos fetas de jamén abierta.

12. Tapar conlacoronadelpanyenvolver en folex.

13. Guardar enuntupper, rotulary utilizar dentro de las 48 hs

Procedimiento de servicio:

3. Inmediatamente cobrado el pedido colocar en la paninera el tostado.
Dependiendo de la paninera el tiempo puede variar entre 1:30 a 2:00 minutos

4. Colocar en plato descartable y servir en la bandeja del cliente junto a una
servilleta.

D S— i

g ¢": ) o y = ® -, fomy




TOSTADOS -

TostadoJ & Q Large

(Pan 15xT)

Mayonesa (base y corona)
2 fetas de queso tybo
3 fetasde jamon cocido

Tostado Jamony Cheddar

LKL

(Pan 9x9)

Mayonesa (base y corona)
EARRRARETRRAY 1fetade queso cheddar
e 2 fetasde jamon cocido
1fetade queso cheddar

Tostado Jamony Queso

(Pan 9x9)

S Mayonesa (base y corona)
Ll 1fetade queso tybo
Sy =) J 2 fetas de jamon cocido
1fetade queso tybo

1{C{{((4

KK

' 48 HS : /NI

VIDAUTIL

Version02.19



MANUAL DE OPERACIONES M%A

ﬁ

Sundae:

A

& e

Ingredientes y cantidades

Materia Prima Unidad Cantidad
Vaso de sundae Unidad 1
Helado Soft Vueltas 3y1/2
Salsa Dispensada/Cuchara 1
Cucharablanca para

sundae Unidad 1
Procedimiento.

1. Tomarunvasode sundaeyverter desde la Taylor tres vueltas y media de helado
soft de Americana.

2. Colocar una dispensada de la salsa elegida por el cliente (Chocolate, DDL o
Frutilla).

3. Servirconunaservilleta chicayuna cucharablancade sundae.

Cono:

Ingredientes y cantidades

Materia Prima Unidad Cantidad
Cono Unidad 1
Helado Soft Vueltas 2y1/2
Cucharade color p/cono Unidad 1
Procedimiento.

1. Tomarunconoy verter desde la Taylor dos vueltas y media de helado soft gusto
a eleccion del cliente. Procurar comenzar a colocar el helado soft desde los
bordes del cono.

2. Servir conunaservilleta chicayuna cuchara de color para cono.

"

m T Versien 1099



MANUAL DE OPERACIONES M%A_v

Twist Vauquité

VAUQUITA

Ingredientes y cantidades

Materia Prima Unidad Cantidad
Helado Soft de

Americana Vueltas 5y1/2
Salsade DDL Dispensada 2
Vaugquita (35 gr) Trozos 12
Pote helado Unidad 1
Cucharatransparente Unidad 1
Procedimiento.

1. Tomar un pote de helado impreso;

2. Colocar 5vueltas y media de helado soft de Americana en el pote.
3. Colocarconlacucharamedidoral2trozos de Vauquita.

4, LuegosobrelaVauquita dispensar la salsade Dulce de leche.

5. Entregar conuna cucharatransparente y unaservilleta grande.

Nota:

Utilizar siempre la cuchara medidora para fraccionar los trozos de Vauquita.
En el servicio se deben colocar en un tupper pequeno junto con la cuchara.
El producto debe permanecer cerrado y guardarse en un lugar fresco y seco
(NO guardar en la heladera)




MANUAL DE OPERACIONES

MOSTAZA
GE—

Twist Frutos Rojos

Ingredientes y cantidades

Materia Prima Unidad Cantidad
Helado Soft de Americana Vueltas 5y1/2
Salsa de Frutosdelbosque (40gr) | Cuchara 2
Chips de chocolate (12 gr) Cuchara 1
Pote helado Unidad 1
Cucharatransparente Unidad 1

Procedimiento.

1. Tomar un pote de helado impreso;
2. Colocar5vueltasy media de helado soft de Americanaen el pote.

3. Colocardos cucharadas colmadas de salsa de frutos del bosque (40 gr).

4, Luego sobre la salsa colocar una cuchara medidora colmada de chips de

chocolate.

AGUILA

5. Entregar conunacucharatransparente y una servilleta grande.

Nota:

Utilizar siempre la cuchara medidora para fraccionar los chips de chocolate Aguila.
En el servicio se deben colocar en un tupper pequeno junto con la cuchara.
El producto debe permanecer cerrado y guardarse en un lugar fresco y seco

(NO guardar en la heladera)

Nota:

Lasalsade frutos del bosque en el topping tiene una vida Gtil de 7 dias.

© T Version10M9
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MANUAL DE OPERACIONES M%A.

Sundae Vauquita

VAUQUITA
iy, S
Ingredientes y cantidades
Materia Prima Unidad Cantidad
Helado Soft de Americana Vueltas 3y1/2
Salsade DDL Dispensada 1
Vaugquita (25 gr) Trozos 9
Vaso de sundae Unidad 1
Cuchara blanca para sundae Unidad 1

Procedimiento.

Tomar unvaso de sundae transparente;

. Colocar 3 vueltasy media de helado soft de Americana en el vaso.

Luego sobre la Vauquita dispensar la salsa de Dulce de leche.

1.
2
3. Colocarconlacucharamedidora 9 trozos de Vauquita.
4
5

. Entregar con una cucharablanca para sundae y una servilleta grande.

Nota:

Utilizar siempre la cuchara medidora para fraccionar los trozos de Vauquita.
En el servicio se deben colocar en un tupper pequeno junto con la cuchara.
El producto debe permanecer cerrado y guardarse en un lugar frescoyseco

(NO guardar en la heladera)




~ MANUAL DE OPERACIONES ‘BB

Sundae Chips de chocolate

AGUILA

Ingredientes y cantidades

Materia Prima Unidad Cantidad
Helado Soft de DDL Vueltas 3y1/2
Salsade DDL Dispensada 1
Chips de chocolate (10 gr) Cuchara 1
Vaso de sundae Unidad 1
Cuchara blanca para sundae Unidad 1
Procedimiento:

1. Tomar unvaso de sundae transparente;

2. Colocar 3 vueltasy media de helado soft de DDL en el vaso.

3. Colocarunacucharadade salsade DDL.

4. Luego sobre la salsa colocar una cuchara medidora colmada de chips de
chocolate.

Entregar con una cuchara blanca para sundae y una servilleta grande.

o

Nota:

Utilizar siempre la cuchara medidora parafraccionar los chips de chocolate Aguila.
En el servicio se deben colocar en un tupper pequeno junto con la cuchara.

El producto debe permanecer cerrado y guardarse en un lugar fresco y seco

(NO guardar en la heladera)




MANUAL DE OPERACIONES M%A

Sundae Frutos Rojos

Ry
Ingredientes y cantidades

Materia Prima Unidad Cantidad
Helado Soft de Americana Vueltas 3yl1/2
Salsa de Frutos del bosque (25 gr) Cuchara 1
Vaso de sundae Unidad 1
Cuchara blanca para sundae Unidad 1

Procedimiento.

1. Tomar unvaso de sundae transparente;

2. Colocar3vueltasy media de helado soft de Americana en elvaso.
3. Colocarunacucharada de salsa de frutos del bosque (25 gr).

4. Entregar conunacucharatransparente y una servilleta grande.

Nota:
Lasalsade frutos del bosque en el topping tiene una vida Gtil de 7 dias.

S om i s T X



MANUAL DE OPERACIONES

Frappé de Maracuyd

— MOSTAZA

Ingredientes y cantidades

Materia Prima Unidad Cantidad
Salsa de Maracuya Cucharon 3
Leche Medidas 2
Azucar Cuchara 3
Hielo Pala 1
Utensilios necesarios

e Licuadora
e PalaparaHielo
e Medidade cafeteria

Procedimiento.

1. Inmediatamente cobrado el pedido colocar una pala de hielo en la
jarrade lalicuadora.

2. Luego colocar 3 cucharones de salsa de Maracuya, 2 medidas de
lechey 3 cucharadas de azlcar.

1. Colocar la tapa de la licuadora y presionar la funcién 4 de la
licuadora (o programa “Milk Shake”).

3. Unavezfinalizado el licuado retirar la jarra de la licuadora y verter
la preparacion dentro del vaso hasta un centimetro por debajo del
borde

4. Colocarun sorbete.

5. Servirenlabandejadelcliente junto con una servilleta chica.




MANUAL DE OPERACIONES M%A.

