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DATOS GENERALES DE LA OCUPACION

COCINERO

AREA DE COMPETENCIAS:

Servicios

SUB-AREA DE COMPETENCIA

Gastronomia

AREAS OCUPACIONALES

Restaurantes, Confiterias, Bares; reas gastrondmicas en servicios de alojamiento.

NORMAS GENERALES DE LA ACTIVIDAD

El marco legal de aplicacion esta definida por la ley de riesgos de trabajo, decretos, resoluciones y normas legales establecidas por el PEN, el organismo de control del sistema de
aplicacion de la ley de riesgos de trabajo en nuestro pais, la superintendencia de riesgos del trabajo y el GCBA asi como la legislacion municipal de cada provincia en particular.

Ley 9688/15.
Ley 19587/72.
Ley de riesgo de trabajo 24557/95.

ALCANCES Y CONDICIONES DEL ROL PROFESIONAL

El cocinero elaborara comidas y organizara las actividades culinarias segin el menu. Asimismo, recepcionara materias primas y alimentos elaborados. Distribuira y supervisara las
actividades del equipo de trabajo referidas a la limpieza de las instalaciones, elementos y acondicionamiento de materias primas. Ademas controlara el almacenaje de los alimentos en
frio, seco y congelado. Finalmente, supervisara el emplatado de los alimentos para su posterior despacho de acuerdo al menda.

RELACIONES FUNCIONALES Y JERARQUICAS EN EL ESPACIO SOCIAL DE TRABAJO

El cocinero supervisara las tareas de los ayudantes de cocina. Trabajara bajo la supervision del Chef o jefe de cocina. Por otro lado, interactuara con el sector de mantenimiento y con
el personal de saldn.

COBERTURA DE LA NORMA DE COMPETENCIA

Nacional.

ORGANIZACION DEL TRABAJO

Recepciona materias primas y alimentos.

Controla inventarios.

Supervisa limpieza y acondicionar materias primas.
Elabora preparaciones culinarias.

Emplata y sirve las comidas elaboradas.




SECTOR TURISMO

MAPA FUNCIONAL

Cocinero

Propdsito clave: Elaborar comidas y organizar las actividades culinarias segin menu conforme a la demanda del cliente y al volumen de produccién previsto por el

establecimiento, preservando la seguridad alimentaria.

UNIDAD DE COMPETENCIA

ELEMENTOS DE COMPETENCIA

1. Distribuir y controlar las actividades del equipo de
trabajo referidas a la limpieza de instalaciones,
elementos y acondicionamiento de materias primas
considerando buenas practicas de manipulacion
alimentaria.

1.1 Distribuir y controlar las actividades del equipo de trabajo referidos a la limpieza y acondicionamiento de materias
primas considerando la inocuidad de los alimentos.

1.2 Distribuir y controlar las actividades del personal referidas al mantenimiento de instalaciones, equipamiento y
elementos de trabajo considerando las condiciones higiénico-sanitarias y de funcionalidad.

2 Recepcionar materias primas y alimentos
elaborados controlando el almacenaje seco, frio y
congelado preservando la seguridad alimentaria.

2.1 Recepcionar materias primas y alimentos elaborados considerando las cantidades y calidades incluidas en el pedido
de mercaderia, segln la normativa vigente y las condiciones higiénica-sanitarias.

2.2 Controlar inventario y las formas de almacenaje y retiro en almacenes secos considerando la distribucion y ubicacion
segun procedimientos del establecimiento y la normativa vigente.

2.3 Controlar inventario y las formas de almacenaje y retiro de materias primas y alimentos elaborados en almacenes
frios y congelados considerando la distribucion y ubicacién segun procedimientos del establecimiento y la normativa
vigente.

3 Elaborar y supervisar la elaboracion de
preparaciones culinarias y emplatado de productos
conforme al mend, el volumen previsto, las
demandas del cliente y la orden de trabajo.

3.1 Elaborar y supervisar la elaboracion de preparaciones culinarias aplicando técnica conforme producto a despachar y
menu del establecimiento.

