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Un aspecto fundamental 
en el arte de la gastronomía

Evitar accidentes, cumplir con las medidas de seguridad necesarias y respetar los protocolos de sanidad 
son algunos de los principios básicos que deben ser aplicados para usar de buena manera los equipos y 
utensilios gastronómicos.

MANTENIMIENTO DE EQUIPOS 

L
a gastronomía hoy está conver-
tida en un arte. Los platos gour-
met hasta las comidas más tradi-
cionales requieren de un trata-
miento especial para deleitar a 

cada una de las personas que van a de-
gustar los ricos alimentos. 

En medio de esta premisa en la cocina, 
el mantenimiento y cuidado de los equi-
pos gastronómicos se torna fundamental. 
Cuidar los implementos como la cocina 
donde se preparan los alimentos o los 
utensilios que se usan en la elaboración 
de las comidas es un aspecto que requie-
re eficiencia hasta en el último detalle.  

Un buen procedimiento, asegura efi-
cacia, resguardo, cumplimiento de las 
medidas de seguridad existentes y res-
petar las exigencias sanitarias a las que 
están expuestos restaurantes o locales 
de preparación de alimentos. 

Si se respetan cada uno de los proto-
colos y se realizan los mantenimientos 
pertinentes a los equipos de cocina de 
manera frecuente, es posible disminuir 
la tasa de accidentes y la optimización de 
los recursos. Además, al utilizar herra-
mientas e implementos que se encuen-
tren en buen estado, el personal podrá 
realizar un mejor trabajo. 

 
Cuidado en equipos de cocina 

Ejercer el mantenimiento periódico en 
equipos de cocina sirve para conocer el ver-
dadero estado de las instalaciones en el área 
de preparación o en cocinas industriales.  

Por otro lado, permite un considerable 
aumento de la vida útil de los implemen-
tos, aspecto importante, sobre todo, en 
lugares donde se trabaja durante jorna-
das completas para la elaboración de ali-
mentos, como en el caso de restauran-
tes, hoteles y resorts. 

El incremento en el consumo de fluidos 
(electricidad, gas, agua y otros productos) 
está producido en parte por la mala re-
gulación y falta de limpieza en los equi-
pos de producción, por lo que con las re-
visiones periódicas se consigue ajustar di-
chos equipos y reducir el consumo. 

Por último, el mantenimiento permite 
mejorar el servicio prestado al cliente, ya 
que se reducen y agilizan las intervencio-
nes. Además, reduce la responsabilidad 

legal de la instalación ya que al existir un 
mantenimiento preventivo, parte de esa 
responsabilidad recae en el proveedor 
que realiza el mantenimiento y no en el 
propietario o usuario de la misma. 

 
Tipos de mantenimiento 

A la hora de cuidar los equipos gastro-
nómicos, se debe considerar que exis-
te una importante variedad de manteni-
mientos donde destacan: 

Correctivo: Como su nombre lo indica, 
su función es reparar alguna falla que ya 
ha sido detectada. Antes de realizarlo, es 

necesario evaluar el problema y determi-
nar todos los posibles escenarios, para 
encontrar la solución más adecuada. 
Cabe destacar que este tipo de mante-
nimiento puede realizarse de manera 
programada o de emergencia. En este úl-
timo caso, la rapidez es fundamental. 

Preventivo: Como su nombre lo indi-
ca, este tipo de mantenimiento de equi-
pos de cocina, busca prevenir y evitar fu-
turas fallas. Esto pretende evitar que la 
maquinaria deje de funcionar de mane-
ra inesperada, entorpeciendo las labo-
res diarias. Se realiza de manera perió-
dica y exhaustiva, con el objetivo de an-
teponerse ante los imprevistos. 

Predictivo: Se trata de realizar pruebas de 
manera constante, en diversas condiciones, 
para predecir posibles inconvenientes que 
pudieran generarse en un escenario deter-
minado. Este tipo de mantenimiento se 
basa en cómo deberían funcionar los equi-
pos, según en el estado en el cual se en-
cuentran. Por supuesto, busca solucionar 
la falla antes de que se genere. 

El brindar un servicio de calidad para 
los clientes está en manos exclusivas de 
las personas que trabajan grandes con-
cinas con equipos y utensilios. Existen di-
versas formas de cuidado y cada aspec-
to puede determinar el cuidado tanto del 
personal como del consumidor, además 
de beneficiar a los propietarios. La regu-
laridad en las mantenciones y aseos per-
mite estandarizar el valor del producto, 
cumplir con las normativas sanitarias y en-
tregar el servicio que el cliente busca.
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Prevención de accidentes: las 
maquinarias en mal estado generan 
una serie de inconvenientes, los 
cuales pueden derivar en accidentes 
de diversa consideración. Si se reali-
za la mantención adecuada, se dis-
minuye al mínimo la posibilidad de 
incidentes. 
 