Frappé Frutilla Cream

Ingredientes y cantidades

Materia Prima Unidad Cantidad
Salsa de Frutilla Cucharon 3
Leche Medidas 2
Helado soft de americana Vueltas 5
Azucar Cuchara 3
Hielo Pala 1/2
Utensilios necesarios

e Licuadora
e PalaparaHielo
e Medidade cafeteria

Procedimiento.

1.

2.

Inmediatamente cobrado el pedido colocar 1/2 pala de hielo en
lajarrade lalicuadora.

Desde la Taylor colocar 5 vueltas de helado soft de americana
(la misma cantidad que lleva un Twist).

Luego colocar 3 cucharones de salsa de frutilla, 2 medidas de
lechey 3 cucharadas de azUcar.

Colocar la tapa de la licuadora y presionar la funcidn 4 de la
licuadora (o programa “Milk Shake”).

Una vez finalizado el licuado retirar la jarra de la licuadora y
verter la preparaciéon dentro del vaso hasta un centimetro por
debajo del borde.

Colocar un sorbete.

Servir enlabandeja delcliente junto con una servilleta chica.




MANUAL DE OPERACIONES

Frappé de DDL granizado
)

Ingredientes y cantidades

Materia Prima Unidad Cantidad
Helado Soft de DDL Vueltas 5
Leche Medidas 4
Azlcar Cucharas 3
Chips de chocolate Aguila Medidas 2
Crema Gramos 20
Hielo Pala 1/2
Utensilios necesarios
e Licuadora

Pala paraHielo
Medida de Cafeteria

Procedimiento.

®

Nota:

Utilizar siempre la cuchara medidora para fraccionar los chips de chocolate Aguila.

Inmediatamente cobrado el pedido colocar 1/2 pala de hielo en la
jarrade lalicuadora.

Luego colocar 5 vueltas de helado soft de dulce de leche (la misma
cantidad que lleva un Twist).

Seguir con las 4 medidas de leche y las 3 cucharas de azucar.

Por Gltimo colocar 2 medidas de chips de chocolate Aguila, con la
ayuda de la cuchara medidora.

Colocar la tapa de la licuadora y presionar la funcién 4 de la
licuadora (o programa “Milk Shake”).

Una vez finalizado el licuado retirar la jarra de la licuadora y verter
la preparacion dentro del vaso hasta un centimetro por debajo del
borde.

Decorar con cremay salsade ddl.

Colocar un sorbete.

Servir enlabandejadel cliente junto con una servilleta chica.

Enelservicio se deben colocar en un tupper pequeno junto con la cuchara.
El producto debe permanecer cerrado y guardarse en un lugar frescoy seco

MOSTAZA
GE—

(NO guardaren
la heladera)

T Version 1099

= =



MANUAL DE OPERACIONES

Frappé de Frutos Rojos

Ingredientes y cantidades

Materia Prima Unidad | Cantidad
Salsa de Frutos del bosque Cucharon 3
Azucar Cuchara 3
Leche Medidas 2
Hielo Pala 1
Utensilios necesarios

e Licuadora
e PalaparaHielo
e Medidade Cafeteria

Procedimiento.

1. Inmediatamente cobrado el pedido colocar una pala de hielo en la
jarrade lalicuadora.

2. Luego colocar 3 cucharones de Salsa de frutos del bosque, 2
medidas de leche y 3 cucharas de azucar.

3. Colocar la tapa de la licuadora y presionar la funcién 4 de la
licuadora (o programa “Milk Shake”).

4. Unavezfinalizado el licuado retirar la jarra de la licuadora y verter
la preparacion dentro del vaso hasta un centimetro por debajo del
borde.

5. Colocar unsorbete.

6. Servirenlabandejadelcliente junto conunaservilleta chica.

'MOSTAZA

P
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MANUAL DE OPERACIONES M%A

Frapucchino

Ingredientes y cantidades

Materia Prima Unidad Cantidad
Helado Soft de DDL Vueltas 3
Café Pocillo 1
Azucar Cuchara 3
Chips de chocolate Medida 1
Hielo Pala 1
Crema Gramos 20
Salsa de chocolate (Para

decorar) Gramos 10
Utensilios necesarios

e Licuadora
e PalaparaHielo
e Pocillo de café

Procedimiento.

1. Inmediatamente cobrado el pedido colocar una pala de hielo en la
jarrade lalicuadora.

2. Luego colocar 3 vueltas de helado soft de dulce de leche (la misma
cantidad que lleva un sundae).

3. Cargar café molido del dosificador dando un golpe del gatillo,
quitando el excedente con la tapa del molinillo. Colocar el filtro en el
cabezal de la cafetera expressy llenar un pocillo.

4. Continuar vertiendo el café en la jarray agregar las 3 cucharas de
azucar.

5. Colocar la tapa de la licuadora y presionar la funcién 4 de la
licuadora (o programa “Milk Shake”).

6. Unavezfinalizado el licuado retirar la jarra de la licuadora y verter
la preparacion dentro del vaso hasta un centimetro por debajo del
borde.

7. Decorar con crema, salsa de chocolate y una cucharada de chips de
chocolate.

8. Colocarunsorbete.

9. Servirenlabandejadelcliente junto conunaservilleta grande.

T T Versien 1099



MANUAL DE OPERACIONES

DDL Latte

Ingredientes y cantidades

Materia Prima Unidad Cantidad
Salsa de DDL Dispensada 1
Leche Porcion 70%
Café Medida 1
Utensilios necesarios

e Medidade cafeteria

Procedimiento.

L

MOSTAZA

h

6. Inmediatamente cobrado el pedido tomar un vaso de la medida solicitada.

~

Colocar enelvaso 1dispensada de salsa de DDL desde el topping.

8. Cargar café molido del dosificador dando un golpe del gatillo, quitando el
excedente con la tapa del molinillo. Colocar el filtro en el cabezal de la cafetera
express y llenar el medidor para lagrima. Volcar el café en el vaso con la salsa

de DDL.

9. Calentar la leche en una jarra de acero inoxidable con el tubo de vapor de la

cafetera express, hasta lograr unatemperaturade 80 C.

10. Llenarel70% delvaso de leche dejando una capa de espuma como terminacién.
1. Servir en la bandeja del cliente junto con una servilleta chica, dos sobres de
azucar o edulcorante y un agitador.

19
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MANUAL DE OPERACIONES

Capuccino Moka

Ingredientes y cantidades

Materia Prima Unidad Cantidad
Salsa de chocolate Dispensada 1
Leche Porcidén 30%
Café Porcién 70%
Crema cc 20
Chocolate negro rayado Gramos 10

Utensilios necesarios

e Cremera

Procedimiento.

L

MOSTAZA

h

8. Inmediatamente cobrado el pedido tomar un vaso de la medida solicitada.
. Colocaren elvaso 1dispensada de salsa de chocolate desde el topping.
10. Cargar café molido del dosificador dando un golpe del gatillo, quitando el
excedente con la tapa del molinillo. Colocar el filtro en el cabezal de la

cafetera expressy llenar de café el 70% del vaso.

11. Calentar laleche enunajarrade acero inoxidable con el tubo de vaporde la

cafetera express, hasta lograr unatemperaturade 80 C.
12. Llenarelvasohastalcm por debajodel borde.
13. Decorar concremay chocolate negro rayado.

14. Servirenlabandeja del cliente junto con una servilleta chica, dos sobres de
azucar o edulcorante y un agitador.
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Cafes
DDL LATTE CAPUCCINO MOKA

1Dispensada de salsa de DDL 1Dispensada de salsa de Chocolate

1medida de Café 70% de Café

70 % de leche 309% de leche

Decorar con cremay choco rayado
CAPUCCINO LATTE

70% de Café 50% de Café

309% deleche 50 % de leche

Nesquik

Canela

CHOCOLATE CAPUCCINO ITALIANO
Leche 70% de Cafe
lbarrade chocolate 30% de leche
Decorar con cremay choco rayado

~ . e e g : — ~=- Y 3
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MANUAL DE OPERACIONES M%A_.

Comedor

“La prioridad nimero uno es el cliente. Ninguna tarea es primordial ante

la presencia del mismo.”

