MAPA FUNCIONAL DEL PERFIL OCUPACIONAL

DE COCINA

/Ela borar comida,\

aplicando las BPM',
de acuerdo a la oferta
del estabiecimiento y
requermientos  del
cliente  {(comandal,
temiendo en cuenta la

\normativa vigente. /

!

A
/
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a las indicaciones del drea de cocina y la hoja de
produccion, aplicando las BPM vy los tiempos de
produccidn y conservacién, teniendo en cuenta

Preparar los insumos y pre elaborados para el
proceso de elaboracion de comidas, de acuerdo
la normativa vigente,

Preparar comidas, aplicando las BPM, de
acuerdo a la oferta del establecimiento y
requerimientos del cliente (comanda), teniendo
en cuenta la normativa vigente.

técnicas culinarias, los tiempos de elaboracién
de comidas, requerimientos del cliente
{comanda), la oferta del establecimiento vy la
normativa vigente.

Supervisar las actividades del drea de cocina,
aplicando las BPM, teniendo en cuenta las

J

Realizar la limpieza del menaje, equipos y [
superficies de trabajo del drea de cocina, [
aplicando las BPM y teniendo en cuenta las
politicas del establecimiento y la normativa L
vigente.

(

Organizar el 4rea de lavado, aplicando ias BPM, teniendo en cuenta las politicas del establecimiento,

).

v

Realizar el lavado, desinfeccién y secado del menaje, equipos y superficies de trabajo, aplicando las BPM,
teniendo en cuenta las politicas del establecimiento y la normativa vigente.

ar

™y
Organizar el &rea de trabajo, aplicando las BPM y las politicas del establecimiento, teniendo en cuenta la
normativa vigente,

7

N

Porcionar los insumas, de acuerdo a las indicaciones del drea de cocina y la hoja de produccidn, aplicando
las BPM y considerando los tiempos de produccicn.

7

i, L

Producir pre elaborados, de acuerdo a las indicaciones del drea de cocina y Ia hoja de produccidn, aplicando
las BPM y considerando los tiempos de produccidn.

\,
Py

{(L
J

2

%

.

A

Realizar el almacenamiente de los insumos y pre elaborados, teniendo en cuenta el tipo de conservacin,
de acuerdo a las indicaciones del drea de cocina y la hoja de produccién, aplicando las BPM y considerando

los tiempos de produccion y conservacién del producto. y

~

Realizar |a preparacién de comidas, teniendo en cuenta las técnicas culinarias, manejando los tiempos de
elaboracidn, aplicando las BPM, de acuerdo a los requerimientos del cliente {comanda), la oferta y las
politicas del establecimiento.

AN

Realizar la presentacién de los platos, manejando los tiempos determinados y aplicando los criterios
técnicos de presentacién del establecimiento y las BPM.

4

Organizar las labores del drea de couna, de acuerdo al personal asignado, teniendo en cuenta la hoja de
produccidn, las politicas del establecimiento y aplicando las 8PM.

o

Controlar la elaboracién de las comidas, considerando los tiempos establecidos y requerimientos del cliente
{comanda); aplicando los criterlos técnicos de presentacién del establecimiento v las BEM.

Gestionar el drea de cocina, de acuerde a las
BPM, las politicas del establecimiento y la
normativa vigente.

' BPM: Buenas Practicas de Manufactura

E: CJHG/ R. IECE/ A: CABCh

”~

Desarrollar y costear Ja carta, de acuerdo al rubro del establecimiento, teniendo en cuenta la
estacionalidad, biodiversidad y sostenibilidad de los insumos, asl como la demanda del mercado.

\
>

AN

Administrar el desarrollo del servicio en el drea de cocina, teniendo en cuenta las BPM, las politicas del
establacimiento y la normativa vigenta,

\
7

.

A

Realizar la administracién de personal del drea de cocina, teniendo en cuenta los requerimientos, politicas
del establecimiento y la normativa vigente.
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PO: Cocina (12556001) Refrendo: RD N*064-2016-MTPE/3/19 del 31/05/ 2016  Vigencia: 5 afios VERSION: 03

PERFIL OCUPACIONAL DE COCINA

Sector: Familia'Productiva: Divisién: Cddigo: Versidn: Aprobacién: Vigengcia:

ACTIVIDADES DE ALOJAMIENTO Y Actividades de servicio de comidas y R
SERVICIOS DE COMIDAS (1) Hoteles y Restaurantes (125} bebidas (56) 12556001 03 31/05/2016 5 afios

. Elaborar comidas, aplicando las BPM', de acuerdo a la oferta del establecimiento y requerimientos del cliente {comanda), teniendo en cuenta la normativa
Competencia General: vigente.

Realizar la limpieza del menaje”, equipos- y superficies de trabajo del drea de cocina, aplicando las BPM y teniendo en cuenta las politicas del

Unidad de Competencia 1: | ggiaplecimiento y la normativa vigente.