3.2 Emplatar y servir las comidas elaboradas, supervisando al personal a su cargo, considerando la disposicion de los
productos, preservando las condiciones higiénico-sanitarias y seguridad alimentaria y laboral.




ROL OCUPACIONAL: COCINERO

Titulo de la unidad de competencia: 1. Distribuir y controlar las actividades del equipo de trabajo referidas a la limpieza de instalaciones, elementos y acondicionamiento de
materias primas considerando buenas practicas de manipulacion alimentaria.

Titulo del elemento de competencia: 1.1. Distribuir y controlar las actividades del equipo de trabajo referidos a la limpieza y acondicionamiento de materias primas considerando

la inocuidad de los alimentos.

Criterios de desempefio

Evidencias de desempefio

Evidencias de producto

e Limpiar carnes, mariscos y .
verduras considerando la
limpieza y el orden del entorno,
evitando la contaminacion
cruzada.

e Limpiar carnes, mariscos y
verduras considerando la
secuencia de la actividad y la
demanda de los productos .
segun orden de pedido.

e Controlar las actividades de .
ayudantes responsabilizandose
de los productos y procesos
resultantes.

Se utiliza los elementos de seguridad reglamentarios, acordes a la actividad derivada.

Se distribuye y controla las actividades del equipo de trabajo considerando la secuencia de actividades
conforme al mend, los volumenes de produccion, las porciones y las condiciones higiénico-sanitarias.

Se programa el retiro de las materias primas y los alimentos considerando los sistemas de rotacién de
las mercaderias.

Se descongela los alimentos aumentando la temperatura de los aquellos provenientes de freezer o
camaras bajo cero en forma gradual aplicando las buenas practicas alimentarias.

Se limpia las carnes rojas, blancas y de caza respetando el tamafio de la porcién y el aprovechamiento
del descarte conforme menu teniendo en cuenta la seguridad alimentaria.

Se limpia los pescados y mariscos observando los controles organolépticos conforme tipo de productos
y menu teniendo en cuenta la seguridad alimentaria.

Se limpia o supervisa la limpieza de las verduras aplicando técnicas basicas requeridas segn
producto conforme menu establecido.

e Carnes, mariscos y verduras

limpias (de nervios, grasas,
huesos, cueros, etc.) segun sus
propiedades, considerando la
receta.

Evidencias de conocimiento

Conocimiento fundamental

Conocimiento circunstancial

e Uniforme de trabajo: tipo segin normativa vigente (pantalon, saco de manga larga, delantal, gorro, calzado y faja de seguridad), forma de

utilizacién seguin actividad derivada.

e Lectoescritura comprensiva aplicada a recetas y registros de control de productos.

¢ Almacenaje de productos: control de consumo y formas de derivacion segun procedimiento del establecimiento.

e Técnicas de control de calidad de productos; control organoléptico, Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos (BPM).
e Proceso de limpieza de carnes, pescados y verduras.

e Sistemas de rotacién: PEPS

o Interpretacion y cumplimientos

de registros escritos.

Campo de aplicacién

¢ Recepcion de productos alimenticios en comercios minoristas, mayoristas y grandes cadenas; lugares donde se presten servicios alimenticios (transportes, etc.); confiterias y

pastelerias, etc.




Guias de evaluacién

e Presentacion de carta menud y demanda requerida en situacion real de trabajo en al ambito de la cocina. Se solicitara definir la secuencia de actividades, cantidad y calidad de
recursos requeridos; asimismo se solicitara la asignacién de actividades al personal en la limpieza de carnes (rojas), bivalvos mariscos, verduras y de productos regionales seguin
area de localizacion del establecimiento (ciervo/pato). Se evaluaran las indicaciones referidas al almacenaje de productos, las buenas practicas de manipulacién de alimentos y

las referidas a técnicas de limpieza segun producto.