NN

Insumos necesarios

Escobillon,secador de piso, palita, lampazo
Carrito de lampazo, cartel piso mojado

Bolsas de consorcio

Trapos con guarda azul, guante latex
Aromatizadores, pulverizador con desinfectante

Prioridades en el area de comedor

Mesasysillas
Piso

Tachos
Privado

Mesas y sillas

Retirar bandejas de las mesas

Limpielas con un trapo con guarda azul y un pulverizador con
desinfectante.

Una vez que el cliente se levante de la mesa, debe retirar la
bandeja y desechar los sobrantes en los tachos dispuestos
paratalfin. Separe basurade reciclables.

Piso

Limpie el piso cada vez que sea necesario. Para esto llene
hasta la mitad el carro del lampazo con agua caliente y
detergente, mojary escurrir el lampazo y pasarlo por el sector
previamente identificado con el cartel de “piso mojado”.
Ellampazo se debe pasar enformade 8.

Tachos

En cada apertura debe colocar bolsas de residuos en cada
tacho del comedor. Debe diferenciar tachos de basura, de
tachos parareciclables.

Las mismas se reemplazan cuando estén % llenas, después de
compactar.

Llevar los residuos al cuarto de basura/reciclable correspondientes.
Los tachos deben ser desinfectados en cada cambio de bolsa.

Privado

Mantener el cuarto de limpieza ordenado con todos los
elementos necesarios.




MANUAL DE OPERACIONES

Sanitarios

MOSTAZA

P

Tomar la higiene de este sector como punto final de la visita de nuestros clientes. Es la
Gltima prueba que debemos pasar para garantizar la total aprobacion de los mismos.

Limpieza de superficies

« Con ayuda de un trapo amarillo, guantes de latex y agua con
desinfectante, repasar todas las superficies de los lavatorios,
azulejos, paredes, puertas y picaportes.

Espejos y vidrios

+  Tomar el kit de limpieza de vidrios (corderito, extensible,
secador), con un rociador con liquido limpia vidrios, rociar los
espejos, luego con movimientos circular, pasar el corderito a fin
de sacar toda la suciedad.

* Unavez que se termine esta tarea, pasar el secador de vidrios
de izquierda a derecha, sin levantar el mismo del espejo, afin de
no dejar betas.

Sanitarios

« Con ayuda de un cepillo (utilizado solo para este fin) y guantes
de latex, repasar los inodoros y mingitorios, por dentro y por
fuera. Puede utilizar algin limpiador no corrosivo, para
asegurar mejor resultado.

* Repasarunaballerina amarillay desinfectante.
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4
Expenencla MOSTAZA

“Sin los clientes hoy no estanamos aca, es por eso que debemos
demostrarles que nos importan ya que son nuestra razon de ser.’

Nuestro trabajo es hacer {C6mo hacer moment pusmvus?

A través de nuestra receta de exper

cia:
1.Tr t amable
MOMENTOS ===
3 P d ct de gran sabor y presentaciéon
HACER I\/IOI\/IENTOS POSITIVOS
para Lo podemos lograr vésd plbq
ien

e intrinsecame t g f ados par
osotros:

que el GLIENTE Hospitandad
pueda vivir fa Ae
EXPERIENCIA ¢
MOSTAZA Roce: v

S5 <




ACER

OSPITALIDAD

Es tratar a cada cliente como si fuera un invitado especial.
Es hacer que nuestros clientes se sientan bienvenidos y
demostrarles que nos importan.

¢Como les demostramos nuestra
hospitalidad a los clientes?

a. Bienvenida y agradecimiento

Todos debemos saludar a los clientes independientemente del
puesto donde estemos trabajando. Es decir, no solo los cajeros
deben hacerlo, al cruzarnos con un cliente en cualquier lugar del
local todos debemos hacerlo sentir especial, saludarlo y darle la
bienvenida.

Puntos a tener en cuenta en el saludo:

¢ Mira a los ojos al cliente

e Si sabas el nombre, usalo al saludarlo

o Demostra cortesia y respeto de manera diferente dependiendo
del perfil del cliente. Por ejemplo, a los clientes de mayor
edad, les podria parecer mejor un trato formal, distinto del que
usarias con un cliente joven.

b. Limpieza

Asegurate que el comedor se encuentra limpio en todo momento,
el primer contacto que tienen los clientes al entrar a nuestros
locales refleja nuestro estandar de limpieza general.

Los principales puntos del comedor que deben estar limpios son:
- Veredas y entradas

- Mesas y sillas

- Pisos

- Bafos

- Tachos de basura disponibles

c. Estar atento a las necesidades de los clientes

¢ Si vemos que en la fila tenemos una mama con su hijo en
brazos debemos darle prioridad y tomarle el pedido en el
momento sin que espere la fila.

¢ Si vemos que ingresa al local una persona mayor, podemos
sugerirle que se siente y le tomamos el pedido en la mesa.

¢ Sivemos que un pedido esta demorando, mas alla de reclamarlo
en la cocina, debemos demostrarle al cliente que nos importa

informandole la demora del pedido y si es necesario ofrecerle
llevarle el pedido a la mesa.

H R CER

GTITUD

El 80% de la experiencia de los clientes depende de
nuestra actitud. ¢Como demostramos la actitud?

e Ponete siempre en el lugar de los clientes, demostra empatia.

¢ No le sirvas nada que no le servirias a tus amigos.

e Limpieza continua; los clientes esperan comer en un local
limpio, con aroma agradable y temperatura adecuada.

e Hacé siempre un esfuerzo extra. Los clientes agradeceran
la buena predisposicion por anticiparte a las necesidades y
superar las espectativas.

HAFRAER

ALIDAD

Es el diferencial que hoy tenemos con la competencia.
La calidad de nuestras hamburguesas es una de los
principales motivos por el cual los clientes nos eligen dia
a dia. Es por eso que siempre debes:

o Asegurate que las carnes estan cocidas pero nunca

quemadas.
o Asegurate que las materias primas siempre ==
estén dentro del periodo de vencimiento. PoE L iy O

e Cumpli con los procedimientos.
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EXACT\TU D

Los clientes esperan recibir lo que solicitaron. Para eso
siempre asegurate de repetirle el pedido al final de cada
orden.

Atencion a las quejas

Cuando vemos que un cliente se acerca al mostrador con una

hamburguesa en su mano siempre debemos darle prioridad a su
necesidad. Tené en cuenta algunos tips para resolver la queja en

forma correcta.

 Saludd al cliente y preguntale en qué podes ayudarlo.

* Escucha activamente hasta que deje de hablar, no interrumpas.
* Pedile disculpas y soluciona el problema.

* Agradecele y saludalo.

HACE

RAPIDEZ

Somos una empresa de fast food y los clientes esperan
recibir su pedido en forma rapida.

Tiempos de servicio

3:20 TIEMPO TOTAL DE EXPERIENCIA.
Desde que comienza la toma de pedido hasta que se retira con
la bandeja.

1:00 TIEMPO DE TOMA DE PEDIDO
Desde que comienza la toma de pedido hasta que finaliza el
cobro.

1:25 TIEMPO DE COCINA
Desde que sale el pedido en el monitor de cocina hasta que se
borra el pedido.

0:55 TIEMPO DE ARMADO DEL PEDIDO
Desde que el pedido se encuentra en el bin de transferencia
hasta que se entrega al cliente.




Experiencia Mostaza

Servicio tradicional

G—

MOSTAZA Preparacion del turno: Revisa los niveles de abastecimiento del sector, preguntale al
Gerente de Turno sobre las promociones actuales.

3. Reuni el pedido rapidamente

Debés saludar al cliente inmediatamente cuando El orden para armar el pedido es:
se acerca al mostrador. Recorda: :
e Bebidas frias
e Hacé contacto visual. * Bebidas calientes
o  Sisabés su nombre usalo. *  Panificados
o El saludo debe ser espontaneo, para eso tené en cuenta la ¢ ErTsaIac.ias
edad del cliente y el momento del dia. e Sandwich
e Papas
e Postres

2. Toma el pedido y cobralo 4. Presenta el pedido y agradece

Luego de saludarlo toma el pedido. Tené en : . t
cuenta los siguientes tips: sSuU Visita
: Entrega el pedido con una sonrisa, agradecéle

e Orientalo, el cliente puede necesitar ayuda para decidir su  : por venir e invitalo a que regrese.

menu :
e Escuchalo, debés estar muy atento a cualquier pedido : Frase: Diferencial de despedida:

especial, no lo interrumpas repetile el pedido al final para : e  Gracias por comer en Mostaza

ver si es correcto lo que entendiste : e Que disfrutes el pedido
e Hace venta sugestiva : ¢ Gracias, te esperamos nuevamente

e Decile el total y preguntale si es para comer aca o para llevar

e Si el cliente abona en efectivo recorda que tenés que
verificar que los billetes de alta denominacion que no sean
falsos.
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J0MA DE ENTREGA

.’J

El 4rea de atencion con Sistema Dual Point
cuenta con las siguientes zonas:

ZONA DE PEDIDOS
ZONA DE ENTREGA

Preparacion del tumno

Revisa los niveles de abastecimiento
del sector, preguntale al Gerente de
Turno sobre las promociones actuales.