Codigo U.C: 12556001 - 1 | Nivel de Competencia: | | 1
Elemenio de Compatencia Elemento de Competencia

Organizar el area de lavado, aplicando las BPM, teniendo en cuenta las politicas del | Realizar el lavado, desinfeccion y secado del menaje, equipos y superficies de trabajo,

establecimiento. aplicando las BPM, teniendo en cuenta las politicas del establecimiento y la normaliva vigente
Criterios de Desempernic i Criterios de Desempeiio

1. Viste la ropa de trabajo, de acuerdo a las politicas del eslablecimiento y la normativa | 1. Viste la ropa de trabajo, de acuerdo a las politicas del establecimienio y la normativa

vigente. vigente.
2. Presenta higiene personal, de acuerdo a 1a labor que esta realizando y las BPM. 2. Presenta higiene personal, de acuerdo a la labor que esta realizando y las BPM
3. Ordena y separa la vajilla“, cristaleria®, cuberteria® y baleria de cocina’, aplicando | 3. Lava y desinfecta el menaje, utilizando los produclos adecuados, aplicando las BPM, de

las BPM, de acuerdo a las politicas del establecimiento. acuerdo a las politicas del establecimiento.

4. Retira los residuos de cada pieza de! menaje, desechandolos en los respectivos | 4. Seca o escurre el menaje, aplicando las BPM, de acuerdo a las politicas del
tachos de basura, aplicando las BPM, de acuerdo a las politicas del establecimiento. establecimiento.
5. Coloca y ordena el menaje, en el espacio asignado segun lipo y tamario, aplicando las
8PM, de acuerdo a las politicas del establecimiento.
6. Limpia y desinfecta los equipos de cocina, aplicando ias BPM, de acuerdo a las polilicas del
establecimiento.
7. Limpia y desinfecta las superficies de trabajo, lavaderos o maquina lavavajillas, aplicando
las BPM, de acuerdo a las politicas del establecimiento.
R Evidencias de Desempefio/producto Evidencias de Desempefio/producto
Ropa de trabajo utilizada correctamente. « Ropa de trabajo utilizada correctamente.
Higiene personal realizada. s Higiene personal realizada.
Vajilla, cristaleria, cuberteria y bateria de cocina, ordenada y separada. » Ciclo de lavado realizado aplicando las BPM.
Menaje sin residuos. ¢ Menaje limpio, desinfectado y escurrido.
Area de lavado organizada. « Menaje ubicado y ordenado.
« Equipos de cocina, limpios y desinfectados.
+ Superiicies de trabajo, lavaderos o maquinas lavavajillas, limpios.

? Mena)e: Vajilla, cristaleria, cuberteria y bateria de cocina.
quipos de cocina: Cocina, horno, campana extractora, entre otros.
g * vajilla: Platas de fondo, tendidos, fuentes, entre otros.

® Cristaleria: Vasos, copas, jarras de cristal, entre otros.
& cuberterfa: Cucharas, tenedores, cuchiilos pegueiios y utensilios para el servicio de mesa.
? Bateria de cocina: Tablas de picar, cuchillos de cocina, cucharones, espumaderas, oltas, sartenes, entre otros.
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Evidencias de Conocimiento

'Evidencias.de Conocimiento

Conocimiento basico de [as BPM.

Conocimiento del manual de procedimientos del establecimiento.

Conoci_n:l;liénlo basico de las BPM.
Conocimiento del manejo adecuado de la maquina de lavado {de ser el caso).
e Conocimiento basico del manejo de productes de limpieza.

———— -

[

L

_ Gontextolde!Desempgfiol Laborall - z

Instalaciones

Equipamle.nto

" EquipoiRersonall " | insumdsiiMaterialasliUnsilios | Informacion/ Formatos

Area de cocina ventilada e
iluminada, con insialacion de
agua y desagiie,

Lavadero de acero inoxidable
con grifo de agua.

Maquina lavaplatos {opcional).
Calentador de agua (opcional).
Estanterias o rack de vaijilla,
cuberteria y cristaleria.

Cocina.

Ropa de frabajo (mandil de | « Menaje: Vajilla, cristaleria, | ¢« Manuel de funcionamiento de
plastico, pantalén, polo o cuberteria y bateria de cogina. maquina lavaplatos
chaqueta, guantes de latex, | « Pafios de * varos tipos (opcional).
gorro o malla protectora). (secadores, absorhentes, efc),
Zapatos  antideslizantes o |« Cepillo.
botas de hule. » Esponja.

» Escoba.

»  Recogedor.

+  Trapeador o jalador de agua.

»  Tachos para basura con fapa.

» Bolsas para basura.

+  Alcohol en liquido o gel.

o Desinfectantes.

s Detergente para lavar menaje

o lavavajilla.

Competencias Bésicas®

e Competencias Gendricas”

A Habhilidades basicas

« (Capacidad de escuchar.

B Aptitudes analiticas

s Capacidad de aprendizaje.

C .. Cualidades personales
¢+ Responsabilidad.

¢+ Integridad/honradez.

- I ' Relaciones 'iﬁie-rpersonales
* Sabe irabajar en equipo.

