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FICHA DE PERFIL OCUPACIONAL AYUDANTE DE COCINA

Nombre Perfil: AYUDANTE DE COCINA
Cadigo: P-5600-9412-002-V05
Modalidad de evaluaciéon: Completa

Nivel cualificacién: 3

Fecha vigencia: 30/12/2030 Estado Actual: Vigente

Otros nombres de la ocupacion

NO APLICA.

Requisitos para el desempeno de la ocupacién en contexto laboral

NO APLICA.

Requisitos para la evaluacion y certificacion

NO APLICA.

Propésito principal de la ocupacion

APOYAR EN LAS DISTINTAS ETAPAS DE LA PREPARACION DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON TECNICAS CULINARIAS BASICAS,
ESTANDARES DE CALIDAD, NORMATIVAS SANITARIAS, PROTOCOLOS DE HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA, BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA, PROTOCOLOS DE PREVENCION DE RIESGOS, REQUERIMIENTOS DE CONTINUIDAD OPERATIVA DEL SERVICIO
GASTRONOMICO, INDICACIONES DE SU SUPERIOR A CARGO Y NORMATIVA VIGENTE APLICABLE.

Ambito ocupacional

EL/LA AYUDANTE DE COCINA SE DESEMPENA EN DIVERSAS AREAS DEL SECTOR DE SERVICIOS GASTRONOMICOS, TALES COMO EL
RUBRO HORECA (HOTELES, RESTAURANTES Y CAFETERIAS), FOOD TRUCKS, EMPRENDIMIENTOS GASTRONOMICOS DE DIVERSA
INDOLE, SERVICIOS DE ALIMENTACION EN ESPACIOS TURISTICOS O EVENTOS AL AIRE LIBRE, SERVICIOS DE PRODUCCION DE
EVENTOS Y PEQUENOS NEGOCIOS.

SU ROL ES OPERATIVO Y ESTA ORIENTADO A APOYAR AL MAESTRO DE COCINA O COCINERO/A EN LA MISE EN PLACE,
PREPARACION BASICA DE ALIMENTOS Y MANTENCION DE CONDICIONES HIGIENICAS EN COCINA, REQUIRIENDO TRABAJO EN
EQUIPO, ATENCION AL DETALLE Y ESTRICTO CUMPLIMIENTO DE ESTANDARES DE INOCUIDAD ALIMENTARIA. CONTRIBUYE A LA
DISPONIBILIDAD OPORTUNA DE INSUMOS Y A LA CONTINUIDAD OPERATIVA DEL PROCESO GASTRONOMICO, ASEGURANDO ORDEN,
LIMPIEZA'Y CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVA SANITARIA VIGENTE.

EL NIVEL DE AUTONOMIA ES BAJO A INTERMEDIO, DESARROLLANDO TAREAS BAJO SUPERVISION DIRECTA, CON CIERTO GRADO DE

INDEPENDENCIA EN ACTIVIDADES RUTINARIAS. LA JORNADA LABORAL SUELE ORGANIZARSE EN TURNOS ROTATIVOS, PUDIENDO
REQUERIR FLEXIBILIDAD HORARIA SEGUN EL TIPO DE SERVICIO O EVENTO.
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Ambito normativo de la ocupacioén

REGLAMENTO SANITARIO DE LOS ALIMENTOS (RSA), D.S. N°977/1996 MINSAL.
LEY 16744 - ESTABLECE PREVENCION DE RIESGOS Y COBERTURA EN CASO DE ACCIDENTES.
NCH 3235:2011 - BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA ALIMENTOS.

DECRETO 118 EXENTO - APRUEBA NORMA TECNICA N° 174 SOBRE "REQUISITOS PARA LA APLICACION DEL SISTEMA DE ANALISIS DE
PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP) EN ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS".

NORMA CHILENA NCH 2861/2011 SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP) - DIRECTRICES
PARA SU APLICACION.

LEY N 20918 - REGULA TURNOS CORTADOS (CONTRACTUAL Y LABORAL).

LEY 16744 - ESTABLECE PREVENCION DE RIESGOS Y COBERTURA EN CASO DE ACCIDENTES.

LEY 19496 - LEY ACERCA DEL CONSUMIDOR Y SUS DERECHOS.

LEY 21.220 - TELETRABAJO Y TRABAJO A DISTANCIA (SOLO SI APLICA EN SERVICIOS DE CATERING REMOTO O PLANIFICACION).

D.S. 44/2024 MINTRAB (NUEVO REGLAMENTO DE GESTION PREVENTIVA DE RIESGOS LABORALES).