Experiencia MOSTAZA

Dl B e
/ona de Pedidos

1. Conectate con el Cliente: Saludo

Debés saludar al cliente inmediatamente cuando se
acerca al mostrador. Recorda:

e Hacé contacto visual.

 Si sabés su nombre usalo.

o El saludo debe ser espontaneo, para eso tené en cuenta la
edad del cliente y el momento del dia.

2. Toma el pedido y cobralo

Luego de saludarlo toma el pedido. Tené en cuenta los
siguientes tips:

¢ Orientalo, el cliente puede necesitar ayuda para decidir su
menu.

¢ Escuchalo, debés estar muy atento a cualquier pedido especial,
no lo interrumpas, repetiie el pedido al final para confirmar si
estéa correcto.

¢ Hacé venta sugestiva.

e Decile el total y preguntéle si es para comer en el local o para
llevar y marcélo en la pantalla.

¢ Si el cliente abona en efectivo recorda que tenés que verificar
que los billetes de alta denominacion que no sean falsos.

3. Despedite y agradecé su compra

¢ Una vez cobrado el pedido entrega el vuelto y sefiala en el ticket
el nimero de orden.

e Luego agradecéle su compra con una sonrisa e indica la zona
donde se entregara el pedido.

/ona de Entrega

La Zona de Entrega es el sector responsable del armado
del pedido y de entregarlo al cliente.

Una vez asignado el puesto es importante que cada
empleado esté logueado en la zona designada.

Los pasos para loguearse son los siguientes:

a) Habilitar la Zona de Entrega

- DESHABILITADO

HABILITADO

b) Loguearse en el sistema

M|-

Asresn & Waares

P~

VA : Al

INGRESAR AL SISTEMA

HWOALTO > 4 5 &
ADGRATTISTA —
o
’ *® “
Ow n

SALIR DEL SISTEMA

Una vez logueado en el sistema, detallaremos a continuacion los
pasos que debemos seguir.



Experiencia MOSTAZA

1.Imprimi el ticket

Una vez que el cajero cobré el pedido, inmediatamente
aparecera el pedido en la pantalla y procederemos a
imprimir el ticket seleccionando el empleado responsable
de armarlo.

rpeindr

Asegurese que la impresora
NO esté bloqueada

Luego verificar si el pedido es PARA LLEVAR o para COMER
AQUI, segun el caso colocar el ticket sobre la bandeja o junto
a la bolsa de pedidos para llevar (siempre debemos tener dos
bandejas preparadas con el mantel sobre el mostrador).
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2. Reunt el pedido rapidamente

Una vez que el pedido esta listo reunirlo en el siguiente orden:
¢ Bebidas frias

¢ Bebidas calientes

Panificados

Ensaladas

Sandwich

Papas

Postres

El color verde nos indica que la cocina ya termind el pedido y
debemos completarlo rapidamente.

> auA
(SRS 1o SF Y | SRR L R

El color verde

nos indica que la
cocina ya termino el
pedido y debemos
completarlo

I - oo

Si presionas sobre la pantalla podras
“desplegar el pedido” para poder leerlo

walid > saA0 &)

El color rojo nos indica que el pedido
esta demorado.

Por lo tanto debemos tomar accion
inmediata y solucionar el problema de la
demora.

GORLL Cmr D i

s S0

3. Presenta el pedido y agradecé su visita

Antes de colocar el dltimo producto en la bandeja presionar
en la pantalla sobre el nombre del empleado responsable
para que el cliente puede identificar que su pedido esta
“listo”.

Luego levantar la bandeja con ambas manos y entregar el pedido
con una sonrisa, agradécele por venir e invitalo a que regrese.

Armado correcto de la bandeja con el logo de Mostaza
SIEMPRE mirando hacia el cliente.

e b

MEGA

Frase diferencial de despedida:
“Gracias por comer en Mostaza”
“(Que disfrutes el pedido’.

“Gracias, te esperamos nuevamente .

Aclaracion: en el caso que el pedido sean Helados,
deberemos primero servir el pedido en el sistema'y
luego prepararlos cuando hayamos identificado al
cliente.



Calidad de NUESIIOS
productos

Los empleados de la Zona de Entrega
son los responsables de entregar los
pedidos, no solo la exactitud y la rapidez
en que nuestros estandares lo marcan;
sino también la calidad requerida.

1. Sandwich
debemos asegurarnos de que los sandwiches estén
correctamente embalados y que al tocarlos tengan la
temperatura correcta.

2. Papas fritas
estas deben adecuadamente embaladas; con el
vencimiento correcto, calientes y crujientes. Es importante
que activemos las papas de acuerdo a la venta que
estamos teniendo.

3. Bebidas
asegurarnos que las bebidas, ya sean frias o calientes,
tengan la temperatura adecuada. Para el caso de las
gaseosas la cantidad de hielo correcta asegura la
temperatura y que no pierda el gas.

Pantalla de pedidos
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Procedimiento de limpieza de Gomedor y Baiios

Un factor importante dentro de la experiencia de nuestros clientes es la limpieza de
nuestro comedor, es por eso que debemos asegurarnos de que los empleados del sector tengan
en cuenta que ante diferentes situaciones deberan ocuparse de:

Mesas: Las mesas se deben
limpiar inmediatamente luego
que se levante el cliente, las
mismas se debe levantar la
bandeja y pasar el trapo azul
con sanitizante.

Tachos: A los mismos se le
deben colocar siempre 3 bolsas,
y se deben cambiar cuando
estan a 34 llenas, las mismas
hay que compactar hasta que
quede a 34 llenas compactado.

Pisos: En hora pico no se
recomienda pasar lampazo, salvo
gue se caiga una gaseosa O
llueva, en caso de pasar lampazo
se debe pasar Humedo y se debe
colocar le cartel de piso mojado,
por el sector que vamos a pasarlo.

Dentro del comedor también debemos incluir un
sector importante, este son los bafos. A continuacion,
encontraran el procedimiento de limpieza.

1. Los banos los realizaremos de manera profunda al cierre
del local.
2. Mantendremos durante el turno, los espejos inodoros
megitorios y pisos.
3. En caso de que el bafio se ensucie demasiado se debera
hacer una limpieza Profunda.
4. Los elementos para limpiar el Bafio son:
e Trapos amarillo 2 unidades.
e Secador para vidrio.
e Cepillo de cerdas duras para inodoros
o Cif
¢ Desodorante de piso
e Guantes descartables
o Aromatizador.

Aclaracion: Los trapos amarillos se deben desechar al
terminar de limpiar el Bafio.

Pasos para limpieza profunda:

1. Espejos: Colocar agua con
detergente sobre el vidrio, y secar
con el secador para espejos.

Lavatorios: coloque Cif sobre el
trapo amarillo y limpie el lavatorio,
enjuague el lavatorio hasta que
no queden restos de productos
quimicos.

3. Secamanos: Con el mismo trapo
amarillo limpie el secamanos.

4. Cambiador de bebes: repase con
un trapo amarillo y Cif, hasta que
quede impecable.
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5. Inodoros y megitorios: Retire
los papeles, coloque Cif sobre el
cepillo de cerdas duras y frotar
por dentro y por fuera, luego
enjuagar hasta que salga todo el
producto quimico, y repase con
una toalla con Cif.

;\ '
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6. Paredesy puertas: con el mismo ¥
trapo de los lavatorios, repase g
todas las paredes y puertas. 3 :

-

=S

7. Tacho de residuos: cambie la
bolsa de los tachos.

P

MOSTAZA

MANTENER NUESTRO LOCAL
EN EXCELENTES CONDICIONES
DERIGIENE Y LIMPIEZAMARCA
UNA GRAN DIFERENCIA PARA
NUESTROS GLIENTES.

iGONTAMOS GON VO§!