8 . . . . - . .
Basada en las categorizaciones y tipos que figuran en el Informe SCANS: Secretary’s Commission on Achieving Necessary Skills (1991). What Work Requires of Schools: A SCANS Report for America 2000, The Secretary’s Commission
on Achieving Necessary Skills. Washington D.C.: U.5. Department of Labor. Recuperado de http://wdr.doleta.gov/SCANS/whatwork/whatwork.pdf
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PO: Cocina {12556001)

Refrendo: RD N°0642016MTPE/3/19 del 31 de mayo de 2016

Vigencia: 5 aflos

VERSION: 03

Unidad de Competencia 2:

Preparar los insumos y pre elaborados® para el proceso de elaboracion de comidas, de acuerdo a las indicaciones del area de cocina y la hoja de
produccion, aplicando las BPM y los tiempos de produccion y conservacion, teniendo en cuenta la normativa vigente.

| Cédigo U.C:

12556001 - 2

[ Nivel de Competencia: | 1

Elemento de Competencia

Elemento de Competencia

[Elemento de Competencia

Elemento de Competencia

Organizar el area de trabajo, aplicando las
BPM vy las politicas del establecimiento,
teniendo en cuenla la normativa vigente.

Porcionar los insumos, de acuerdo a
las indicaciones del drea de cocina y la
hoja de produccidn, aplicando las BPM
y considerando los liempos de
produccion.

Producir pre elaborados, de acuerdo a las
indicaciones del area de cocina y la hoja de
produccion, aplicande las BPM y considerando
los tiempos de produccion,

Realizar el almacenamienio de los insumos y
pre elaborados, leniendo en cuenta ei tipo
de conservacion, de acuerdo a las
indicaciones del area de cocina y la hoja de
produccion,  aplicando jas  BPM vy
considerando los tiempos de produccion y
conservacion del producio.

Criterios de Desempeiio

Criterios de Desempeiio

Criterios de Desempeiio

Criterios de Desemperio

.r/.m

1. Viste |a ropa de trabajo, de acuerdo a las
polilicas del establecimiento y Ia
notmativa vigente.

2. Presenta higiene personal, de acuerdo a
la labor que esta realizando y las BPM.

3. Verifica la disponibilidad de equipos y
menaje a usar para la tarea asignada, de
acuerdo a la normativa vigente, aplicando
las BPM.

4. Verifica que los insumos cumplan con los
estandares de sanidad y calidad,
aplicando las BPM y de acuerdo a las
politicas del establecimiento.

5. Lava o desinfecta los insumos y menaje a

utilizar, segun sus caracteristicas,

aplicando las BPM, de acuerdo a las
politicas del establecimiento y teniendo
en cuenta la normativa vigente.

Verifica y mantiene el orden y limpieza de

su area de trabajo, aplicando las BPM.

1. Viste la ropa de trabajo, de
acuerdo a las politicas del
establecimiento y !a normativa
vigente.

2. Presenta higiene personal, de
acuerdo a la labor que est
realizando y las BPM.

3. Procesa los insumos a porcionar,
minimizando mermas y de acuerdo
a las politicas del establecimiento,
la hoja de produccién, aplicando
las BPM vy considerando los
tiempos de produccién,

4. Cora los insumos procesados, de
acuerdo a las polilicas del
establecimiento, la hoja de
produccion, aplicando las BPM.

5. Verifica y mantiene el orden vy
limpieza de su area de irabajo,
aplicando las BPM.

Viste la ropa de trabajo, de acuerdo a las
politicas del establecimiento y la normativa
vigente.

Presenta higiene personal, de acuerdo a la
labor que eslé realizando Y las BPM.
Realiza la mise en place’ de lgs insumos
para los pre elaborados, de acuerdo a las
indicaciones y hoja de produccion,
aplicando las BPM y considerando los
tiempos de produccion.

Elabora los pre elaborados, de acuerdo a
las indicaciones y hoja de produccion,
aplicando las BPM vy considerando los
tiempos de produccion.

Porciona los pre elaborados, de acuerdo a
las indicaciones y hoja de produccion,
aplicando las BPM.

Verifica y mantiene el orden y limpieza de
su area de trabajo, aplicando las BPM.

1. Viste la ropa de trabajo, de acuerdo a
las politicas del establecimiento y la
normativa vigente.

2. Presenta higiene personal, de acuerdo a
la labor que esta realizando y as BPM.

3. Envasa vy efiqueta los insumos
porcionados y pre elaborados, de
acuerdo a las politizas del
establecimiento, |a hoja de produccion y
aplicando las BPM.

4. De ser el caso, completa |3 hoja de
produccion, de acuerdo a las
especificaciones tecnicas establecidas.

5. Almacena los insumos y pre elaborados
envasados, teniendo en cuenta el tipo
d= conservacion, la hoja de oroduccion
y las BPM.

6. Verifica y mantiene el orden y limpieza
de su area de trabajo, aplicando las
BPM.

Evidencias de Desempefio/producto

‘Evidencias! de Desemperio/producto

Evidencias de Desempefol/producto

\ Evidencias de Desempeiio/producto

=l Ropa de irabajo utilizada correctamente.

Higiene personal realizada.

Disponibilidad de equipos y menaje

verificada.

» Insumos con los estandares de sanidad y
calidad.