Detección temprana en cuento a 
fallas: al verificar el estado de nues-
tros equipos frecuentemente, 
podremos anticipar posibles fallas o 

accidentes. 
Mayor eficiencia en la cocina: cuando 
todos los implementos necesarios 
funcionan adecuadamente, la cadena 
de procesos funciona mucho mejor, 
favoreciendo la eficiencia y producti-
vidad en la cocina, tan importante -
sobre todo- en cuanto al tiempo. 
 
Mejora en la calidad del servicio 
ofrecido: si el equipo de cocina falla 
constantemente, los tiempos de 
espera aumentarán y la calidad de 

los productos disminuirá. Cuando la 
maquinaria funciona adecuadamen-
te, seremos capaces de entregar al 
cliente un servicio de integral. 
 
Mantención de la higiene y limpieza: 
en caso de la maquinaria que tenga 
contacto directo con los alimentos 
(refrigeradores, picadoras, cortado-
ras, entre otras), las fallas en su fun-
cionamiento pueden acarrear pro-
blemas asociados a manipulación de 
los productos.

Recomendaciones para considerar
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años de experiencia tiene 
Araven y sus productos en el 
mercado gastronómico 
internacional.

40F
erretería La Sierra es una de las 
empresas de mayor tradición en 
la región del Bío-Bío. Nacida bajo 
el alero de Abásolo y Compañía 
y con más de un siglo de tradición 

se ha ganado la preferencia de los clien-
tes gracias a ofrecer un servicio de calidad 
que con el correr de los años ha sido per-
feccionado permitiendo la ampliación del 
rubro hacia otros mercados. 

En medio de este importante creci-
miento, La Sierra realizó una sociedad re-
presentación en Chile con Araven, em-
presa española con más de 40 años en el 
mercado del diseño, fabricación y comer-
cialización de productos dirigida a los 
profesionales del sector de la hostelería  
y el sector del equipamiento comercial en 
el área del almacenaje de alimentos. 

“Nos enfocamos en traer productos Ara-
ven, destinados a la conservación de ali-
mentos. Son contenedores especiales para 
el área de la gastronomía. Tienen gran re-
sistencia, fundamentalmente en materia 
de olores. La empresa española gracias a 
la calidad de sus productos se ha instala-
do en varios países”, explica Isabel Orive, 
gerente general de  Abásolo y Compañía. 

 
Productos importados 

Dentro de los principales productos 
que Ferretería La Sierra trae desde Espa-
ña gracias a la sociedad con Araven son 
recipientes para la hostelería, especial-
mente para la manipulación de alimentos. 
Además, se importan productos para ser-
vicios y exposiciones ligados a los popu-
lares catering. 

Herméticos especiales 
al servicio de la 
gastronomía nacional

Innovador hermético gastronómico 
Uno de los productos más vendidos en 

Chile son los contenedores herméticos 
en polipropileno Colorclip, producto dise-
ñado exclusivamente para profesionales 
de la hostelería que tiene como función el 
cumplir con la normativa higiénico-sanita-
ria para evitar la contaminación cruzada 
entre los alimentos, cuenta con doble cie-
rre hermético que hoy se torna imprescin-
dible en el equipamiento de este rubro. En 
Chile, sobre todo, en Concepción, ha sido 
uno de los favoritos en hoteles, restauran-
tes y pastelerías. 

“Como empresa, estamos trabajando 
arduamente en fortalecer esta sociedad. 
Queremos llegar con nuestros productos 
a todo Chile. De momento, vamos bien en-
caminados y con el esfuerzo de todos nues-
tros trabajadores queremos lograr los ob-
jetivos que nos trazamos. Ya estamos vien-
do resultados positivos”, cierra Isabel Orive.

La tradicional empresa penquista y la mundialmente reconocida 
empresa española formaron una sociedad para vender productos 
para la conservación de alimentos en Chile. Contenedores especiales 
de almacenamiento son los utensilios preferidos por hoteles, casinos 
y restaurantes del país.

La importancia de los 
utensilios en la cocina

La cocina es una parte fundamen-
tal en la elaboración y obtención de 
los alimentos que diariamente se 
consumen. 

