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ASISTENCIA DE PREPARACION GASTRONOMICA EN COCINA

1.2 DENOMINACION DEL
ESQUEMA DE
CERTIFICACION DE
CUALIFICACIONES.

ASISTENCIA DE PREPARACION GASTRONOMICA EN COCINA

ALCANCE DE LA
CERTIFICACION.

"La certificaciéon se hard con base al perfil completo; por todas las unidades de
competencia".

3.1 Descripcion del/los
trabajo/s.

UC1Preparar la estacion de trabajo en funcion de la supervision del jefe inmediato
aplicando las normas de seguridad y salud ocupacional, BPM (buenas practicas de
manufactura) y protocolos establecidos.

EC1.1 Poner operativa la estaciéon de trabajo de acuerdo al tipo de preparacion
aplicando las normas de seguridad y salud ocupacional, BPM (buenas practicas de
manufactura) y supervisidn del jefe inmediato.

EC1.2 Realizar procedimiento de pre-produccién de los productos y materia prima bajo
la supervision del jefe inmediato de acuerdo a la receta estandar, normas las normas
de seguridad y salud ocupacional, BPM (buenas practicas de manufactura) y protocolos
establecidos.

UC2 Reconocer los procedimientos de elaboracion y montaje de alimentos
considerando las normas de seguridad y salud ocupacional, BPM (buenas practicas de
manufactura), protocolos establecidos y gastronomia tradicional en funcién de la
supervision del jefe inmediato.

EC2.1 Realizar procedimientos para la preparacién de alimentos bajo la supervision del
jefe inmediato de acuerdo a la receta estandar y requerimientos establecidos,
aplicando técnicas y métodos de coccidn considerando las normas de salud y seguridad
ocupacional, BPM (buenas practicas de manufactura) y gastronomia tradicional.

EC2.2 Efectuar procedimientos de los procesos de conservacién y montaje de
alimentos en funcion de los protocolos establecidos considerando técnicas, normas de
salud y seguridad ocupacional, BPM (buenas practicas de manufactura) y gastronomia
tradicional.

3.2 Descripcion de las/s
tarea/s.

UC1Preparar la estacion de trabajo en funcion de la supervisién del jefe inmediato
aplicando las normas de seguridad y salud ocupacional, BPM (buenas practicas de
manufactura) y protocolos establecidos.

EC1.1 Poner operativa la estaciéon de trabajo de acuerdo al tipo de preparacion
aplicando las normas de seguridad y salud ocupacional, BPM (buenas practicas de
manufactura) y supervisién del jefe inmediato.

CD1.1.1 Limpia el equipo pesado, mediano, liviano y estacion de trabajo.

CD1.1.2 Sanitiza el equipo pesado, mediano, liviano y estacion de trabajo.

CD1.1.3 Alista los equipos y menaje de cocina.
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CD1.1.4 Reporta las novedades de funcionamiento y limpieza de equipo pesado,
mediano, liviano y estacion de trabajo de acuerdo al protocolo establecido.

EC1.2 Realizar procedimiento de pre-produccién de los productos y materia prima bajo
la supervision del jefe inmediato de acuerdo a la receta estandar, normas las normas
de seguridad y salud ocupacional, BPM (buenas practicas de manufactura) y protocolos
establecidos.

CD1.2.1Selecciona el producto y materia prima mediante las normas BPM (buenas
practicas de manufactura) y protocolos establecidos bajo la supervision del jefe
inmediato.

CD1.2.2 Realiza el pesoinicial, final del producto y materia prima de acuerdo a la receta
estandar bajo supervision del jefe inmediato.

CD1.2.3 Realiza tareas de corte y porcionamiento de verduras, frutas y productos
carnicos de acuerdo a la cantidad requerida en la receta estandar, aplicando técnicas
establecidas bajo la supervision del jefe inmediato.

CD1.2.4 Elabora tareas de pre-coccion, pre- produccién de productos y materia prima
de acuerdo a la receta estandar aplicando métodos y técnicas de coccion establecidas
bajo supervisién del jefe inmediato.

UC2 Reconocer los procedimientos de elaboracion y montaje de alimentos
considerando las normas de seguridad y salud ocupacional, BPM (buenas practicas de
manufactura), protocolos establecidos y gastronomia tradicional en funcidén de la
supervision del jefe inmediato.

EC2.1 Realizar procedimientos para la preparacién de alimentos bajo la supervisién del
jefe inmediato de acuerdo a la receta estdndar y requerimientos establecidos,
aplicando técnicas y métodos de coccidn considerando las normas de salud y seguridad
ocupacional, BPM (buenas practicas de manufactura) y gastronomia tradicional.
CD2.1.1 Alista la pre-produccidn y pre-coccion de los productos y materia prima de
acuerdo a la receta estandar bajo la supervisién del jefe inmediato.