8. Pisos: barra bien el piso, luego
coloque desodorante de piso y
esparzalo con el lampazo.
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Procedimiento de Broiler y Armado

Objetivo: Logar la correcta coccién de carnes, para que nuestros productos cumplan los estandares
de calidad y seguridad que prometemos a nuestros clientes. Para que esto suceda hay que verificar
los siguientes puntos:

1. Frezzer de carnes: Antes de
stockear productos, se debe
si 0 si tomar la temperatura,
el mismo tiene que estar en
-18° C,, si este no llega a esta
temperatura comuniquese con
el personal de mantenimiento
para que lo revise. Las carnes
dentro de este no pueden
estar mas de 4 hs, las mismas
siempre se deben colocar en el
Brolier con la pinza azul.

4. Siempre se debe abrir una de las carnes del cambro
sin romperla en su totalidad para verificar que la misma
por dentro, no tenga restos color rosa.

5. Siempre se debe mantener el orden y la limpieza del
lugar.

2. Verificar que el Brolier
esté limpio y seteado a
la temperatura correcta
(esta debe estar entre 580°C
y 600°C). Verificar que los
tiempos de coccion de las
carnes estén dentro del rango.

6. Pasar las carnes al PHU y colocar el timer
inmediatamente después de colocar el cambro.

3. Carnes seguras y de calidad: coloque las carnes con la
pinza azul en el reservorio del Brolier, una vez cocida la carne
pinchela con el pirometro y tiene que superar la temperatura
de los 71,1°C. si la misma no llega verifique que las mismas
no hayan sufrido deshidratacién, por frio o calor, en caso
de que las caracteristicas visuales estén dentro de los
parametros establecidos, suba el tiempo de coccién de a
5 segundos. Una vez que la misma llegue a la temperatura  Nota: Cuando el cambro se vacia no tire el jugo que queda de
indicada, verifique que no esté quemada ni seca. las carnes. Utilicelo asi para nuevas hamburguesas

7. En caso de activar el pollo en el Brolier, debe chequear
que se cambie el seteo de tiempo de coccion y al salir debe
tomar temperatura, la misma debe superar los 74°C.
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Plancha

En caso de tener que activar pollo en la plancha, repita el paso 1 del procedimiento anterior.

l/‘ Al y

/
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o — o
s 2 -

1. Coloque aceite en la 2. Coloque el pollo con 3.Coloque limon con el 6.Haga dos cortes, para 7. Tome la temperatura al
plancha con el difusor, las pinzas. difusor, 3 esparcidas. verificar que el mismo pollo, debe ser superior a
dos dispensadas. este cocido. 74°C.

4.Una vez que el contorno
del pollo este cocido darlo 8.Pasar al PHU y colocar
vuelta. inmediatamente el timer de
vencimiento.
5.Repita paso

Armado

procedimiento:

Si hay dos empleados en la linea, deberan ubicarse de la
siguiente manera:

1 - Tostadora.
2 - Condimentacioén / armando.

Responsabilidades de cada puesto:

Tostadora: Condimentacion/Armado:

1- Verificar siempre el vencimiento de los panes y que cumplan  1{- Siempre verificar la calidad de los productos y los vencimientos
con el aspecto visual. de los mismo.

2- Asegurar que la caramelizacion del mismo sea la correcta: 2- Verifica la calidad del bacon, crujiente, no quemado no blando.
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3- \Verifica que el vatiaje del microondas sea el correcto/ 6- Una vez finalizada la condimentacion. Pasar al microondas.
temperatura/tiempos:

VATIAJE MAYOR A 1300 VATIAJE ENTRE 1100 Y 1300

. o=y - = 5 = ¥ n -
@ 16 @ 10 |
1w lo == LN B =
~ f 100 | 2m 2 160 | 26

7- Pasar al tranfer por el lugar indicado para el producto.

Debemos asegurarnos de
gue los sandwiches estén
correctamente embalados
y que al tocarlos tengan
|a temperatura correcta.

G—

MOSTAZA
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El area de AutoMostaza cuenta con las
siguientes zonas con sus posiciones.

ZONA DE PEDIDOS

1. Tomador de Pedidos
2. Cobrador de pedidos

ZONA DE ENTREGA

1. Armador de pedidos

2. Presentador de pedidos



AutoMostaza

/ona de Pedidos

Sistema Parlante: Al tomar los pedidos por parlante, el tomador
debe hablar en forma clara y con la misma calidez y amabilidad
gue un tomador cara a cara.

Conéctate con el cliente: Saludo

e Tan pronto como el auto se detenga en la zona de toma de
pedidos es importante darle la bienvenida al cliente en una
forma cordial y amable: “Bienvenido a AutoMostaza, escucho tu
pedido”

Toma el pedido

e  Escuchalo, debes estar atento a cualquier pedido especial,
no lo interrumpas.

e Hacé venta sugestiva “ilo llevds grande?”

e Decile el total, agradecele e invitalo a pasar por la primer
ventana para que le cobren el pedido “tu total es XXX, te
invito a parsar por la siguiente ventana para cobrarte el pedido imuchas
gracias!

la tecla

Finalizada la toma de pedido debera tocar

“Pasar Pedido” tal cual muestra la imagen.

El tiempo para tomar el pedido es 40”

Cobrador de pedidos

Luego que el tomador paso el pedido, deberas presionar la tecla
“Traer pedido” para poder tenerlo en la POS.

Saluda al cliente.

Informale el monto de la venta.

Recibi el pago.

Entregale el tk junto con el vuelto o el cupon de la tarjeta
(En el caso que abone con tarjeta, solicita el documento y
verifica que coincida con la tarjeta).

El tiempo para TOMAR y COBRAR el pedido es 1m 05s.

/ona de Entrega

Armador de pedidos:
Para estar en esta funcion deberas loguearte en el monitor que
se encuentra en la zona de entrega.

Los pasos a seguir son:

e —ra I oo

e

A) Habilitar la zona de entrega
b) Loguearse en el sistema

Ingresar al sistema

. INGRESAR AL SISTEMA
HOALTO s
ADSBATTINTA




1. Imprimi el ticket

e Unavez que el tomador pasa el pedido al cajero para cobrar,
inmediatamente aparecera el pedido en pantalla.

Mientras aparezca en el pedido “sin

Facturar” no se podra imprimir. Pero si se

puede ir armandolo.

Una vez que se cobra el pedido, ahi si se
podra imprimir.

frmpan

I mbaa a5 g
e o [ S

Fors

2. Reuni el pedido rapidamente

Lea el pedido en el monitor o ticket

Utilice la bolsa correcta segun la cantidad de productos
Respete el orden de armado de productos

Arme el pedido teniendo en cuenta la cantidad de
productos que entra en cada bolsa.

Bolsas

GRANDE
5 a 8 productos

NOTA: Las hamburguesas cuyo embalaje es una caja, se deben
tomar como 2 productos.

CHICA
2 productos

e En el caso de armar un pedido de mas de 3 combos
deberan colocar las papas en una bolsa y en otra las
hamburguesas

e Luego de reunir el pedido verifique el mismo nuevamente
con el ticket. Si esto es correcto entregue el pedido al
presentador.

Presentador de pedidos

El presentador de pedidos es el responsable de la
exactitud del pedido. Es por eso que lo primero que debe
hacer es verificar el mismo vs el monitor o el ticket.

Verificado el pedido deberas agregar:

e  Servilletas

e  Sorbetes

e Condimentos (en Wel caso que solicite)

Es importante esperar al cliente con el pedido en la mano fuera
de la ventana “PEMA" ( Pedido En Manos Afuera)

e Luego de entregar el pedido con una sonrisa, agradécele
por venir e invitalo a que regrese utilizando una frase
diferencial

“Gracias por venir a Mostaza”™
“Que disfrutes tu pedido”

“ »
o “Gracias, te esperamoc pronto

El tiempo para ARMAR y PRESENTAR
el pedido es 1m 0Obs

Tiempo de experiencia total

3m 3bs

Tomador y cobrador

1m Obs

Cocina

1m 2bs

Armado y presentacion

1m Obs




MOSTAZA

Calidad de NUESTOS
proauctos

Los empleados de la Zona de
Entrega son los responsables
de entregar los pedidos, no solo
la exactitud y la rapidez en que
nuestros estandares lo marcan;
sino también la calidad requerida.