ROL OCUPACIONAL: COCINERO

Titulo de la unidad de competencia: 1 Distribuir y controlar las actividades del equipo de trabajo referidas a la limpieza de instalaciones, elementos y acondicionamiento de
materias primas considerando buenas practicas de manipulacion alimentaria.

Titulo del elemento de competencia: 1.2 Distribuir y controlar las actividades del personal referidas al mantenimiento de instalaciones, equipamiento y elementos de trabajo
considerando las condiciones higiénico-sanitarias y de funcionalidad.

Criterios de desempefio Evidencias de desempefio Evidencias de producto
o Verificar estado de hornos, e Se verifica temperatura de hornos, de frio y congeladores en forma visual o en forma manual e Hornos, congeladores y utensilios
congeladores y utensilios de utilizando termémetro. en condiciones de acuerdo a los
acuerdo a requerimientos del « Se verifica conexiones de luz, agua y gas en forma visual, manual y olfativas preservando la requerimientos diarios del servicio.

servicio diario en forma visual. seguridad laboral e Luz, agua y gas en condiciones de

* Verificar conexiones de Iuz, gas | , gg verifica estado de placas, rejillas y estructura interna y externa de horno y freezer y utensilios en acuerdo a los requerimientos

y agua de acuerdo a los forma visual y manual de acuerdo a los requerimientos del servicio. diarios del servicio.
requerimientos del servicio. ) o o o
e Se comunica al encargado de mantenimiento la orden de reparacion o mantenimiento de acuerdo a

los procedimientos del establecimiento.

Evidencias de conocimiento

Conocimiento fundamental Conocimiento circunstancial
¢ Uniforme de trabajo: tipo segin normativa vigente (pantalén, saco de manga larga, delantal, gorro, calzado y faja de seguridad), forma de | e Interpretacién y cumplimientacion
utilizacion segun actividad derivada. de registros escritos.
e Lectoescritura comprensiva aplicada a recetas y registros de control de productos. e Abatidores: Formas de utilizacion,
e Almacenaje de productos: control de consumo y formas de derivacion segun procedimiento del establecimiento. e Equipos convectores y

convencionales. Técnicas de

e Técnicas de control de calidad de productos; control organoléptico, Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos (BPM). operacién
ion.

e Equipo: Clasificacion frio calor (hornos, frios, freidora, cuchipasta, calienta platos, Bafio Maria). Técnicas de operacion de equipos.

¢ Aplicacion de criterios de seguridad laboral.

Campo de aplicacién

e Recepcion de productos alimenticios en comercios minoristas, mayoristas y grandes cadenas; lugares donde se presten servicios alimenticios (transportes, etc.); confiterias y
pastelerias, etc.

Guias de evaluacién

o Presentacion del postulante en almacenes; se le solicitara el control de la temperatura de hornos, de frio y congeladores, verificacion de las conexiones de luz, agua y gas,
estado de placas, rejillas y estructura interna y externa de horno / freezer / utensilios.

e Presentacion de una orden de trabajo incompleta o imprecisa en la cual el postulante debera detectar la anomalia en la consigna; se indagara la frecuencia de realizacion las
actividades, el estado del equipamiento y las instalaciones la situacion al momento de entrega de turnos y al de cierre del establecimiento.




ROL OCUPACIONAL: COCINERO

Titulo de la unidad de competencia: 2. Recepcionar materias primas y alimentos elaborados controlar el almacenaje de alimentos secos, frios y congelados preservando la
seguridad alimentaria.

Titulo del elemento de competencia: 2.1 Recepcionar materias primas y alimentos elaborados considerando las cantidades y calidades incluidas en el pedido de mercaderia,
segun la normativa vigente y las condiciones higiénica-sanitarias.