¢ Insumos ¥

desinfectados.

menaje  lavados ©

e Ropa de (trabajo utiizada
correctamente.
Higiene personal, realizada.
Insumos a porcionar, procesados.
¢ Insumos procesados, porcionados.

Ropa de trabajo utilizada correclamente.
Higiene personal realizada.

Mise en place de los insumos para los pre
elaborados, realizado.

Pre elaborados, producidos.

Pre elaborados porcionados, de acuerdo a
las indicaciones.

* Ropa de trabajo utilizada corractamente

¢ Higiene personal realizada.

» Insumos porcionados y pre elaborados,
envasados.

+ Hoja de produccion completada.

s Insumos y pre elaborados almacenados.

1
" Mise en place: Organizacion y ordenamiento.
E: CIHG/ R: IECE/ A: CABCh

Pre elaborados: Alimentos que han sido cortados, picados, pelados, sazonados, etc.
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_ Evidencias de Conocimiento

Evidenciaside/Conoccimiento

" Evidenciaside Conocimjentol |

Evidencias de Conocimiento

»  Conocimiento basico de las BPM.

+ Conocimiento basico de las BPM. . .

« Conocimiento del manual de | » Conocimiento del manual de | e
procedimientos, procedimientos.

+« Conocimiento de estandares de sanidad | «  Técnicas culinarias basicas, .
y calidad

Conocimiento basico de las BPM. »
Conocimiento del manual de | e
nrocedimientos.

Técnicas culinarias basicas, .

Conocimiento basico de las BPM.
Conocimiento del manual de
procedimientos.

Técnicas de almacenamiento.

Contextoldel Desempeiiollaborall 3

" insumosiiMataniales/|Utensilios

T Informacién / Formatos

Instalaciones Equipamiento i _EquipolPersonal’
¢ Area de cocina | « Lavadero de acero | « Ropa de trabajo (mandil,
venlilada e iluminada, inoxidable con grifo de pantalén, polo 0
con instalacion de agua agua. chaqueta, guantes de
y desague « Refrigeradora o similar. latex, gorro © malla
s  Equipos de cocina: protectora).
Cocina, horno, campana | » Zapatos anlideslizantes.
extractora, entre otros. » Juego de utensilios
* Balanza (de ser el caso). personales {cuchillo,
» Batidora (de ser el caso). cuchara, tenedor),
s Licuadora (de ser el
caso).
» Cortadora eléctrica
(opcional).
»  Conservadora {opcional).
* Procesadores de
alimentos (opcional).
¢ Mesa de trabajo.

¢ Insumos para los pre elaborados.
* Insumos para las comidas a preparar.

espumaderas, ollas, sartenes, entre otros.
Juego de cuchilles, pinzas y anexos.
Medidores (jarras, tazas).

Envases con tapa de diferentes tamarios.
Bols de diferentes tamafios.

Papel film de tipo afimentario {opcional).
Papel aluminio (opcional).

Tachos para basura con tapa.
Bolsas para basura.
Desinfectantes.

Alcohol en liquido o gel.
Escoba.

Recogedor.

Trapeador o jalador de agua.

o Baleria de cocina: Tablas de picar, cucharones,

Parios de varios tipos (secadores, absorbentes, elc).

»  Hoja de produccion.

Competencias Basicas’

T

Competencias Genéricas

LLI

A. Habilidades basicas
s Leclura.
» Aritmética.

JB.  Aptitudes analiticas

// C Cualidades personales
+ Responsabilidad.

¢ Integridad/honradez.

» Capacidad de escuchar.

A + Capacidad para solucionar problemas.
» Capacidad de aprendizaje.

1. Gesiién de recursos
* Distribuye el tiempo.
« Organizacion de recursos.

II. Relaciones interpersonales
s  Sabe trabajar en equipo.

11 o 7 . B s . .
Basada en las categorizaciones y tipos que figuran en el Informe SCANS: Secretary’s Commission on Achieving Necessary Skills (1991). What Work Requires of Schools: A SCANS Report for America 2000, The Secretary’s Commission
en Achicving Necessary Skills, Washington £.C.: U.5. Department of tabor. Recuperado de http://wdr.doleta.gov/SCANS/whatwork/whatwork.pdf
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P0O: Cocina (12556001)

Refrendo: RD N°0542016 MTPE/3/19 del 31 de mayo de 2016

Vigencia: 5 afios VERSION: 03

Unidad de Competencia 3:

vigente.

Preparar comidas, aplicando las BPM, de acuerdo a la oferla del establecimienlo y requerimientos del cliente (comanda), teniendo en cuenta i normativa

12556001 - 3

| Nivel de Competencia: | 2

Cddigo U.C:

Elemento de Competencia

Elemento de Comgpetencia

Realizar la preparacién de comidas, teniendo en cuenta las técnicas cufinarias, manejando los
tiempos de elaboracion, aplicando tas BPM, de acuerdo a los requerimientos del cliente {comanda),
la oferta y las politicas del establecimiento.