SECTORES ASOCIADOS

Subsector Area productiva

GASTRONOMIA, HOTELERIA Y TURISMO GASTRONOMIA NO DEFINIDA

Organismos sectoriales

OSCL de Gastronomia, Hoteleria y Turismo

UNIDADES DE COMPETENCIA

Codigo UCL Nombre UCL

U-5600-5120-014-V05 PREPARAR INSUMOS CULINARIOS, DE ACUERDO CON TECNICAS
BASICAS DE COCINA, CRITERIOS DE CALIDAD, PLANES Y
REQUERIMIENTOS DEL SERVICIO, PROTOCOLOS DE
HIGIENIZACION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA, BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA, NORMATIVA SANITARIA'Y
LEGISLACION VIGENTE APLICABLE

U-5600-9412-001-V05 ELABORAR PREPARACIONES CULINARIAS BASICAS, DE
ACUERDO CON RECETAS ESTANDARIZADAS, INSTRUCCIONES
DEL COCINERO RESPONSABLE, FICHAS TECNICAS,
PROTOCOLOS DE HIGIENIZACION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA,
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, NORMATIVA SANITARIA
Y LEGISLACION VIGENTE APLICABLE
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LISTA UNIDADES DE COMPETENCIA

Nombre UCL: PREPARAR INSUMOS CULINARIOS, DE ACUERDO CON TECNICAS BASICAS DE COCINA, CRITERIOS DE CALIDAD,
PLANES Y REQUERIMIENTOS DEL SERVICIO, PROTOCOLOS DE HIGIENIZACION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA, BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA, NORMATIVA SANITARIA Y LEGISLACION VIGENTE APLICABLE

Cédigo: U-5600-5120-014-V05
Cédigo CIIU: 5600
Cédigo CIUO: 5120

Tipo: Especifica

ACTIVIDADES CLAVE

Actividad clave

1.- HIGIENIZAR SUPERFICIES, UTENSILIOS Y EQUIPOS DE COCINA, DE ACUERDO CON PROTOCOLOS DE HIGIENIZACION, BUENAS
PRACTICA%DE MANUFACTURA, INOCUIDAD ALIMENTARIA, CONTINUIDAD OPERATIVA DE LA COCINA, NORMATIVA SANITARIA'Y
LEGISLACION VIGENTE.

Criterios de desempeio

Las superficies son lavadas e higienizadas, de acuerdo con protocolos de higienizacién y seguridad alimentaria, buenas practicas de manufactura,
inocuidad alimentaria, continuidad operativa de la cocina, normativa sanitaria y legislacion vigente aplicable.Los utensilios son lavados e
higienizados, de acuerdo con protocolos de higienizacién y seguridad alimentaria, buenas practicas de manufactura, inocuidad alimentaria,
normativa sanitaria y legislacion vigente aplicable.Los equipos de cocina son lavados e higienizados, de acuerdo con protocolos de higienizacion y

seguridad alimentaria, buenas practicas de manufactura, inocuidad alimentaria, normativa sanitaria y legislacion vigente aplicable.

Conocimientos generales

Fundamentos de prevencién de riesgos laborales.Principios de higiene en cocina.

Conocimientos especificos

Procedimientos de limpieza y desinfeccién con detergentes y desinfectantes autorizados.Protocolos de prevencion de contaminacion cruzada en
cocina.Técnicas de segregacion de residuos y reciclaje.Uso de elementos de proteccion personal (EPP): guantes, gorro, mascarilla, calzado de
seguridad.

2.- MANTENER LAS MATERIAS PRIMAS EN ALMACENAMIENTO FRIO, SECO Y/O CONGELADO, DE ACUERDO CON PROTOCOLOS DE
RECEPCION DE INSUMOS ALIMENTARIOS, PLANES Y REQUERIMIENTOS DEL SERVICIO, PROTOCOLOS DE DESINFECCION, HIGIENE Y

SEGURIDAD ALIMENTARIA, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, ESTANDARES INTERNOS DE CALIDAD DEL ESTABLECIMIENTO,
NORMATIVA SANITARIA'Y LEGISLACION VIGENTE APLICABLE.

Criterios de desempeiio

Las materias primas son rotuladas, de acuerdo con procedimientos de trazabilidad, cadena de frio, métodos de almacenamiento estandarizados,
protocolos logisticos internos, buenas practicas de manufactura, principio de inocuidad alimentaria, normativa sanitaria y legislacién vigente
aplicable.Las materias primas son almacenadas, de acuerdo con protocolos de orden y rotulacién, cadena de frio, métodos de almacenamiento
estandarizados, protocolos logisticos internos, buenas practicas de manufactura, principio de inocuidad alimentaria, normativa sanitaria y
legislacion vigente aplicable.El ingreso y egreso de materias primas de los equipos de almacenamiento es registrado, de acuerdo con politica de
abastecimiento y almacenamiento, buenas practicas de manufactura, principio de inocuidad alimentaria, normativa sanitaria y legislacion vigente
aplicable. Las incidencias, quiebres de stock o anomalias en insumos y materias primas son reportadas, de acuerdo con protocolos internos,

instrucciones del cocinero responsable, coordinacién del servicio gastronémico, normativa sanitaria y legislacion vigente aplicable.

Conocimientos generales
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ACTIVIDADES CLAVE

Actividad clave

Bolsas selladas al vacio, entre otros.

Contaminacion cruzada / Principales aspectos de la contaminacion cruzada directa e indirecta.

Mecanismos de almacenamiento de alimentos en envases y recipientes, de acuerdo con su naturaleza y uso.

Métodos de almacenamiento: PEPS, LIFO, FEFO, entre otros.

Principales materias primas y procedimientos de almacenamiento vinculados.Técnicas de almacenamiento de productos preelaborados.

Tipos de almacenamientos de acuerdo con productos pre-elaborados.