Sandwich

debemos asegurarnos de que los sandwiches
estén correctamente embalados y que al
tocarlos tengan la temperatura correcta.

Papas fritas

estas deben adecuadamente embaladas; con el
vencimiento correcto, calientes y crujientes. Es
importante que activemos las papas de acuerdo
a la venta que estamos teniendo.

Bebidas

asegurarnos que las bebidas, ya sean frias o
calientes, tengan la temperatura adecuada. Para
el caso de las gaseosas la cantidad de hielo
correcta asegura la temperatura y que no pierda
el gas.



QUIMICOS — Q)THAMES 555,
PARA QUE HERRAMIENTAS/
PRODUCTO SIRVE FUNCION
KHORNO/CAMPANAS\ PULVERIZADOR/
FREIDORAS/ TRAPOS/MOPA
PARRILLA/ \ y
AZULEJOS/ e ~
—— SUPERFICIE CON LIMPIAY
R \ GRASACARBONIZADA) | DESENGRASA )
HOT PLUS DILUCION
(DESENGRASANTE
POTENTE) LIMPIEZA DIFICIL1 INMERSION 1LITRO CADA
PARTE CADA 9 DE AGUA 25 LITROS DE AGUA
e N )
LAVADOY .
E;t.‘ DESINFECCION DE D'SPENL?SSI%%JABON
= MANOS
\_ RN J
RAPID HAND
(JABON DE MANOS)
4 N O )
N ALCOHOL EN GEL/ :
o5 DESINFECCION DE DISPENL?SS,DDEJABON
i MANOS
=== \_ 2RNG %
SANIGEL
(ALCOHOL ENGEL)
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QUIMICOS

PRODUCTO

s \”I'

BIO-ULTRA
(DETERGENTE)

-
5

BIO-LAV
(LAVANDINA)

RAPID PLUS

(DESENGRASANTE)

-

&) THAMES

MOSTAZA
——

HERRAMIENTAS/

PARA QUE
SIRVE FUNCION
e ™
N\ FIBRA VERDE/
UTENSILIOS/ . TRAPOS/ESPONJA )
BANDEJAS/TABLAS/
TUPPERS/CAMBROS ( )
LIMPIAY DESENGRASA
(DETERGENTE)
\_ /L Y,
e LISTO PARAUSARDESDE EL
DILUIDOR.TIP VIOLETA
e R
SANITIZANTE DE TRAPOS/
UTENSILIOS/ PULVERIZADOR/
POLITICA DE TRAPOS L INMERSION Y
SANITIZANTE DE VERDURAS (" )
DILUCION: A
En un tupper de 5tls, colocar 150 cc DESINFECCION
de producto desde el diluidory \_ Y,
agregar 4,5 lts de agua fria
f LISTO PARA USARDESDE EL
DILUIDOR. TIP NARANJA
\

( UTENSILIOS/ \

MESADAS/PAREDES
Y PISOS/
LUMINARIAS/
HELADERAS/

MUEBLES METALICOS
N 2

(
FIBRAVERDE/

TRAPOS/QEPILLOS/
INMERSION/MOPA )

~

r

LIMPIAY DESENGRASA

J

& |

LISTO PARAUSARDESDE EL

DILUIDOR.TIP NEGRO

|

Version12.18



SALSAS PEHUENIA M%A

= Frutilla (controzos)

VARIEDADES = Maracuya
= Chocolate

PRESENTACION Baldes x 5Kg.
Proximamente recibiran esta
{ pinza para abtrirlos baldes.t m J

En envase secundario I |
‘-I 7 dias |

;/1!' (Pomo o tupper) " 3
R h , o
VIDA UTIL En el balde abierto ‘— : 1
(Guardarrefrigerado) LI_Q_TE’_G:.:

PROCEDIMIENTO DE SERVIDO

Salsa de Frutilla (controzos) y Salsa de Maracuya

= Por la consistencia del producto se debe colocar —
en un tuppery servir con cuchara medidora. E

Colocar al tupper un rotulo con (a vida util (7 dias) Imagen ilustrativa

Salsa de chocolate

= Se debe colocar en pomos o en la topinera en caso de contar con
ella.
Colocar al pormo o topping un rotulo con la vida dtil (7 dias)

Version12.18



2 VERDURAS-

MOSTAZA AXIONLOG

Producto: Cebolldn _
L[]

Codigo axionlog: MZA-05118 Vida dtil

Presentacion: cajas de carton por 10 kg.

Producto: Cebolla Morada
“SEi) | I
Cadigo axionlog: MZA-05224 Vidagtit ™ — — 4

Presentacion: cajas de carton por 10 kg.

Producto: Zanahoria

TSR 1 12g7as |
Cédigo axionlog: MZA-05120 Vidaaet ™ — — 7
Presentacion: cajas de carton por 5 kg.
Producto: Lechuga capucchina - ==
S 1 12dias P

Codigo axionlog: MZA-05039 Vida ditil

Presentacion: cajas de carton por 9 kg.

Almacenamiento del producto:

1. Una vez recibido y controlado pasar 2.Rotular cada canasto 3.Conservarenla
los productos a canastos plasticos. con la fecha de recepcidn camara refrigeradora.
y vencimiento.

No colocar mas de -
BLLL

8 kg por canasto

Version 08.18



POLITICA DE CONDIMENTOS M%A

OPCION1: El cliente pide condimentos

Se le entrega 1MAYONESA +1KETCHUP

]2Idls]\WAl El cliente solicita mas condimentos:

Se le entrega
Por COMBO LOS QUE HAYA PEDIDO

0PC|0N 3 El cliente compra una hamburguesa sueltay pide

condimentos

Se le entrega Preguntar que condimentos necesitay
entregarles esos.

de la hamburguesa. Ej. La pampa ya tiene mayonesa y kétchup,

“Si el cliente solicita condimentos siempre pregunta cuales y mencionale los que ya estin dentro
¢ Qué aderezos le doy?”

Enelcasode DELIVERY se le envia:
F POR COMBO POR HAMBURGUESA SUELTA

ﬁ-f 1 Mayonesa 1 Mayonesa

p a4 1 Kétchup v, 1 Kétchup
w— &

SERVILLETAS

‘- Con los productos individuales se entregara 1servilleta.

En consecuencia por combo se entregaran 2 servilletas.
(Incluye combos de cafeteria)

También aplica para delivery

Version12.18
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CALIBRACION TERMOMETRO

MOSTAZA
@

Utensilios necesarios

1, Termdmetro digital FETT 7 I
2,Vaso de polipapelde 240 cc |
3, Pala parahielo I

Este I

procedimiento |
sedeberealizar |
antes de hacer
laseguridad de
lacomiday se
deberegistraria |
temperaturaen |
ella

PROCEDIMIENTO

“ Tomar unvaso de polipapelde 240 cc

E Con la pala, colocar % del vaso de hielo

MOSTAZA
—L

Llenar elvaso con hielo de soda hasta tapar el hielo

Tomar latemperaturadel agua con eltermdmetro

-—//‘” -
st ANTE
\‘“}g‘f " TEMPERATURA IDEAL

? Estoserealiza para asegurarnos que el
RECO: termometro funciona bien

Version 08.18



VATIAJE MICROONDAS

MOSTAZA
——

e Termémetro
Utensilios :
. Tupper apto para microondas
necesarios Jarramedidora
Papel Film (On Cue)
Microondas Amana
1. Colocar un litro de agua a temperatura ambiente en el tupper.
2. Tomar latemperaturainicial del aguay anotarla (la temperatura
debe estarentre 15.6°Cy 26.7°C). Colocar el tupper con tapaen el
microondas.
3. Calentar el litro de agua durante 1 minuto.
4 Unavez finalizado el tiempo de calentamiento, sacar el tupper con
cuidado y tomar nuevamente latemperatura (temperatura final).
5. Luego de realizado este procedimiento con los datos recolectados

realizar la siguiente cuenta:

(TEMPERATURA FINAL - TEMPERATURA INICIAL) x 70= VATIAJE

6. Elresultado debe estar encima de 1100.

Microondas On Cue

Entre 1100 y 1300

1. Colocar unlitro de agua atemperatura ambiente en eltupper.

2. Tomar latemperaturainicial del aguay anotarla (la temperatura debe estar
entre15.6°Cy 26.7°C). Colocar el tupper tapado con film en el microondas.