CD 2.1.2Participa en tareas para la ejecucion de las técnicas culinarias en los productos
y materia prima de acuerdo a la receta estandar bajo la supervision del jefe inmediato.
CD2.1.3 Realiza coccion de los productos y materia prima aplicando métodos secos,
himedos y mixtos de acuerdo a la receta estdndar bajo la supervisién del jefe
inmediato.

CD2.1.4 Revisa el control del tiempo y temperatura en la elaboracion de alimentos de
acuerdo a la receta estandar bajo la supervisién del jefe inmediato.

EC2.2 Efectuar procedimientos de los procesos de conservacion y montaje de
alimentos en funcion de los protocolos establecidos considerando técnicas, normas de
salud y seguridad ocupacional, BPM (buenas practicas de manufactura) y gastronomia
tradicional.

CD2.2.1 Almacena los alimentos en funcidn de las normas BPM (buenas practicas de
manufactura) y protocolos establecidos bajo la supervision del jefe inmediato.
CD2.2.2 Realiza la regeneracion de los alimentos de acuerdo las normas BPM (buenas
practicas de manufactura) y protocolos establecidos bajo la supervisién del jefe
inmediato.

CD2.2.3 Elabora procedimiento de montaje y despacho de los alimentos de acuerdo a
las normas de salud y seguridad ocupacional, BPM (buenas practicas de manufactura)
y protocolos establecidos bajo supervision.
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CAPACIDADES O
HABILIDADES.

a) Evaluables a través de preguntas tedricas
1. Comprensidn escrita

Expresion escrita

Reconocimiento de problemas

Razonamiento Deductivo

Memorizar

Facilidad numérica
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b) Evaluables a través del/los ejercicio/s practico/s
1. Fluidez de ideas

Originalidad

Comprension y Expresion oral

Razonamiento Inductivo

Visualizacion

Destreza manual

Destreza dactilar

Control de precisién

Reparticion temporal

Firmeza brazo-mano

. Control de rapidez

. Tiempo de reaccion

. Fuerza Dinamica

Flexibilidad dinamica

. Vigor

. Visién cromdtica

. Percepcidn de profundidad

. Sensibilidad Auditiva

. Sensibilidad Olfativa

Sensibilidad Gustativa

. Comprensidn escrita

. Expresion escrita

. Reconocimiento de problemas

Razonamiento Deductivo

. Memorizar

. Facilidad numérica
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CONOCIMIENTOS.

Buenas Practicas de Manufacturas- BPM’s
Equipos de cocina

Gastronomia

Enfermedades de trasmision alimentaria - ETA’s

N

APTITUDES (CUANDO
CORRESPONDA).

“...como principios fundamentales determinados en la Ley Organica de Discapacidades
art. 4 numerales 3, 7 y 8 se establecen la igualdad de oportunidades, participacion e
inclusion y accesibilidad respectivamente; por lo tanto, el presente esquema de
certificacion no restringe el acceso a la ciudadania al proceso inicial de certificacion...”

PRE- REQUISITOS

a) Educaciéon formal o Instruccidn formal:

10mo afio de Educacion General Basica (tercer curso)
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b) Experiencia

2 afios de experiencia comprobada en la actividad de la asistencia en la preparacién
gastrondmica de cocina, lo cual serd evidenciado a través de: certificado laboral, RUC
o declaracion juramentada.

c)Capacitacion:
120 horas en temas relacionado al perfil, emitidos por una institucién calificada con el
ente competente*, durante los ultimos 5 afios.

Cualquier pre-requisito debe ser verificado con las instituciones reguladoras SRI —
MINISTERIO DE EDUCACION — MINISTERIO DE TURISMO

*Ente competente: puede ser MINISTERIO DE EDUCACION - SENECYT — MINISTERIO DE
TURISMO — SETEC u otros relacionados con el sector y del exterior apostillado.

Tedrico: Resolucion de un banco de preguntas para determinar su conocimiento en el

METODOS,DE esquema de certificacién de cualificaciones. (Minimo 70%).
7. | EVALUACION DE LA - . L L .
CERTIEICACION Practico: Resolucidn de casos / ejercicios practicos para determinar que posee las
’ competencias del descritas en el esquema de certificacion de cualificaciones (100%).
3 TIEMPO DE VIGENCIA DE 5 afios
" | LA CERTIFICACION
CRITERIOS PARA
9 CAMBIOS DEL ALCANCE | Si existe alguna modificacion al perfil de cualificacion profesional, norma técnica u
* | DE LA CERTIFICACION DE | otro elemento normativo superior, determinado por el Organismo regulador.
SER EL CASO.
FECHA APROBACION
10. | POR EL COMITE DE 13/11/2019

ESQUEMA
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