Conocimientos especificos

Manejo de conceptos basicos aplicados en la cocina: uso de tablas y colores asociados (evitar contaminacion cruzada).

Peligros asociados a la manipulacion de materias primas (en contexto de recepcion/almacenamiento).

Peligros asociados en la manipulacion de herramientas menores (durante rotulado/guardado).

Principales recipientes y sus caracteristicas diferenciadoras (materialidad, resistencia, hermeticidad).Procesos de limpieza e higienizacion de

materias primas (previo a almacenar cuando corresponde).

3.- LIMPIAR INSUMOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON CRITERIOS DE CALIDAD, PROTOCOLOS DE RECEPCION DE INSUMOS
ALIMENTARIOS, PLANES Y REQUERIMIENTOS DEL SERVICIO, PROTOCOLOS DE DESINFECCION, HIGIENE Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, ESTANDARES INTERNOS DE CALIDAD DEL ESTABLECIMIENTO, NORMATIVA
SANITARIA'Y LEGISLACION VIGENTE APLICABLE.

Criterios de desempeiio

Las materias primas son seleccionadas, de acuerdo con criterios de calidad del establecimiento, planes y requerimientos del servicio, protocolos de
higiene y seguridad alimentaria, buenas practicas de manufactura, normativa sanitaria y legislacion vigente aplicable.Las materias primas son
sanitizadas, de acuerdo con protocolos de desinfeccion, higiene y seguridad alimentaria, buenas practicas de manufactura, inocuidad alimentaria,
estandares internos de calidad del establecimiento, normativa sanitaria y legislacion vigente aplicable.Las cascaras, hojas y partes no comestibles
de las materias primas son retiradas, de acuerdo con técnicas de preparacion, criterios de calidad, planes y requerimientos del servicio, protocolos

de higiene y seguridad alimentaria, buenas practicas de manufactura, normativa sanitaria y legislacion vigente aplicable.

Conocimientos generales

Fundamentos de higiene y manipulacion de alimentos.

Técnicas culinarias basicas.

Conocimientos especificos

Manejo de tablas y cuchillos diferenciados por tipo de alimento.Procedimientos de lavado y desinfeccion de vegetales y frutas.
Técnicas basicas de pelado (manual o con utensilios).

Uso de detergentes y desinfectantes autorizados para alimentos.

4.- REALIZAR MISE EN PLACE DE MATERIAS PRIMAS, DE ACUERDO CON TECNICAS DE CORTE, PLANES Y REQUERIMIENTOS DEL
SERVICIO, PROTOCOLOS DE HIGIENIZACION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, CONTINUIDAD
OPERATIVA DE LA COCINA, INOCUIDAD ALIMENTARIA, NORMATIVA SANITARIA'Y LEGISLACION VIGENTE APLICABLE.

Criterios de desempeiio

Los insumos para las preparaciones diarias son organizados, de acuerdo con criterios de calidad, planes y requerimientos del servicio, protocolos
de higienizacion y seguridad alimentaria, buenas practicas de manufactura, inocuidad alimentaria, normativa sanitaria y legislacion vigente
aplicable.Las materias primas son pesadas, de acuerdo con las fichas técnicas de preparaciones gastronémicas, planes y requerimientos del
servicio, buenas practicas de manufactura, inocuidad alimentaria, normativa sanitaria y legislacion vigente aplicable.Las materias primas son
cortadas, de acuerdo con técnicas de corte, tipos de materias primas, planes y requerimientos del servicio, protocolos de higienizacion y seguridad
alimentaria, buenas practicas de manufactura, normativa sanitaria y legislacion vigente aplicable.Las materias primas preelaboradas para las
preparaciones gastronémicas son dispuestas, de acuerdo con planes y requerimientos del servicio, instrucciones del superior a cargo, protocolos
de higienizacion y seguridad alimentaria, buenas practicas de manufactura, normativa sanitaria y legislacion vigente aplicable.

www.chilevalora.cl pagina 4



chiLe\élora

ACTIVIDADES CLAVE

Actividad clave

Conocimientos generales
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Buenas practicas de manufactura.Fundamentos de higiene y manipulacién de alimentos.

Principios basicos de técnicas culinarias.

Conocimientos especificos

Procedimientos de lavado y desinfeccion de materias primas.Técnicas de corte (juliana, brunoise, chiffonade, mirepoix, etc.).

COMPETENCIAS TRANSVERSALES PARA LA EMPLEABILIDAD

Competencia

Indicadores

Estandares

COMUNICACION-

COMPRENDE Y SE EXPRESA
VERBALMENTE, NO VERBALMENTE Y/O
POR ESCRITO, CON DIVERSOS
PROPOSITOS COMUNICATIVOS.

EXPRESA SUS OPINIONES Y EMOCIONES
CON RESPETO.

Entrega y solicita informacién detallada,
confirmando que su interlocutor haya
comprendido su mensaje.

CONDUCTA SEGURA Y AUTOCUIDADO-
DESARROLLA SU TRABAJO CUMPLIENDO
CON LOS PROTOCOLOS DE SEGURIDAD,
CON CUIDADO DE LA SALUD Y EL
MEDIOAMBIENTE.