Realizar Ja presentacion de los platos, manejando los tiempos determinados y
aplicando los criterios técnicos de presentacion del establecimiento y las 8PM

Criterios de' Desempeiio

Criterios de Desempefio

1. Viste |a ropa de lrabajo, de acuerdo a las polilicas del establecimiento y la normativa vigente. 1. Viste la ropa de trabajo, de acuerdo a las politicas del establecimienlo y |2
2. Presenta higiene personal, de acuerdo a la labor que esta realizando y las BPM. normativa vigente.
3. Selecciona y organiza insumos, equipos y ulensilios de cocina, aplicando las BPM. 2. Presenla higiene personal, de acuerdo a la labor que esta realizando y las BPM
4. Verifica la temperatura de los equipos de coccion, de acuerdo a la tecnica culinaria respectiva. 3. Sirve la comida segun la comanda, lécnicas de decoracion y las politicas del
5. Recibe e interprela las comandas, de acuerdo al orden de llegada y las politicas del establecimiento, aplicandoe las BPM.
establecimiento. 4. Verifica Ja presentacién final del plato, segin técnicas de decoracion
6. Elabora comidas segin la comanda y tiempos de preparacion, aplicando la técnica culinaria | 5. Despacha los platos lerminados, de acuerdo a las comandas para ser
respecliva y las BPM. enlregados al cliente.
7. Verifica y manliene el orden y limpieza de su érea de trabajo, aplicando las BPM. 6. Verifica y mantiene el orden y limpieza de su area de trabajo, aplicando las
BPM.
Evidencias de Desempefiolproducto Evidencias de Desempeno/producto
+ Ropa de trabajo utilizada correctamente. + Ropa de trabajo utilizada correctamenite.
« Higiene personal realizada. s Higiene personal realizada.
« Insumos, equipos y utensilios, seleccionados y organizados.. ¢ Presentacidn final del plato realizada segin técnicas de decoracion y las
¢ Equipos de coccion con la temperatura adecuada. politicas del establecimiento.
« Comandas recibidas e interpretadas, de acuerdo al orden de llegada. s Platos terminados despachados, de acuerdo a las comandas para ser
« Comidas elaboradas, segin comanda y tiempos. entregados al cliente.
« Area de trabajo ordenada y limpia. « Area de trabajo ordenada y limpia.
Evidencias de Conocimiento Evidencias de Conocimiento
s Conocimiento basico de las BPM. s Conocimiento basico de las BPM.
¢« Coneccimiento del manual de procedimientos. s Conocimiento del manual de procedimientos.
« Conocimiento de eslandares de sanidad y calidad. « Conocimiento de estandares de sanidad y calidad.
e Técnicas culinarias. e Técnica de decoracion.
¢ Técnica de emplatado.

Contexto de Desempefio Laboral

Zllnstalaciones Equipamiento Equipo/Personal Insumos / Materiales Informacién / Formatos
:»/ Area de cocina | + Lavadero de acero inoxidable con | « Ropa de trabajo (mandil, pantalén, | «  Insumos para las comidas a preparar. e Hoja de produccion,
ventilada e grifo de agua. polo o chaqueta, guantes de latex, | «  Vajilla. s Comandas.
iluminada, con | « PRefrigeradora o similar. gorro o malla protectora). « Cristaleria. » Recelas.
instalacion de | « Cocina. Zapatos anfideslizanies. s Cuberteria.
agua Y |« Batidora (de ser el casa). » Juego de utensilios personales |« Bateria de cocina: Tablas de picar,
desagie. ¢ Licuadora (de ser el caso). {cuchillo, cuchara, tenedor). cucharones, espumaderas, ollas,
¢ Mesa de trabajo. sartenes, entre otros.
¢ Mesa de despacho para colocar ¢ Juego de cuchillos, pinzas y anexos.
platos terminados. « Medidores (jarras, tazas).
« Papel film de tipo alimentario (opcional).
s  Papel aluminio (opcional}.
« Pora comanda o riel de comandas
{opcional).

E: CIHG/ R: JECE/ A: CABCh
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Pinchador de comandas (opcional).
Bols de diferentes tamafios.
Desinfectantes.

Alcohol en liguido o gel.

Pafios de wvarios lipos (secadores
absorbentes, etc).

Tachos para basura con tapa.
Bolsas para basura.

Escoba.

Recogedor.

Trapeador o jalador de agua.

Competencias Basicas'®

Competencias:Genéricas’

Z

A Habilidades basicas
o Lectura.
+ Capacidad de escuchar.

B. Aplitudes analiticas
+ Pensar creativamente.
s Tomar decisiones.
+ Capacidad para solucionar problemas.
« Capacidad de aprendizaje.

C. Cualidades personales

Gestién de recursos
» Distribuye el ttempo.
» Organizacion de recursos.

Relaciones interpersonales
* Sabe trabajar en equipo.
¢ Ensefa a otros.

2
i « Responsabilidad.

|I ¥ ¢ Dominio sobre si mismo.
1 » Integridad/honradez.