Criterios de desempefio Evidencias de desempefio Evidencias de producto
e Recepcionar la mercaderia e Se utiliza los elementos de seguridad reglamentarios, acordes a la actividad derivada. e Productos en cantidad,
considerando las caracteristicas | , gg solicita la materia prima considerando el mend diario, semanal y mensual cotejando el stock caracteristicas organolépticas y

temperatura acorde a

organolépticas, fechas de de mercaderia, completando los registros en las planillas correspondientes. au
procedimientos del

elaboracion y vencimiento,

cantidades y peso seguin orden ¢ Se coteja la calidad y cantidad de productos recibidos informando en caso de anomalias al establecimiento y a normativa
de trabajo. superior a cargo segln procedimientos del establecimiento. vigente.
¢ Se verifica los embalajes observando el estado del envoltorio, fechas de elaboracion y o Mercaderia derivada al sector
vencimiento, cédigo de producto y gramaje por bulto. correspondiente en tiempo y
¢ Se recepciona la mercaderia controlando la calidad, la temperatura, el peso segun planilla y forma segln receta establecida.

procedimientos del establecimiento.

e Se deriva los productos a las areas de almacenes secos, faenas y cAmaras segun caracteristicas
del producto.

¢ Se informa los faltantes y anomalias de productos al responsable de compra observando la
verificacion de la fecha de entrega.

¢ Se realiza el seguimiento de las notas de pedido para asegurar el abastecimiento.

Evidencias de conocimiento

Conocimiento fundamental Conocimiento circunstancial

¢ Uniforme de trabajo: tipo seguin normativa vigente (pantalén, saco de manga larga, delantal, gorro, calzado y faja de seguridad), forma ¢ Interpretacion y cumplimentacion
de utilizacién segun actividad derivada. de registros escritos

¢ Lectoescritura comprensiva aplicada a recetas y registros de control de productos.

¢ Almacenaje de productos: control de consumo y formas de derivacion segun procedimiento del establecimiento.

e Técnicas de control de calidad de productos, control organoléptico, Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos (BPM).
o Aplicacion y supervision de criterios de seguridad laboral en el proceso de recepcion.

Campo de aplicacién

e Recepcion de productos alimenticios en comercios mayoristas, minoristas y grandes cadenas; lugares que provean productos alimenticios (transportes etc.); confiterias y
pastelerias, area de compra de productos alimenticios.




Guias de evaluacién

e El postulante debera efectuar la recepcion de las mercaderias en el establecimiento. Se evaluaran las consignas de trabajo indicadas a los ayudantes a su cargo; las formas
de fraccionamiento, la derivacion de productos a almacenes y areas de produccion; la manipulacion de los productos en almacenes secos y frios, los sistema de registro
implementados, la asignacién de tareas a los ayudantes a su cargo.

e Presentacion de una orden de trabajo. El cocinero debera observar las faltantes en almacenes y efectuar los pedidos correspondientes. Se observara las formas de solicitud,
registro y consignas aplicadas en el proceso de trabajo.




ROL OCUPACIONAL: COCINERO

Titulo de la unidad de competencia: 2. Recepcionar materias primas y alimentos elaborados controlar el almacenaje de alimentos secos, frios y congelados preservando la

seguridad alimentaria

Titulo del elemento de competencia: 2.2. Controlar inventario y las formas de almacenaje y retiro en almacenes secos considerando la distribucién y ubicacién segin
procedimientos del establecimiento y la normativa vigente.

Criterios de desempefio

Evidencias de desempefio

Evidencias de producto

o Controlar el almacenaje de
mercaderias aplicando criterios
de sistematicidad y de
seguridad alimentaria y laboral.

e Controlar la rotaciéon de
mercaderias aplicando el
sistema de rotacién de
mercaderia.

e Controlar inventario
considerando una vision global
del proceso reconociendo las
implicancias del impacto de las
acciones.

Se supervisa a los ayudantes a su cargo en el proceso de almacenaje de productos indicando los
tiempos de ingreso de mercaderias y los niveles de rotacion.

Se controla la manipulacién en la estiba y retiro de productos segun tipo, tamafo del embalaje y
tiempos de rotacion considerando la preservacion de la seguridad de las personas involucradas en
el proceso.

Se controla el almacenaje de los productos observando la fecha de vencimiento, las formas de
clasificacién y la disposicion en las estanterias.