3. Calentar el litro de agua durante 1 minuto.

4, Unavezfinalizado el tiempo de calentamiento, sacar eltupper con cuidado y
tomar nuevamente latemperatura (temperatura final).

5. Luego de realizado este procedimiento con los datos recolectados realizar la

siguiente cuenta:

(TEMPERATURA FINAL - TEMPERATURA INICIAL) x 70= VATIAJE

6. Elresultado debe estar encima de 1470.

Programacion de botones

(Aplica para ambos microondas)

Con la puerta abiertamantener presionado el boton 1 hasta que aparezcaen el lector Program;

Seleccionarelbotonaprogramar;
Con los botones numéricos programar el tiempo en segundos segun el vatiaje;
Presionar el boton verde y seleccionar el siguiente boton a programar;

Parafinalizar la programacion apretar el boton rojo.

Version 01.19



Manual de Maquinaria MOSTAZA
=

Limpieza Broiler Nieco

Utensilios necesarios

Detergente
Desengrasante

Rejilla

3M

Esponja doble cara
Guantes alta temperatura

IMPORTANTE: NUNCAMOJAR LA PARTE INTERIOR DEL EQUIPO.

Alrealizar la limpieza de campanas, siempre retirar el broiler (frio) para evitar que se moje.

Limpiar 2 veces al dia (Luego del rush del mediodiay al cierre)

Procedimiento:

1. Desarmar elfrente delbroiler con precaucion ya que las piezas estan calientes.

2. Llevarlaspiezasalabachaylavarlas con cuidado con detergente y esponja, enjuagary sanitizar.
3. Esperarquesesequenalaire.
4. Luego armar nuevamente.

1 MostazayPanS.A. 2018




Manual de Maquinaria MOSTAZA
=

Limpieza diaria al cierre

El broiler debe mantenerse encendido durante 15 minutos sin cocinar producto, mediante
este proceso la cadena se auto-limpia. Finalizado este tiempo debe apagarse; luego de 30
minutos se puede comenzar con la limpieza ya que las piezas se encontraran frias.

Frente del equipo:

1. Realizar lalimpiezadel frente: desarmary limpiar como indica el procedimiento anterior.

1. Llevarlaspiezasalabachaylavarlas con cuidado con desengrasante y 3M, enjuagar.
2. Esperarquesesequenalaire.

Lateral:

1. Llevarlaspiezasalabachaylavarlas con cuidado con desengrasante y 3M, enjuagar.
2. Esperarquesesequenalaire.

2 MostazayPan S.A.2018




Manual de Maquinaria MOSTAZA
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Quemador inferior:

1. Sacarelquemador.
2. Lavarenlabachaconaguacon3M.
3. Dejardrenarelaguaysecar con papel.

Advertencia: el quemador debe quedar completamente seco
antes de colocarlo nuevamente.

Cada vez que sea necesario, se pueden destapar los orificios
con la ayuda de un Calisua o una mecha de 1,5m

1. Sacarel catalizador y sumergir solo en agua caliente.
2. Dejardrenarelagua.

Advertencia: No utilizar productos quimicos para la limpieza
del catalizador

3. Desarmar cuidadosamente con los guantes de alta temperatura.

6 ..

4. Llevarlaspiezasalabachaylavarlas con cuidado con desengrasante y 3M, enjuagar.
5. Esperarque se sequen al aire.

Quemador superior:

—_—

Sacar el quemador con la llave paratal fin.

2. Llevarloalabachay cepillarlo conel cepillo de cerdas. En
caso de no tener cepillo se puede utilizar una3M secay
con la ayuda del calisua o mecha de 1,5mm destapar los
orificios

3. Volveraarmar, asegurandose que quede bien firme.

Advertencia: el quemador debe quedar completamente seco
antes de colocarlo nuevamente.

3 MostazayPan S.A.2018




Manual de Maquinaria MOSTAZA
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)\

Llave para sacar el quemador

Limpieza de paredes internas:

1. Rociarunarejillacon desengrasante y limpiar todas las superficies.

Advertencia: Nunca utilizar esponjas de acero ya que puede perder residuos del material.

Limpieza del eje de la cadena:

1. Encender el broiler sin conectar el gas.

2. Utilizar la pieza curva pararealizar la limpieza del eje de la cadena.
3. Sedeberasparensutotalidad.

4. Hacerloenambosladosde lacadena (Frente y atras)

Pieza

PARA EL ARMADO DEL BROILERTODAS LAS PIEZAS DEBEN ESTAR SECAS, ES PORESO QUE
ESTATAREA SEDEBE REALIZAR EN LA APERTURA.

EL EQUIPO SE DEBE ARMAR DE FORMA CONTRARIA AL DESARME: ARRIBA DEL EQUIPO,
LATERAL, DETRAS Y FRENTE.

4 MostazayPanS.A. 2018




Manual de Maquinaria MOSTAZA
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Calibracion Broiler

Se debe realizar una vez por mes para verificar el correcto funcionamento del equipo y calidad del produto. La
fecha sera la misma que el conteo quincenal.

LATEMPERATURA DEL BROILER DEBE ESTAREN 580°F EN EL CASO DE QUE EL TIEMPO DE LA VELOCIDAD DE

LA CADENA SEA EXCESIVA SE DEBE SUBIR LA TEMPERATURA A NO MAS DE 599°F PARA GARANTIZAR LA
CALIDAD DELAS CARNES.

Procedimiento.

1. Encender el broiler
2. Setearlatemperaturaen1000. Utilizando las flechas hacia arriba o hacia abajo.

Flechas pararealizar el cambio de temperatura

3. Dejarencendido por el periodo de 25 minutos (Sin cocinar producto)
4, Unaveztranscurrido el tiempo, modificar la temperatura a la temperatura a la cual llego el broiler. Por
ejemplo: El broiler alcanza una temperatura de 585°F, se debe setear en 585°F.

—— Temperaturaalacual llego el broiler
<—— TJemperatura seteada

Luego de realizada la calibracion se debe realizar la prueba de coccion de carnes.
Advertencia: Luego de realizar la calibracion no se puede modificar la temperatura del equipo. En caso de que

la calidad de las carnes no sea optima debe ajustarse la velocidad de la cadena de a 5 segundos, ya se
aumentando o disminuyendo la velocidad.

Tareas de mantenimiento preventivo

Las tareas que debe realizar el equipo de mantenimiento mensualmente son:

v Limpieza del sensor de llama
v Limpieza de orificios de gas

v' Apertura de puertas laterales

5 MostazayPanS.A. 2018
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-

Piezas (Cantidad 21)

Catalizador

— —_— Tapa superior

Quemador inferior

<

’
-
Bacha grasera

Cubierta del
alimentador

Cadena alimentadora [ S
Gabinete Alimentador \_

—
—— -
" -

Reflector térmico
Quemador superior

\
\

2

- _‘. : ) ¢
Raspador de r B
; cadena _.f’:-"-': -~

Chapon trasero Escudo de Calor

‘k'
— ¥
s n g
: { — - =
P = ‘\ e .;:’ r; B
- o i gE
. !‘.l_ SINE }
. _a '?-';- o
> B -
S— et ol o 28
‘\\L 1 _— ] ‘E {i" l_; ’_-__::'4
K . ‘4‘
Aty
“
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LIMPIEZATAYLORC713 -

MOSTAZA
——

Se deberrealizala limpiezalos dias:

Presionar latecla ﬁ_,_mm
L3

Esperar a que la mezclasalgaliquidaydrenar todo el
contenido de las tolvas.

Guardar elhelado refrigerado en los tuppers correspondientes con
unrotulode 72 hs.

Volcar en ambas tolvas agua fria para

sacar elresto de helado. Lavarla con los
cepillos paralaTaylor, en caso de no contar s
con ellos, utilizar un trapo verde NUEVO. y o Y
4
Drenar el aguay volver a enjuagar. t“-«_ S
. .’ ‘H\'"'
Realizar este accion las veces que sean 1

necesarias, hasta que el agua salgade
color cristalino.

Sacar elfrente (Freezerdoor)y
lavar todas las piezas por separado.