CUMPLE CON LOS PROTOCOLOS DE
SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL.

Actua de forma responsable y consciente de
cuidar el medioambiente haciendo un uso
adecuado y racional de los materiales y
herramientas de trabajo, solicitando
reemplazos solo en caso de ser necesario.

Administra eficientemente los tiempos de su
jornada laboral y recursos asignados para
cumplir las tareas y plazos solicitados.

TRABAJA DE ACUERDO A
PLANIFICACIONES E INSTRUCCIONES.

INCORPORA LOS CONOCIMIENTOS Y
HABILIDADES ADQUIRIDAS PARA SU
MEJORAR SU DESEMPENO LABORAL.

Solicita retroalimentacion de su desempefio,
identificando nuevas necesidades de
aprendizajes y/o formacion, realizando
acciones al interior como al exterior de su

trabajo para desarrollar nuevas competencias.
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COMPRENDE DIVERSOS MENSAJES
ORALES, NO VERBALES, VISUALES Y/O
ESCRITOS.

Comprende las reglas implicitas y explicitas
comunicacionales, expresando sus opiniones
y/o emociones bajo dicho contexto.

UTILIZA EL LENGUAJE NO VERBAL COMO
HERRAMIENTA DE EXPRESION Y
COMPRENSION EN CONTEXTOS
COMUNICATIVOS.

CUIDA SU SALUD Y LA DE SUS
COMPANEROS/AS DE TRABAJO.

Mantiene en buen estado sus elementos de
proteccion personal (y/o herramientas de
inocuidad e higiene alimentaria), verificando
constante su estado, y solicitando reemplazos
en caso de ser necesario.

EFECTIVIDAD PERSONAL-

EJECUTA SU TRABAJO DE FORMA
RESPONSABLE Y TRABAJA EN BASE A
UNA PLANIFICACION PREVIA.

MUESTRA UNA CONDUCTA RESPONSABLE
DE ACUERDO A LAS NORMAS
ESTABLECIDAS.

Planifica su jornada laboral en conjunto con su
equipo de trabajo, y cumpliendo los
requerimientos del contexto laboral y tiempos
solicitados.

Aporta con nuevas ideas y formas de hacer las
cosas dentro de su ambito de trabajo,
sustentado éstas en conocimientos técnicos.

SE ADAPTA A SITUACIONES NUEVAS.

Comprende el lenguaje y tecnicismos
especificos de su ambito laboral, pudiendo
identificar errores conceptuales.

SE EXPRESA CON DIVERSOS
PROPOSITOS COMUNICATIVOS.

Reconoce y adopta el lenguaje no verbal
dentro de su espacio de laboral.

Identifica riesgos para su salud y la de sus
colegas, como desconocimiento de los
protocolos en su ambito de trabajo, informando
oportunamente a sus superiores y comité
paritario (en caso de existir).

RESPETA EL MEDIOAMBIENTE Y CUMPLE
CON LAS NORMATIVAS i
MEDIOAMBIENTALES EN SU AMBITO
LABORAL.

CUMPLE CON SUS COMPROMISOS
LABORALES EN TIEMPO Y FORMA.

Identifica las normativas de mayor impacto en
su quehacer laboral, teniendo especial
preocupacion en cumplirlas, como también
dando cuenta de aquellas situaciones
organizacionales que puedan afectar su
cumplimiento.

INICIATIVA Y APRENDIZAJE
PERMANENTE-

APLICA EN SU TRABAJO NUEVOS
APRENDIZAJES PARA SU DESARROLLO
LABORAL, ADAPTANDOSE A UN ENTORNO
CAMBIANTE.

MUESTRA MOTIVACION POR MANTENER
UN APRENDIZAJE CONTINUO.

Comprende la necesidad de cambio en su
ambito de ejecucion (procedimientos,
tecnologias y/o métodos), mostrando una
actitud de aceptacién y compromiso con los
cambios a implementarse.
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COMPETENCIAS TRANSVERSALES PARA LA EMPLEABILIDAD

Competencia

RESOLUCION DE PROBLEMAS-
RECONOCE PROBLEMAS Y UTILIZA
FUENTES DE INFORMACION PARA
IMPLEMENTAR ACCIONES PARA SU
RESOLUCION.

RECONOCE LOS PROBLEMAS Y GENERA
ACCIONES PARA EVITARLO.

GENERA RELACIONES DE COLABORACION
Y DE CONFIANZA.

Comprende el rol y aporte de su area / equipo
de trabajo para la consecucién de los
objetivos, mostrando disposicién a colaborar
en caso que se lo requiera.

Basicos

Indicadores

IMPLEMENTA Y MONITOREA ACCIONES
PARA LA RESOLUCION DE PROBLEMAS, Y
EVALUA SUS RESULTADOS.

Identifica posibles causas ante la presencia de
problemas y busca soluciones técnicas y/o de
gestién acorde a su ambito de responsabilidad

Cumple con los plazos y/o tareas acordadas
colectivamente, siendo confiable con los
compromisos que adquiere.

MUESTRA RESPETO POR LA DIVERSIDAD.

CONOCIMIENTOS

Estandares

Busca nueva informacion que permita
identificar las causas del problema,
proponiendo medidas correctivas.