1

" Basuda en las categorizaciones y tipos que figuran en el Infarme SCANS: Secretary’s Commission an Achieving Necessary Skills {1991). What Work Requires of Schools: A SCANS Report for America 2000, The Secretary's Commission
on Achreving Necessary Skills, Washington D.C.: U.5. Department of Labor. Recuperado de http://wdr.doleta.gov/SCANS/whatwork/whatwork.pdf
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PO: Cocina (12556001} Refrendo: RD N*0642016MTPE/3/19 del 31 de mayo de 2016  Vigencia: 5 afios VERSION: 03

Unidad de Competencia 4: | Supervisar las actividades del area de cocina, aplicando las BPM, teniendo en cuenta las técnicas culinarias, los liempos de elaboracion dz comidas.
requeiimientos del cliente (comaiida), la oferia del establecimiento y la normativa vigente.

Cédigo U.C: (2556001 - 4 [ Nivel de Competencia: | 3
Elemento de Competencia Elemento de Competencia
Organizar las labores del area de cocina, de acuerdo al personal asignado, teniendo en cuenta la | Controlar la elaboracién de las comidas, considerando los tiempos eslablecidos y
hoja de praduccién, las politicas del establecimiento y aplicando las BPM. requerimientos del cliente (comanda); aplicando los criterios técnicos de presentacidn
del eslablecimiento y las BPM.
Criterios de Desemperio Criterios de Desempefio

1. Viste la ropa de trabajo, de acuerdo a las politicas del establecimiento y la normativa vigente. 1. Viste la ropa de trabajo, de acuerdo a las politicas del establecimiento y la
2. Presenta higiene personal, de acuerdo a la labor que esta realizando y las BPM. normativa vigente.

3. Organiza al personal a su cargo, de acuerdo a sus habilidades y las politicas del
establecimiento.

4, \Verifica que los insumos, implementos y equipos de cocina a ser ulilizadas en la produccion y
servicio, estén de acuerdo a la hoja de produccion,

5. Reporta eventualidades del area de cocina al jefe inmediato, de acuerdo a las politicas del
establecimiento. establecimiento.

6. Verifica el orden v limpieza del érea de cocina, aplicando las BPM. Verifica el orden y limpieza del drea de cocina, aplicando las BPM.

Presenta higiene personal, de acuerdo a la labor que esta realizando y las BPM.
Supervisa que el persona! a su cargo realice las actividades de elaboracion de
comidas, considerando la comanda, tiempos de elaboracion y {écnicas culinarias.
Organiza las comandas, de acuerdo al orden de llegada y los tiempos a servir'®
Verifica la presentacion final de los platos, de acuerdo a las politicas del

o ok wwn

Evidencias de Desempeiio/producto Evidencias de Desempefio/producto

Ropa de trabajo utilizada correctamente. Ropa de trabajo utilizada correctamente.

Higiene personal realizada. Higiene personal realizada.

Personal a su cargo organizado. Actividades de elaboracion de comidas supervisadas.

insumos, implemenlos y equipos de cocina de acuerdo a la hoja de produccion. Comandas organizadas, de acuerdo al orden de llegada y los tiempos a servir
Eventualidades del drea cocina reportadas al jefe inmediato. Presentacion final de los platos, de acuerdo a las politicas del establecimienio
Area de cocina ordenada y limpia.

Evidencias de Conocimiento Evidencias de Conocimiento

« Conocimiento de las BPM. » Conocimiento de las BPM.
+« Conocimiento del manual de procedimientos. « Conocimiento del manual de procedimientos.
» Conocimiento de estandares de sanidad y calidad. « Conocimiento de estandares de sanidad y calidad.
s Técnicas culinarias. s Técnica de decoracion.
»  Manejo de personal. * Técnica de emplatado.
« Técnicas culinarias.
o 2N « __Manejo de personal.
'~ S
offe 2 Contexto de Desempeiio Laborai
2 A4 Instalaciones Equipamisnto i ‘Equipo Personal insumos / Materiales Informacion / Formatos
N EEe” Area de cocina ventilada | ¢  Lavadero de acero inoxidable con [ «  Ropa de trabajo (mandil, [« Insumos para las comidas a | « Hoja de produccion
e iluminada, con grifo de agua. pantaldn, polo o chaqueta, preparar. ¢ Comandas.
instalacion de agua y | e Reirigeradora o similar. guantes de latex, gorro o malla | «  Menaje. s Recelas.
desagiie. « Cocina. protectora). e Juego de cuchillos, pinzas y
» Batidora {de ser el caso). « Zapaics antideslizantes. anexos.
+ Licuadora (de ser el caso). s Juego de ulensilios personales | «  Medidores (jarras, tazas).
» Mesa de lrabajo. {cuchilio, cuchara, tenedor). + Bols de diferentes tamaiios.
« Mesa de despacho para  colocar + Papel film de tipo alimentario
platos terminados. (opcional).
* Papel aluminio {(opcional).

B Tiempo en que se debe servir las comidas. Ejemplo de orden: piqueo, entrada, fondo, etc.
E: CIHG/ R: JECES A: CABCh Pagina 8 del2 Fecha de Elaboracién: 07/04/2016
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¢ Pafos de varios tipos.
(secadores, absorbentles, etc).

» Porta comanda o riel de
comandas (opcional).

* Pinchador de comandas
(opcional).