Luego de la limpieza. Realizar los pasos de PR'M'NG‘

Version 10.19



PRIMING TAYLOR C713

MOSTAZA
-

Por la mafana, sanitizar la Taylor con agua sanitizante (Dilucion:
1tapa por cada 2litros de agua).
Colocar 10 lts de sanitizante por tolva,
presionar elBOTON de

-

LAVADG .

Dejarlo durante 5 min. l
Luego sacar todo el sanitizante. y -

. . Colocar siempre
Carga de la mezcla (Priming) mezcla NUEVA al

realizar el priming

Colocar un balde para mezcla vacio debajo

de los surtidores de la puerta. Con el tapon - t
de cebado LEVANTADO, vertir 9,5 litros de “rF o |
mezcla NUEVA en la tolva y dejar que fluya 4 Hger
alcilindro. :

Abrir la valvula de extraccion para eliminar toda la
solucion desinfectante. Cierre la valvula de extraccion
cuando comience a salir Unicamente mezcla nueva.

=y

Bajar eltapon de cebado cuando comience

a salir un flujo constante de mezclaporla ! ‘ i

abertura deltapon de cebado en la parte “r b

inferior de la puerta del congelador. Wl 75
1 He

Cuando la mezcladeje de burbujear al cilindro, instale el

extremo del tubo de alimentacion (carburito) con el orificio 33
hacia abajo. Compruebe que el orificio de aire (sombrerito)

esté instalado en el tubo de alimentacion. N

Oprima el simbolo 3%5 = AUTOMATIGT

Llene latolva con mezcla (la que quedd del dia anterior) y coloque la tapa de
la tolva.
REPETIR LOS PASOSEN LAOTRATOLVA

Version10.19



Manual de Equipos MOSTAZA

#

Horno Ramalhos

Programacién:

| CHSPLAY SUPERIOR - TEMPERATURA

(2 CASPLAY INFERFR - TIEMPD

I:'-\.; LUZ INCHCADORA DEL CALENTAMIENTO DEL HORNC

{d4"  TECLA DETEMPERATUIRA

= £) Few  TECLA + PARA ALIMENTAR, FIECUTER
? {F] W4 O SELECCIONAR PROGRAMAT
2 e ’,;‘, TECLA - PARA DESRLIM

(7) TECLADEVAPOR
{8") TECLA DETIEMPD

{9’ TECLA START/STOF - INIOIC/FIN DECCICLO

{101 TECLA DEL VENTILADCR
10

"o, LA RS o
{11 TECLADELA LU

) :

5:'.| _E:| TECLA ONSOFF - CONECTARTDESCOMEC TAR Bl HOIRRD

1. Presionarlatecla % durante 3" hasta que aparezca en la pantalla superior el nimero del programa (ej. I )

en la pantallainferior, 3trazos (ej.!).

Paraseleccionar el programa deseado (P1, P2...), presionarlasteclas [Z]

2. Presionarlatecla - para editar latemperatura de coccmn Aparecera en la pantallainferior latemperatura

de coccion, por ej. .deblendo presmnarlasteclas El para modificar el valor. Para grabar,

presionar brevemente latecla -

3. Presionarlatecla @l para editar el tiempo de coccidn. Aparecera en la pantallainferior el tiempo de coccién

en minutos, por ejemplol debiendo presmnarlasteclas El para modificar el valor. Para grabar,

presionar brevemente latecla @l

Mostaza y Pan S.A. 1



Manual de Equipos

MOSTAZA

#

Limpieza del horno:

Mantenimiento del horno

VIDRIO DE LA PUERTA (SEMANALMENTE)
Lalimpiezano deberaser hecha con agua fria, sino
tibia (entre 30° a 40° C). De lo contrario existe el
riesgo de rompimien- to del vidrio debido a la
diferencia de temperatura. Se puede utilizar un
detergenteadecuado.

INTERIOR DEL HORNO (DIARIAMENTE)

Evitar productos abrasivos, toxicos o inflamables.
Esta limpieza debe ser hecha con un paio azul y
detergente, adecuado para desengrasar y limpiar
elinteriordel horno.

Sedebe utilizar, alfinal, un pafio azulseco para
retirartodala humedad resultante de lalimpieza.

RETIRARLAPUERTADELHORNO

2-Tirardelapatillaconayudadelallave

4 -Levantarligeramentelapuerta

5 -Retirarlapuerta

Mostaza y Pan S.A. 3
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MOSTAZA

G—

COLOCARLA PUERTADELHORNO

1-Colocar la puerta en los encajes 2 - Lasranurasde la puertatienen que encajar en elhorno

4 - Lasranurasde la puerta tienen que encajar en el horno

5 - Levantar la patilla 6 - Hasta que quede totalmente en la vertical

Mostaza y Pan S.A.
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GI—

| - Levantar elcarril 2 -Tirar hacia fuera pararetirar del encaje inferior y, posteriormente,
del superior

Mostaza y Pan S.A. 5






il BOLETIN DE 3
il ENTRENAMIENTO MOSTAZA
N° 7
2 Recepcion de cames
: Abrir 3 cajas y partir
Dentro del camién una carne de cada una.
con la mercaderia, La
abrir una caja de temperatura
carnes y tomar la debe dar
temperatura de dos debajo de
carnes con el -17-C

DIOMENeISANIZA00

Guardarlas rapidamente. No dejar las cajas

#¢ Recordd mirar el video instructivo mas de 10 min. Fuera de la cAmara.

Almacenamiento B Signos de las carnes
de carnes y pollos

14536 dS
IEDENIESTAl?
Algfelelels ol
A PUENANdEe
ANCAmiaray

ﬂf: -18a-23°C

Cosas IMPORTANTES

a tener en cuenta

= Cerrar bien las cajas. Las carnes no
deben quedar expuestas al frio.
= Las cajas deben tener una distancia a:
5 cm de la pared
15 cm del piso
2,5 cm entre cajas

' Deshidratada * i
| Cristalizada ' !

Durante la manipulacién en el broiler, también es
importante la temperatura del freezer de carnes y
tiempo de retencion (4 hs) y que no estén pegadas

i - entre si.
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ENTRENAMIENTO MOSTAZA
N° 8
2 Sanitizado de Taylor
, RECORDA:
Se debe colocarun  fras Apertura de Taylor 713 A

cambro con Lavar y sanitizar:

SAiiZanieexciusivo
aelrel elrel elor

1. Piezas de disefio rojas

(identiﬁcarl con un § %?‘;idores m
mtltllo)' Utll:iar un 4. Bandejas de goteo
rapo verde. ggp. -
Vencimiento de Vencimiento de Bacon
salsa cheddar picado

LOSIPOIMOS
IE3SdISd
Grieddars(en
CINIANSIEN)

IEnenna T T
UEvaNida ‘III 1_2_h§ _!
fiifees Vida ut|l
: A tener en cuenta : o
| ! ' No guardar en la heladera el
. = Alfinalizar el dia, si quedo salsaen el ! bacon que estuvo en el transfer.
i pomo que estaba en el transferse ! ! Se debe desechar.

debe descartar.

______________________________
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ENTRENAMIENTO MOSTAZA
N° 9 |
E2 Tiempos de servicio
Experiencia 3:90
Total '

_rorrna‘de 1 00 Coel 1 25 ANTadoAE]

geffefo gelfelo) 0:55

Objetivo 20% de los peores: 5:00

Manipulacinde B3 Pinzes
papas congeladas i

arrojar bruscamente &
|as cajas al piso : / POLL

{

PINZA AZUL

CARNES CRUDAS
POLLO CRUDO
NUGGETS CRUDOS

-

Afecta la calidad de las papas .~
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| ARMADO DE HAMBURGUESAS \5sraz

PROCEDIMIENTO ARMADO DE HAMBURGUESAS

Utilizar siempre las carnes que hayan caido ultimas.

METODO UCAPS

(Ultimo cae primero sale)

CALENTAMIENTO DE HAMBURGUESAS

n Tomar una lamina blanca (Apta para microondas)

Armar lahamburguesasobre &
o |

lalaminaycerrar

;% Calentar en el microondas

Calentarla
lamina
metalicaen el
microondas!!

; Envolver en unalamina
—l' metalicay pasar por el transfer

IDENTIFICACION DE HAMBURGUESAS
LB | 4

0 Boton verde
Hamburguesas £ » Hamburguesas
solo queso especiales

~ Version10.19
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