TRABAJO EN EQUIPO-

TRABAJA COLABORATIVAMENTE EN LAS
TAREAS QUE LE CORRESPONDEN,
ORIENTADO A OBJETIVOS COMUNES Y AL
FORTALECIMIENTO DEL EQUIPO.

MUESTRA DISPOSICION A TRABAJAR
COLABORATIVAMENTE PARA CUMPLIR
CON LOS OBJETIVOS COMUNES.

Facilita la integracion de las personas a los
equipos de trabajo.

Técnicos

N/A

HERRAMIENTAS, EQUIPOS, MATERIALES y EPP

N/A

Categoria

HERRAMIENTA
HERRAMIENTA
HERRAMIENTA
HERRAMIENTA
HERRAMIENTA
HERRAMIENTA
EQUIPO
EQUIPO
EQUIPO
EQUIPO
MATERIAL

MATERIAL

MATERIAL
MATERIAL
MATERIAL
ELEMENTO DE PROTECCION PERSONAL
ELEMENTO DE PROTECCION PERSONAL
ELEMENTO DE PROTECCION PERSONAL
ELEMENTO DE PROTECCION PERSONAL

ELEMENTO DE PROTECCION PERSONAL
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Descripcion

CUCHILLOS BASICOS: CEBOLLERO, PUNTILLA, DESHUESADOR, PELADOR.

TABLAS DE CORTE DIFERENCIADAS POR COLOR.

RALLADORES, PELADORES, COLADORES Y TAMICES.

ESPATULAS, CUCHARAS DE MADERA/SILICONA.

USLEROS Y MOLDES PARA MISE EN PLACE.

BASCULA DE COCINA Y MEDIDORES DE VOLUMEN.

CAMARAS DE REFRIGERACION Y CONGELACION.

LAVAVAJILLAS INDUSTRIAL (PARA HIGIENIZACION DE UTENSILIOS).

LICUADORAS / MINIPIMER CUANDO SE REQUIERE PREELABORACION BASICA.

PROCESADORES SIMPLES PARA TROZADO O PICADO.

ENVASES Y RECIPIENTES PARA ALMACENAMIENTO (ACERO, PLASTICO, VIDRIO).

MATERIAS PRIMAS CRUDAS: VERDURAS, FRUTAS, CARNES, PESCADOS,

LEGUMBRES, LACTEOS.

FILM PLASTICO, PAPEL ALUMINIO, PAPEL MANTEQUILLA.

ETIQUETAS Y MARCADORES PARA ROTULADO.

PANOS DE COCINA, DETERGENTES AUTORIZADOS, ESPONJAS.

CHAQUETA/MANDIL O FILIPINA.

PANTALON OSCURO DE COCINA.

DELANTAL IMPERMEABLE PARA PROCESOS HUMEDOS.

GORRO O COFIA SANITARIA.

GUANTES DESECHABLES (MANIPULACION HIGIENICA).
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HERRAMIENTAS, EQUIPOS, MATERIALES y EPP

Categoria Descripcion
ELEMENTO DE PROTECCION PERSONAL MASCARILLA SEGUN PROTOCOLO.
ELEMENTO DE PROTECCION PERSONAL CALZADO CERRADO ANTIDESLIZANTE Y LAVABLE.
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Nombre UCL: ELABORAR PREPARACIONES CULINARIAS BASICAS, DE ACUERDO CON RECETAS ESTANDARIZADAS,
INSTRUCCIONES DEL COCINERO RESPONSABLE, FICHAS TECNICAS, PROTOCOLOS DE HIGIENIZACION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA NORMATIVA SANITARIA Y LEGISLACION VIGENTE APLICABLE

Cddigo: U-5600-9412-001-V05

Cadigo CIIU: 5600
Cadigo CIUO: 9412

Tipo: Especifica

ACTIVIDADES CLAVE

Actividad clave

1.- EJECUTAR PREPARACIONES CULINARIAS BASICAS, DE ACUERDO CON TECNICAS CULINARIAS NACIONALES E
INTERNACIONALES, PLANES Y REQUERIMIENTOS DEL SERVICIO, PROTOCOLOS DE HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA, BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA, INOCUIDAD ALIMENTARIA, TRAZABILIDAD, ESTANDARES INTERNOS DE CALIDAD DEL
ESTABLECIMIENTO, NORMATIVA SANITARIA Y LEGISLACION VIGENTE APLICABLE.

Criterios de desempeiio

La comanda es verificada, de acuerdo con planes y requerimientos del servicio, organizacién de la cocina, protocolos de higiene y seguridad
alimentaria, buenas practicas de manufactura, estandares internos de calidad del establecimiento, normativa sanitaria y legislacion vigente
aplicable.Los fondos y/o salsa madres son elaborados, de acuerdo con técnicas culinarias establecidas, planes y requerimientos del servicio,
protocolos de higiene y seguridad alimentaria, buenas practicas de manufactura, estandares internos de calidad del establecimiento, normativa
sanitaria y legislacion vigente aplicable.La maquinaria y/o herramientas necesarias para la preparacién gastronémica son utilizadas, de acuerdo
con técnicas culinarias establecidas, planes y requerimientos del servicio, protocolos de higiene y seguridad alimentaria, buenas practicas de
manufactura, estandares internos de calidad del establecimiento, normativa sanitaria y legislacion vigente aplicable.Los tiempos, temperaturas y
puntos de control critico de coccién son controlados, de acuerdo con técnicas culinarias establecidas, planes y requerimientos del servicio,
protocolos de higiene y seguridad alimentaria, buenas practicas de manufactura, estandares internos de calidad del establecimiento, normativa
sanitaria y legislacion vigente aplicable.Las preparaciones gastronémicas realizadas son dispuestas, de acuerdo con instrucciones del cocinero
responsable, planes y requerimientos del servicio, protocolos de higiene y seguridad alimentaria, buenas practicas de manufactura, estandares