Se controla la tarjeta de registro cotejando el ingreso y egreso de la mercaderia dispuesta en los
almacenes.

En caso de excedentes o faltantes de mercaderias:
o Seinforma al superior a cargo segun procedimientos del establecimiento.

¢ Productos ubicados en
almacenes segun tipo, sistema
de rotacion y la seguridad
alimentaria.

e Embalajes dispuestos por tipo
y tamafio con registros visibles
para su control.

e Stock de mercaderias
conforme tarjeta de ingreso y
egreso.

Evidencias de conocimiento

Conocimiento fundamental

Conocimiento circunstancial

¢ Uniforme de trabajo: tipo segin normativa vigente (pantalon, saco de manga larga, delantal, gorro, calzado y faja de seguridad), forma de

utilizacion segun actividad derivada.

e Lectoescritura comprensiva aplicada al almacenaje (peso, tipo, cantidad, fecha de elaboracién y vencimiento).

e Técnicas de estibado y retiro de productos.

e Interpretacion y cumplimientos de registros escritos.

e Técnicas de control de productos de calidad, organolépticos, Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos (BPM).

e Manejo de programas
especificos para control de
almacenes (software).

Campo de aplicacién

e Recepcion de productos alimenticios en comercios minoristas, mayoristas y grandes cadenas; servicios alimenticios (transportes, etc.); confiterias y pastelerias, etc.




Guias de evaluacion

e Presentacion de una orden de trabajo y un grafico en cual se hayan disefiado los almacenes. El postulante deberd indicar en el gréafico los lugares en donde se dispondran
los alimentos y los aspectos a considerar en términos seguridad alimentaria y seguridad laboral

e Observacion de una situacion real de recepcion de almacenaje. Se evaluaran las consignas enunciadas a los ayudantes y la supervision de las actividades, las formas de
manipulacién segura de alimentos, las indicaciones referidas al fraccionamiento de alimentos y los criterios de seguridad laboral implementados en el proceso de trabajo.

10



ROL OCUPACIONAL: COCINERO

Titulo de la unidad de competencia: 2. Recepcionar materias primas y alimentos elaborados controlar el almacenaje de alimentos secos, frios y congelados preservando la
seguridad alimentaria.

Titulo del elemento de competencia: 2.3. Controlar inventario y las formas de almacenaje y retiro de materias primas y alimentos elaborados en almacenes frios y congelados
considerando la distribucién y ubicacion segin procedimientos del establecimiento y la normativa vigente.

Criterios de desempefio Evidencias de desempefio Evidencias de producto

e Controlar el almacenaje de e En caso de poseer camaras de frio el establecimiento, se presenta con equipo de frio adecuado para | e Productos descongelados
mercaderias en forma bajas temperaturas. ubicados en camara segun
sistematica aplicando criterios de | , g provee a los ayudantes a su cargo de la vestimenta adecuada para bajas temperaturas. tipo, preservando el sistema
seguridad alimentaria y laboral | . . . de rotacion, la seguridad
siguiendo una escala de e Se apaga los forzadores del tablero general de la camara considerando los tiempos de ingreso y alimentaria y la demanda
descongelamiento. permanencia del personal dentro de la misma. prevista.

e Controlar la rotacion de * Se supervisa a los ayudantes a su cargo en el proceso de almacenaje de productos indicando los « Envases y contenedores
mercaderfas aplicando el sistema tiempos de ingreso de mercaderias y los niveles de rotacion considerando el tiempo limite de su dispuestos segn tipo y
PEPS. exposicion dentro de la camara. tamafio con registros visibles

e Controlar inventario e Se controla la manipulacion en la estiba y retiro de productos utilizando barretas especiales para su control.
considerando una visién global considerand_o’ tamafio del e_mbalaje, tiempos de rotaciér_1 y separacion segln tipo de mercaderia para | o stock de mercaderias acorde
del proceso reconociendo las la preservacion de la seguridad laboral de las personas involucradas en el proceso. a la tarjeta de ingreso y
implicancias del impacto de las e Se controla el almacenaje de los productos observando cantidad, clasificacion y disposicion en egreso.
acciones. estanterias.