¢ Tachos para basura con tapa.

¢ DBolsas para basura.

¢ Desinfectantes.

e Alcohol en liguido o gel.

Competencias Basicas'™

Competencias Genéricas

L]

)
B\

e
i 2,

7 L]

{9 .

o
\&\‘-4!

A Habilidades basicas

«  Lectura.

e Aritmética.
Habilidad de expresion.
+ Capacidad de escuchar.

B Aptitudes analiticas
s Pensar creativamente.
+« Tomar decisiones.
« Capacidad para solucionar problemas.
» (Capacidad de aprendizaje.

—._ C. Cualidades personales

Responsabilidad.
Dominio sobre si mismo.
+ Inlegndad/honradez.

L Gestion de recursos
. Disfribuye el tiempo.
. Organizacidn de recursos.

. Relaciones interpersonales
. Sabe trabajar en equipo.
Ensedia a otros.
s  Ejerce liderazgo.

(R Gestion de la informacion ;
. Interpreta y comunica informacion.

4 . . . .
! Basada en las categorizaciones y tipos que figuran en el Informe SCANS: Secretary’s Commission on Achieving Necessary Skills {1991}. What Work Requires of Schools: A SCANS Report for America 2000, The Secretary’s Commission
on Achieving Necessary Skills, Washington D.C.: U.S. Department of Labor. Recuperado de http://wdr.dolata.gov/SCANS/whatwork/whatwaori:.pdf
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PO: Cocina (12556001) Refrendo: RD N*0642016MTPE/3/19 del 31 de mayo de 2016  Vigencia: 5 afios VERSION: 03
Unidad de Competencia 5: Gestionar el area de cocina, de acuerdo a las BPM, las politicas del establecimiento y la normativa vigente.
Cddigo U.C: 12556001 - 5 | Nivel de Competencia: | 3

Elemento de Competencia

Elemento de Competencia

Elemento de Competencia

Desarrollar y costear la carla, de acuerdo al rubro del
establecimiento, teniendo en cuenta la estacionalidad,
biodiversidad y sostenibilidad de los insumos, asi como la
demanda del mercado.

Administrar el desarrollo del servicio en el area de cocina,
teniendo en cuenta las BPM, las politicas del establecimiento y
la normativa vigente.

Realizar la administracion de personal del arez de cocina,
teniendo en cuenta los requerimientos, politicas del
establecimiento y la normativa vigente.

Criterios de Desempaefio

Criterics de.Desetpeiio

Criterios de Desempefo

1. Viste la ropa de trabajo, de acuerdo a las politicas del
establecimiento y la normativa vigenie.

Visle la ropa de trabajo, de acuerdo a las politicas del
establecimiento y la normativa vigente.

1. Viste la ropa de trabajo, de acuerdo a las polilicas del
establecimiento y la normaliva vigente.

considerando la carta o menu y el stock de mercaderia.
Pedido de insumos necesarios para la realizacion de la
produccidn efectuados.

Consolidado de los requerimientos elaborado.

2. Presenta higiene personal, de acuerde a la labor que estd | 2. Presenta higiene personal, de acuerdo a la labor que esta | 2. Presenta higiene personal, de acuerdo a |z labor que
realizando y las BPM. realizando y las BPM. esta realizando y las BPM.

3. Define los platos de la carta o ment, considerando la [ 3. Organiza el rol de tareas para la apertura y cierre de | 3. Participa en la seleccion del personal para el area de
estacionalidad, balance nulricional, calidad de los cocing, de acuerdo a las politicas del establecimiento. cocina, de acuerdo a las polilicas del establecimento
insumos y las politicas del establecimiento. 4. Distribuye las areas del personal a su cargo, de acuerdo a | 4. Organiza los horarios de trabajo, horas exiras,

4. Costea las recetas y pre elaborados, leniendo en cuenta las politicas del establecimiento. descansos, permisos y vacaciones del personal a su
los insumos a utilizar, el costo del mercado y las mermas. | 5. Imparle instrucciones generales del servicio al jefe de cargo, de acuerdo a las politicas del establecimiento

5. Eslandariza las recetas, considerando las polilicas del cocinz, de acuerdo a la necesidad del establecimiento. y fa normativa vigente.
establecimienio. 6. Supervisa la produccion de comidas, de acuerdo a las | 5. Evalla al personal a su cargo, de acuerdo a las

6. Disefa la presentacion del plato; teniendo en cuentas las BPM y politicas del establecimiento. politicas del establecimiento.
politicas del establecimiento. 7. Resuelve errores de produccion, de ser el caso, de | 6. Capacita al personal a su cargo, de acuerdo a las

acuerdo a las politicas del establecimiento. necesidades de capacitacion enconiradas
8. Planifica los requerimientos de los insumos, considerando
la carta 0 menu, cotejando el stock de mercaderia.
9. Elabora el consolidado de los requerimientos, de acuerdo
a las politicas del establecimiento.
10. Efectta el pedido de insumos necesarios para la
produccion, considerando las politicas del
establecimiento.
Evidencias de Desempeiio/producto Evidencias de Desempeiio/producto Evidencias de Desempefo/producto