internos de calidad del establecimiento, normativa sanitaria y legislacion vigente aplicable.

Conocimientos generales

Comunicacion efectiva en brigada y escalamiento de no conformidades.
Fundamentos de fondos y salsas basicas.

Principales cuartos de trabajo: cuarto caliente, cuarto frio, cuarto de reposteria, entre otros.Principios de coccidn y conservacion de alimentos.

Conocimientos especificos

Elaboracién de salsas madre (bechamel, velouté, espafiola, etc.).

relacion tiempo-temperatura.

Fundamentos de inocuidad alimentaria: peligros bioldgicos, quimicos y fisicosMétodos de coccidén basica (hervir, freir, hornear, saltear).

Métodos de verificacion/calibracion: punto de hielo (0 °C +0,5 °C) y/o método interno validado.

Preparaciones culinarias basicas: Elaboracién de fondos (claro, oscuro, fumet)Principales puntos de control critico en la elaboracion gastronémica
basica.

Principios de HACCP: limites criticos, monitoreo, acciones correctivas y verificacion (en lo que aplica al rol).

Procedimientos de acciones correctivas: Re-coccion segura (parametros minimos), descarte, segregacion/rotulado de producto no
conforme.Técnicas de reduccion y espesado con roux.

Tipos de termdémetros (de penetracion, infrarrojo con verificacién, sonda), limitaciones y usos.

Uso de equipos como freidora, plancha, horno u otro equivalente bajo supervision.
2.- REALIZAR EL MONTAJE DE LAS PREPARACIONES CULINARIAS, DE ACUERDO CON FICHAS TECNICAS GASTRONOMICAS,

LINEAMIENTOS DEL SUPERIOR A CARGO, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, INOCUIDAD ALIMENTARIA, ESTANDARES
INTERNOS DE CALIDAD DEL ESTABLECIMIENTO, NORMATIVA SANITARIA Y LEGISLACION VIGENTE APLICABLE.
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ACTIVIDADES CLAVE

Actividad clave

Criterios de desempeio

Los elementos requeridos para el montaje son organizados, de acuerdo con fichas técnicas gastronémicas, indicaciones del superior a cargo,
buenas practicas de manufactura, inocuidad alimentaria, estandares internos de calidad del establecimiento, normativa sanitaria y legislacion
vigente aplicable.Las preparaciones culinarias son emplatadas, de acuerdo con lineamientos de presentacion, fichas técnicas gastronémicas,
indicaciones del superior a cargo, buenas practicas de manufactura, inocuidad alimentaria, estandares internos de calidad del establecimiento,
normativa sanitaria y legislacion vigente aplicable.Las preparaciones emplatadas y listas para despacho son dispuestas, de acuerdo con protocolos
de flujo cocina/comedor, buenas practicas de manufactura, inocuidad alimentaria, estdndares internos de calidad del establecimiento, normativa

sanitaria y legislacion vigente aplicable.

Conocimientos generales

Procedimientos asociados a la prolijidad y meticulosidad al momento de realizar un montaje, manteniendo la limpieza del emplatado.

Protocolos de comunicacién con equipo de comedor.

Conocimientos especificos

Protocolos de comunicacion con equipo de comedor.Sistema HACCP (hazard analysis and critical control points) en alimentos.
Técnicas basicas de elaboracion gastronémica.
Técnicas de emplatado y procedimientos asociados a la prolijidad y meticulosidad al momento de realizar un montaje, manteniendo la limpieza del

emplatado.

3.- GESTIONAR RESIDUOS Y SUBPRODUCTOS DE LAS PRODUCCIONES CULINARIAS, DE ACUERDO CON PROTOCOLOS INTERNOS DE
GESTION DE RESIDUOS Y RECICLAJE, NORMATIVA SANITARIA'Y LEGISLACION VIGENTE APLICABLE.

Criterios de desempeiio

Los residuos organicos son segregados, de acuerdo con protocolo interno de gestién de residuos, normativa sanitaria y legislacion vigente
aplicable.Los subproductos reciclables son clasificados, de acuerdo con protocolos internos de gestion de residuos reciclables, normativa
ambiental, buenas practicas de manufactura, normativa sanitaria y legislacion vigente aplicable. Los residuos de aceites y grasas son gestionados,
de acuerdo con protocolos internos de gestién de residuos, rotulado de subproductos, normativa ambiental, buenas practicas de manufactura,
normativa sanitaria y legislacion vigente aplicable. Los desechos peligrosos son eliminados, de acuerdo con protocolos internos de gestion de

residuos, rotulado de subproductos, normativa ambiental, buenas practicas de manufactura, normativa sanitaria y legislacion vigente aplicable.