e Se controla la temperatura de los alimentos.

e Se descongela la mercaderia de acuerdo a la demanda prevista considerando el proceso de
descongelamiento considerando la normativa vigente.

e Se controla la tarjeta de registro dispuesta en las puertas de las camaras cotejando el ingreso y
egreso de la mercaderia.

e En caso de excedentes o faltantes de mercaderias:
o0 Se informa al superior a cargo segun procedimientos del establecimiento.
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Evidencias de conocimiento

Conocimiento fundamental Conocimiento circunstancial

e Equipo de frio: guantes autodeslizante, enterito con capucha impermeable con aislante, botas o botines de seguridad. e Camaras de bajas temperatura
e Lectura de temperatura, manejo del tablero general de la cAmara, heladera y freezer. zohrgﬁgneggs para grandes

e Lectoescritura comprensiva aplicada al almacenaje (peso, tipo, cantidad, fecha de elaboracion y vencimiento).

e Proceso de descongelamiento de alimentos.

¢ Procedimientos de seguridad de permanencia y trabajo dentro de la cAmara.

e Técnicas de control de productos de calidad, organolépticos, Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos (BPM).
e Técnicas de estibado y retiro de productos.

e Interpretacion y cumplimientos de registros escritos.

e Supervision de aplicacion de criterios de seguridad laboral en la recepcion de mercaderias.

Campo de aplicacién

Heladerias industriales, mayoristas de productos alimenticios, estiba de productos frigorificos, industrias de panificacién congelada, grandes pescaderias.

Guias de evaluacion

e Presentacion al postulante de una fotografia de almacenes frios en donde se presenten anomalias en el almacenaje de los productos. El trabajador debera detectar los
aspectos positivos y negativos del almacenaje.

e  Situacion de simulacion en la que el postulante debera resolver un problema vinculado a la recepcion y el stock de mercaderias. Se evaluara los horarios acordados con
proveedores, la asignacion de funciones y la optimizacion en solicitud de la cantidad de mercaderia.
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ROL OCUPACIONAL: COCINERO

Titulo de la unidad de competencia: 3. Elaborar y supervisar la elaboracién de preparaciones culinarias y emplatado de productos conforme al mend, el volumen previsto y las

demandas del cliente.

Titulo del elemento de competencia: 3.1. Elaborar y supervisar la elaboracion de preparaciones culinarias aplicando técnica conforme producto a despachar y menu del
establecimiento preservando la seguridad alimentaria y laboral en el proceso de trabajo.

Criterios de desempefio

Evidencias de desempefio

Evidencias de producto

e Elaborar las preparaciones
precisando la cantidad y tipo de
productos en la elaboracién
preservando la secuencia y flujo
y forma de despacho de platos.

e Controlar los productos
observando la seguridad
alimentaria detectando
anomalias en las caracteristicas
organolépticas y en la
aplicacion de técnicas de
coccion.

e Organizar y supervisar las
actividades asignando las
funciones segun perfil del
ayudante.

e Regenerar los alimentos pre-
elaborados conforme sus
caracteristicas organolépticas y
las temperaturas asociadas al
producto.

e Supervisar a sus ayudantes en
la elaboracion de preparaciones
culinarias brindando
recomendaciones o
indicaciones para optimizar
técnicas de elaboracion
cantidad y tipo de plato.

Se elabora los alimentos aplicando las técnicas de coccion segln producto derivado conforme
menu establecido preservando la seguridad alimentaria y laboral.

Se controla la temperatura de los productos pre-elaborados, elaborados y en despacho.

Se controla los tiempos de coccidn de los alimentos verificando la temperatura y las caracteristicas
organolépticas de los productos.

Se prepara salsas y fondos considerando sabor y textura, aplicando las técnicas de coccion y los
tiempos de elaboracion segun producto derivado y alternativo, preservando la seguridad alimentaria
y laboral.