+ Ropa de trabajo utilizada correctamente. ¢ Ropa de trabajo ulilizada correctamente. * Ropa de trabajo utilizada correctamente

s  Higiene personal realizada. » Higiene personal realizada. » Higiene personal realizada.

e Platos de la carta o menu definidos, considerando la | » Rol de tareas para la apertura y cierre de cocina, | ¢  Personal para el area de cocina seleccionado
estacionalidad, balance nulricional, calidad de los organizado. ¢ Horarios de ftrabajo, horas extras, descansos,

~~  insumos y las politicas de! eslablecimiento. o Areas del personal a su cargo distribuidas. permisos y vacaciones del personal a su cargo

e Recetas y pre elaborados costeados. ¢ Instrucciones impartidas al jefe de cocina, de acuerdo a la organizados.

» \Recelas estandarizadas. necesidad del eslablecimiento. » Personal a su cargo evaluado oporiunamente.

-.*Presentacion del plato disefada. s  Produccion de comidas supervisadas. s Personal a su cargo capacitado, de acuerdo a las
: » Errores de produccion resueltos. necesidades de capacitacion encontradas
e Requerimientos de [los insumos  planificados,
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Evidencias de Conocimiento

Evidenclas de/Conocimiento!

Evidencias de Conocimiento

Conocimiento de las BPM.

Técnica de decoracion.
Técnica de emplatado.
Técnicas culinarias.
Técmcas de costeo.

Conoccimiento del manual de procedimientos.
Conaocimiento de estandares de sanidad y calidad.

Conocimiento de las BPM.

Conocimiento del manual de procedimientos.
Conocimiento de estandares de sanidad y calidad.
Técnicas culinarias.

Manejo de personal,

Redaccidn de informes y archivos,

Conocimiento de las BPM.

Conocimiento del manual de procedimientos.
Conocimiento de estandares de sanidad y calidad.
Técnicas culinarias. ’
Manejo de personal.

Conecimiento de recursos humanos.

Contextolde/Desempefio]Laboral|

Instalaciones

Equipamiento

_Equipo!Personal:

hsumos/:Materiales

Informacion/ Formatos

» Area de cocina ventilada e
ilummnada, con instalacién de
agua y desagiie.

» Oficina (opcional).

Lavadero de acero inoxidable
con grifo de agua.
Refrigeradora o similar.
Cocina.

Batidora (de ser el caso).
Licuadora (de ser el caso).
Mesa de trabajo.

Mesa de despacho
colocar platos terminados.
Escritorio.

Silta.

Computadora.

para

Ropa de ftrabajo (mandil,
pantalén, polo o chaqueta,
guantes de latex, gorro o malla
protectora).

Zapatos antideslizantes.

Juego de ulensilios personales
{cuchillo, cuchara, tenedor).

Insumos para las comidas a
preparar,

Menaje.

Juego de cuchillos, pinzas y
anexos.

Medidores (jarras, tazas).

Bols de diferentes tamaiios.
Papel film de tipo alimentario
{opcional).

Papel aluminio (opcional).
Pafos de wvarios linos
(secadores, absorbentes, efc).
Porta comanda o riel de
comandas (opcional).
Pinchador de  comandas
(opcionai),

Tachos para basura con tapa.
Bolsas para basura.

Alcohol en liquido o gel.
Calculadora.

Lapicero.

Hojas o cuaderno.

Hoja de produccion.
Comandas.

Recetas.

Documentos
(correspondencia,
memorandum, informes).
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PQ: Cocina {12556001)

Refrendo: RD N*0542016MTPE/3/19 del 31 de mayo de 2016

Vigencia: 5 afios

VERSION: 03

Competencias Basicas'

Competencias Genéricas

A. Habilidades basicas
e Leclura.
« Redaccidn.
s Aritmética,
+ Capacidad de escuchar.

B. Aptitudes analiticas
¢ Pensar creativamente.
Tomar decisiones.
Capacidad para solucionar problemas.
Visualizacion.
Capacidad de aprendizaje.
« Razonamiento.

s o B &

C. Cualidades personales
» Responsabilidad.
e« Sociabilidad.
« Dominio sobre si mismo.
¢ Integridad/honradez.

Gestion de recursos

Distribuye el tiempo.

Asigna fondos.

Organizacion de recursos.
Asigna los recursos humanos.

Il.  Relaciones interpersonales

Sabe trabajar en equipo.
Ensefia a otros.

Sirve a los clientes.
Ejerce liderazgo.

[[R Gestién de la informacian

Adquiere y eval(a la informacion.
Organiza y mantiene la informacion.
Interpreta y comunica informacion.

Iv. Comprension Sistémica
Controla y corrige el funcionamiento de un sistema.

B Basada en las categorizaciones y tipos que figuran en el informe SCANS: Secretary’s Commission on Achieving Necessary Skills (1991). What Work Requires of Schools: A SCANS Report for America 2000, The Secretary’s Commission
on Achieving Necessary Skills, Washington D.C.: U.S. Department of Labor. Recuperado de http:/{wdr.doleta.gov/SCANS/whatwork/whatwork.pdf
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