Conocimientos generales

Fundamentos de gestion de desechos peligros en cocinas.Fundamentos de sostenibilidad en la gastronomia.

Principios de gestiéon ambiental en cocina.

Conocimientos especificos

Estrategias basicas de minimizacion de desperdicios alimentarios.Procedimientos para almacenamiento temporal de residuos en cocina.
Protocolos de eliminacién de aceites y grasas de acuerdo con normativa municipal.

Técnicas de segregacion de residuos (organicos, reciclables, peligrosos).

COMPETENCIAS TRANSVERSALES PARA LA EMPLEABILIDAD

Competencia Indicadores Estandares
COMUNICACION- COMPRENDE DIVERSOS MENSAJES Comprende el lenguaje y tecnicismos
ORALES, NO VERBALES, VISUALES Y/O especificos de su ambito laboral, pudiendo
COMPRENDE Y SE EXPRESA ESCRITOS. identificar errores conceptuales.

VERBALMENTE, NO VERBALMENTE Y/O
POR ESCRITO, CON DIVERSOS
PROPOSITOS COMUNICATIVOS.
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EXPRESA SUS OPINIONES Y EMOCIONES
CON RESPETO.

Entrega y solicita informacién detallada,
confirmando que su interlocutor haya
comprendido su mensaje.

CONDUCTA SEGURA Y AUTOCUIDADO-
DESARROLLA SU TRABAJO CUMPLIENDO
CON LOS PROTOCOLOS DE SEGURIDAD,
CON CUIDADO DE LA SALUD Y EL
MEDIOAMBIENTE.

CUMPLE CON LOS PROTOCOLOS DE
SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL.

Actla de forma responsable y consciente de
cuidar el medioambiente haciendo un uso
adecuado y racional de los materiales y
herramientas de trabajo, solicitando
reemplazos solo en caso de ser necesario.

Administra eficientemente los tiempos de su
jornada laboral y recursos asignados para
cumplir las tareas y plazos solicitados.

TRABAJA DE ACUERDO A
PLANIFICACIONES E INSTRUCCIONES.

INCORPORA LOS CONOCIMIENTOS Y
HABILIDADES ADQUIRIDAS PARA SU
MEJORAR SU DESEMPENO LABORAL.

Solicita retroalimentacion de su desempefio,
identificando nuevas necesidades de
aprendizajes y/o formacién, realizando
acciones al interior como al exterior de su
trabajo para desarrollar nuevas competencias.

RESOLUCION DE PROBLEMAS-
RECONOCE PROBLEMAS Y UTILIZA
FUENTES DE INFORMACION PARA
IMPLEMENTAR ACCIONES PARA SU
RESOLUCION.

RECONOCE LOS PROBLEMAS Y GENERA
ACCIONES PARA EVITARLO.

GENERA RELACIONES DE COLABORACION
Y DE CONFIANZA.

Comprende el rol y aporte de su area / equipo
de trabajo para la consecucién de los
objetivos, mostrando disposicién a colaborar
en caso que se lo requiera.

www.chilevalora.cl

Comprende las reglas implicitas y explicitas
comunicacionales, expresando sus opiniones
y/o emociones bajo dicho contexto.

UTILIZA EL LENGUAJE NO VERBAL COMO
HERRAMIENTA DE EXPRESION Y
COMPRENSION EN CONTEXTOS
COMUNICATIVOS.

CUIDA SU SALUD Y LA DE SUS
COMPANEROS/AS DE TRABAJO.

Mantiene en buen estado sus elementos de
proteccion personal (y/o herramientas de
inocuidad e higiene alimentaria), verificando
constante su estado, y solicitando reemplazos
en caso de ser necesario.

EFECTIVIDAD PERSONAL-

EJECUTA SU TRABAJO DE FORMA
RESPONSABLE Y TRABAJA EN BASE A
UNA PLANIFICACION PREVIA.

MUESTRA UNA CONDUCTA RESPONSABLE
DE ACUERDO A LAS NORMAS
ESTABLECIDAS.

Planifica su jornada laboral en conjunto con su
equipo de trabajo, y cumpliendo los
requerimientos del contexto laboral y tiempos
solicitados.

Aporta con nuevas ideas y formas de hacer las
cosas dentro de su ambito de trabajo,
sustentado éstas en conocimientos técnicos.

SE ADAPTA A SITUACIONES NUEVAS.

IMPLEMENTA Y MONITOREA ACCIONES
PARA LA RESOLUCION DE PROBLEMAS, Y
EVALUA SUS RESULTADOS.

Identifica posibles causas ante la presencia de
problemas y busca soluciones técnicas y/o de
gestion acorde a su ambito de responsabilidad

Cumple con los plazos y/o tareas acordadas
colectivamente, siendo confiable con los
compromisos que adquiere.

MUESTRA RESPETO POR LA DIVERSIDAD.
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SE EXPRESA CON DIVERSOS
PROPOSITOS COMUNICATIVOS.

Reconoce y adopta el lenguaje no verbal
dentro de su espacio de laboral.