Se prepara masas considerando los tiempos de elaboracion segun producto derivado observando
la textura, las caracteristicas organolépticas y las formas de almacenaje requeridas segun tipo.

Se prepara la pasta aplicando la técnica de corte, elaboracion y coccion segin textura derivada.

Se regenera los alimentos pre-elaborados aplicando la técnica de coccion segun tipo de producto
considerando los tiempos de despacho.

Se disminuye la temperatura de los alimentos elaborados en forma gradual aplicando la técnica de
enfriado segun producto derivado.

Se porciona los productos considerando el gramaje, los cortes y formas de consumo, conforme
menu y orden de trabajo.

Se prepara postres considerando las secuencias de incorporacion de materias primas, las técnicas
de elaboracion y/o coccién, conservacion segun producto derivado preservando la seguridad
alimentaria y laboral.

Se implementa pruebas en recetas, innovaciones y metodologias informando al superior segin
procedimientos del establecimiento.

Se supervisa a los ayudantes en la elaboracion de los alimentos considerando requerimientos de
las actividades diarias y la aplicacion de los criterios de seguridad laboral y alimentaria.

Productos porcionados de acuerdo
a la receta, la orden de trabajo y
su aprovechamiento.

Salsas, fondos, masas, pastasy
postres preparados en forma,
textura, sabor y tiempo de
elaboracion de acuerdo a la
receta.

Productos pre-elaborados cocidos
y regenerados segun la receta o
empagque de origen.

Productos elaborados en cantidad

y calidad acorde a la orden de
trabajo.
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Evidencias de conocimiento

Conocimiento fundamental Conocimiento circunstancial
Control organoléptico: visuales, tactiles, olfativos, auditivos y gustativos de productos. e Programacion de equipos.
Carnes: Clasificacion, técnicas de conservacion, elaboracién y uso segun derivado producto. e Lectura e interpretacion de
Verduras: tipo, limpieza, elaboracién, coccién y tiempos de conservacion. ordenes de produccion.

Fondos y salsas: tipos y tiempo de elaboracion, conservacion e insumos.

Masas: clasificacion (liquidas y semi liquidas, batidas, hojaldradas, quebradas y leudadas), técnicas de elaboracion y coccién; control de
temperaturas y organolépticos; consistencia y textura.

Postres: frios, semi frios y calientes; técnicas de conservacion, elaboracién y decoracion.
Lectura e interpretacion de etiquetas, membretes e impresos en envases.
Nociones basicas de calculos matematicos aplicados a fraccionamiento, dosificacién y proporciones.

Supervison y aplicacion de criterios de seguridad laboral en el proceso de trabajo.

Campo de aplicacion

Heladerias industriales, mayoristas de productos alimenticios, estiba de productos frigorificos, industrias de panificacion congelada, grandes pescaderias.

Guias de evaluacién

e Se ubica la postulante en el sector cocina y se solicita la verificacion de la disposicién y composicion de platos, las cantidades y las temperaturas de los alimentos,

e Solicitud al postulante de un producto no contenido en la carta. Se evaluara la disposicion del postulante ante el cambio de rutinas y las formas de actualizacion de la
carta.

e Se solicitara a la postulante la elaboracién de tres masas base; sambayon, omelette surprise, crepes susset y postres calientes. Se analizara las técnicas de coccion, el
porcionamiento, la preservacion de la seguridad laboral y alimentaria en el proceso de trabajo.

e Presentacion de una caja sorpresa de alimentos. A partir de los productos disponibles el postulante debera elaborar una preparacion culinaria.
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ROL OCUPACIONAL: COCINERO

Titulo de la unidad de competencia: 3. Elaborar y supervisar la elaboracion de preparaciones culinarias y emplatado de productos conforme al mend, el volumen previsto y las
demandas del cliente.

Titulo del elemento de competencia: 3.2. Emplatar y servir las comidas elaboradas, supervisando al personal a su cargo, considerando la disposicion de los productos,
preservando las condiciones higiénico-sanitarias y seguridad alimentaria y laboral.