Después con el desarrollo de la tec-
nología, los utensilios y métodos de 
caza, preparación y consumo de ali-
mentos fueron modificando, dando 
lugar al uso de utensilios de cocina 
menos rústicos y más eficientes. 

En la actualidad las empresas de 
servicios de alimentación buscan 
utensilios que les brinden mejores 
beneficios y sean los necesarios para 
llevar a cabo una práctica adecuada, 
que contribuya al beneficio propio de 
la empresa y sobre todo de los co-
mensales. 

 
Clasificación 

Existen utensilios que permiten rea-
lizar un trabajo determinado y se cla-
sifican de la siguiente manera: uten-
silios de preparación, utensilios de 
manipulación, utensilios de cocción, 
utensilios de preparación y los em-
pleados para mezcla. 

La dotación de utensilios en un sis-
tema de alimentación es de los temas 
más importantes que debe tomar en 
cuenta la empresa que a ello se de-
dique, ya que para obtener produc-
tos de buena calidad, son necesarios 
utensilios de buena calidad y especí-

ficos para cada actividad, ya sea pre-
paración, cocción o presentación de 
los alimentos.  

Si dicha empresa no cuenta con los 
utensilios necesarios, puede obte-
nerse un producto indeseado tanto 
para los comensales, así como para la 
empresa, y ambas partes estarían 
siendo afectadas.
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Soluciones integrales a las  
necesidades de los clientes

El Volcán es una tienda especialista en 
productos de mesa y cocina, además de 
equipamientos gastronómicos para todo 
el mercado profesional y hogar, donde 
podemos encontrar un variado stock de 
productos y marcas seleccionadas espe-
cialmente para la gente de Concepción 
y de la región. 

Sumado al mix de productos especia-
lizados, la tienda tiene una serie de con-
venios disponibles en los cuales destacan 
importantes descuentos para centros 
educacionales, los cuales envían a sus es-
tudiantes a comprar la lista de útiles a pre-
cios preferenciales. 

A nivel regional, la marca está muy 
bien posicionada. Liderando el merca-
do HORECA, a pesar de la férrea com-
petencia en la región, pero marca la di-
ferencia gracias  a una atención perso-
nalizada del cliente, sin dejar detalles al 
azar, y ofreciendo un servicio de atención 
de calidad, debido a que los vendedo-
res son capacitados constantemente en 
las distintas materias y productos, es 
por esto que El Volcán garantiza un ser-
vicio de excelencia. 

“Ofrecemos una venta totalmente per-
sonalizada. Los vendedores orientan y 
asesoran a nuestros clientes en el pro-
ceso de compra para que se sientan 
bien atendidos y especialmente seguros 
en lo que están comprando. Nuestra 
idea es apoyar al cliente y brindarle la se-
guridad a la hora de elegirnos”, explica 
Katherine Suárez, jefa de la tienda en 
Concepción. 

 
Productos en vitrina 

Hay que destacar que la mayoría de los 

La nueva tienda de Concepción ofrece una gran variedad de productos. Accesorios de mesa y cocina, 
además de equipamiento gastronómico son las principales cartas que la empresa ofrece a sus clientes.

productos comercializados por El Volcán 
son accesorios de vanguardia y alta tec-
nología de diferentes marcas. En sus tien-
das se puede encontrar implementos 
para equipar cocinas, restaurants y hote-
les, tanto con cubertería, vajillas, maqui-
naría gastronómica, hornos, mantenedo-
res de frío y todo lo que requiera el mer-
cado HORECA. 

“Tenemos más de 64 años de experien-
cia en el mercado. Nuestro objetivo es ser 
un socio que genere confianza y entregar 
lo mejor al cliente, en base a la evolución 
de la industria en la que estamos inser-
tos. Buscamos ser siempre una solución 
integral”, comentó la jefa de tienda. 

 
Cobertura de la empresa 
Actualmente, la empresa tiene sucursa-

les en la zona centro sur del país. Viña del 
Mar, siete tiendas repartidas por todo 
Santiago, la tienda de Concepción ubica-
da en el Mall Plaza del Trébol y próxima-
mente una nueva sucursal en Temuco. 

“Estamos en constante movimiento 
para dar a conocer nuestras marcas des-

tacadas, por ello estamos haciendo de-
mostraciones de productos, y así mejo-
rar nuestra posición en el mercado y abar-
car muchos más clientes. El Volcán es una 
empresa que quiere continuar crecien-
do”, cerró Katherine Suárez.
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