Identifica riesgos para su salud y la de sus
colegas, como desconocimiento de los
protocolos en su ambito de trabajo, informando
oportunamente a sus superiores y comité
paritario (en caso de existir).

RESPETA EL MEDIOAMBIENTE Y CUMPLE
CON LAS NORMATIVAS )
MEDIOAMBIENTALES EN SU AMBITO
LABORAL.

CUMPLE CON SUS COMPROMISOS
LABORALES EN TIEMPO Y FORMA.

Identifica las normativas de mayor impacto en
su quehacer laboral, teniendo especial
preocupacion en cumplirlas, como también
dando cuenta de aquellas situaciones
organizacionales que puedan afectar su
cumplimiento.

INICIATIVA Y APRENDIZAJE
PERMANENTE-

APLICA EN SU TRABAJO NUEVOS
APRENDIZAJES PARA SU DESARROLLO
LABORAL, ADAPTANDOSE A UN ENTORNO
CAMBIANTE.

MUESTRA MOTIVACION POR MANTENER
UN APRENDIZAJE CONTINUO.

Comprende la necesidad de cambio en su
ambito de ejecucion (procedimientos,
tecnologias y/o métodos), mostrando una
actitud de aceptacion y compromiso con los
cambios a implementarse.

Busca nueva informacion que permita
identificar las causas del problema,
proponiendo medidas correctivas.

TRABAJO EN EQUIPO-

TRABAJA COLABORATIVAMENTE EN LAS
TAREAS QUE LE CORRESPONDEN,
ORIENTADO A OBJETIVOS COMUNES Y AL
FORTALECIMIENTO DEL EQUIPO.
MUESTRA DISPOSICION A TRABAJAR

COLABORATIVAMENTE PARA CUMPLIR
CON LOS OBJETIVOS COMUNES.

Facilita la integracion de las personas a los
equipos de trabajo.
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CONOCIMIENTOS

Basicos Técnicos

N/A N/A

HERRAMIENTAS, EQUIPOS, MATERIALES y EPP

Categoria Descripcion

HERRAMIENTA CUCHILLOS DE COCINA (CEBOLLERO, PUNTILLA, DESHUESADOR, PELADOR U OTROS
EQUIVALENTES).

HERRAMIENTA TABLAS DE CORTAR DIFERENCIADAS POR COLOR Y TIPO DE ALIMENTO.

HERRAMIENTA BATIDORES MANUALES, ESPATULAS Y CUCHARAS DE MADERA O SILICONA.

HERRAMIENTA RALLADORES, PELADORES, COLADORES Y TAMICES.

HERRAMIENTA USLEROS, MOLDES Y RECIPIENTES PARA MISE EN PLACE.

HERRAMIENTA BASCULA DE COCINA Y MEDIDORES DE VOLUMEN.

EQUIPO HORNOS INDUSTRIALES Y CONVENCIONALES.

EQUIPO COCINAS INDUSTRIALES, PLANCHAS Y PARRILLAS.

EQUIPO FREIDORAS.

EQUIPO BATERIA DE COCINA EN SUS DIFERENTES TIPOS.

EQUIPO LICUADORAS Y MINIPIMER U OTROS PROCESADORES DE ALIMENTOS
EQUIVALENTES.

EQUIPO BATIDORAS ELECTRICAS.

EQUIPO CAMARAS DE REFRIGERACION Y CONGELACION.

EQUIPO LAVAVAJILLAS INDUSTRIAL.

MATERIAL INSUMOS ALIMENTARIOS: VEGETALES, FRUTAS, CARNES, PESCADOS, LACTEOS,
CEREALES, ESPECIAS, CONDIMENTOS.

MATERIAL \IEII\IIDVRAI\(S)I)ES Y RECIPIENTES PARA ALMACENAMIENTO (PLASTICO, ACERO INOXIDABLE,

MATERIAL FILM PLASTICO, PAPEL ALUMINIO Y PAPEL MANTEQUILLA.

MATERIAL ETIQUETAS Y MARCADORES PARA ROTULACION.

MATERIAL PANOS DE COCINA, ESPONJAS Y DETERGENTES AUTORIZADOS PARA CONTACTO
CON ALIMENTOS.

ELEMENTO DE PROTECCION PERSONAL CHAQUETA, MANDIL O FILIPINA DE COCINA.

ELEMENTO DE PROTECCION PERSONAL PANTALON DE COCINA OSCURO.

ELEMENTO DE PROTECCION PERSONAL DELANTAL IMPERMEABLE.

ELEMENTO DE PROTECCION PERSONAL GORRO O COFIA SANITARIA.

ELEMENTO DE PROTECCION PERSONAL GUANTES DESECHABLES PARA MANIPULACION HIGIENICA Y GUANTES TERMICOS
PARA HORNOS Y FREIDORAS.

ELEMENTO DE PROTECCION PERSONAL MASCARILLA, SEGUN PROTOCOLOS DE INOCUIDAD Y SEGURIDAD VIGENTES.

ELEMENTO DE PROTECCION PERSONAL CALZADO CERRADO, ANTIDESLIZANTE Y LAVABLE.

www.chilevalora.cl pagina 11