Criterios de desempefio

Evidencias de desempefio

Evidencias de producto

Estimar el flujo de servicio y la
cantidad de personal requerido
conforme la demanda del cliente,
tipo de servicio.

Ubicar los productos y despachar
los platos de acuerdo a parametros
del establecimiento, estética, de
disposicion y altura de los
productos en el plato,
considerando caracteristicas
organolépticas, orden de
preparacion y servicio.

Despachar los platos considerando
la estética de emplatado (orden de
emplatado), tiempo de servido
(temperatura de alimentos) y
servicio (programacion) conforme
hoja de servicio.

Se estima flujo de servicio considerando ingreso y salida de platos.

Se estima la demanda de los platos para armar y la vajilla necesaria para el servicio
considerando la hoja de servicio o comandas.

Se asigna las tareas al personal de cocina considerando flujo de despacho, demanda prevista
y perfil de cada uno de los integrantes del equipo.

Se estima tiempo de servido del plato conforme comanda las temperaturas de la vajilla y las
comidas segun tipo de servicio y orden de emplatado.

Se cocina las carnes considerando tipo de plato, tiempo de servicio y cantidad demanda.

Se regenera las guarniciones, salsas y carnes considerando tipo de plato, tiempo de servicio y
cantidad demanda.

Se emplata las comidas elaboradas considerando los parametros del establecimiento, estética,
disposicion y altura de los productos en el plato, preservando sus caracteristicas.
organolépticas conforme orden de trabajo.

Se despacha los platos considerando orden de preparacion y tipo servicio.
Se supervisa y preserva la seguridad laboral en el proceso de trabajo.

¢ Plato armado en tiempo y forma
considerando los parametros del
establecimiento la composicion
estética, disposicion y altura de
los productos en el plato,

¢ Platos despachados conforme

demanda del cliente y
temperaturas de servido.
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Evidencias de conocimiento

Conocimiento fundamental Conocimiento circunstancial
Control organoléptico: visuales, tactiles, olfativos, auditivos y gustativo. e Programacioén de equipos.
Carnes: Clasificacion, técnicas de conservacion, elaboracion y uso segun derivado producto. e Lectura e interpretacion de
Verduras: tipo, limpieza, elaboracién, coccién y tiempos de conservacion. 6rdenes de produccion.

Vajilla: Clasificacion; seleccion de cuberteria y cristaleria segun tipo de servicios.
Fondos y salsas: tipos y tiempo de elaboracion, conservacion e insumos.

Masas: clasificacion (liquidas y semi liquidas, batidas, hojaldradas, quebradas y leudadas), técnicas de elaboracion y coccién; control
de temperaturas y organolépticos; consistencia y textura.

Postres: frios, semi frios y calientes; técnicas de conservacion, elaboracién y decoracion.

Nociones basicas de calculos matematicos aplicados a fraccionamiento, dosificacién y proporciones.
Hoja de servicio y comanda: estructura, funcion.

Técnica de coccién: grillado, rostizado, pocheado, vaporizado, horneado, etc.

Aplicacion de criterios de seguridad laboral en el proceso de trabajo.

Campo de aplicacién

Heladerias industriales, mayoristas de productos alimenticios, estiba de productos frigorificos, industrias de panificacién congelada, grandes pescaderias.

Guias de evaluacién

Presentacion de una orden de trabajo. El postulante debera realzar la estimacién de los platos a armar, la vajilla requerida y la asignacion de tareas vinculadas a la orden a los
ayudantes a su cargo.

En una situacion real de trabajo se evaluaran las técnicas de coccién aplicadas, los criterios de seguridad laboral y alimentaria implementados y las consignadas a los
ayudantes. Asimismo se observaran los productos resultantes: composicion de los platos al momento de su despacho: estética, cantidades, disposicion, temperatura y
despacho conforme comanda.

Presentacion de fotografias que presenten anomalias en el emplatado o disposicion de los productos. El postulante debera detectar las anomalias presentadas.
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