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CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION PARA LAS
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES

ESTA NDAR DE COMPETENCIAS PROFESIONALES
“ECP2300_2: Confeccionar elaboraciones culinarias sencillas y
elaborar platos a la vista del cliente”

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La informacion recogida en él
tiene CARACTER RESERVADO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley
Organica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccion de Datos Personales y garantia de
los derechos digitales.

Su resultado servira solamente para ayudarle, ORIENTANDOLE en qué medida posee
la competencia profesional del "ECP2300_2: Confeccionar elaboraciones culinarias
sencillas y elaborar platos a la vista del cliente”.

No se preocupe, con independencia del resultado de esta autoevaluacion, Ud. TIENE
DERECHO A PARTICIPAR EN EL PROCEDIMIENTO DE EVALUACION, siempre que
cumpla los requisitos de la convocatoria.

Nombre y apellidos del trabajador/a:

Firma:
NIF:
Nombre y apellidos del asesor/a:

Firma:
NIF:
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION DEL CUESTIONARIO:

Las actividades profesionales aparecen ordenadas en bloques desde el numero 1 en
adelante. Cada uno de los bloques agrupa una serie de actividades mas simples

(subactividades) numeradas con 1.1., 1.2.,..., en adelante.

Lea atentamente la actividad profesional con que comienza cada bloque y a
continuacion las subactividades que agrupa. Marque con una cruz, en los cuadrados
disponibles, el indicador de autoevaluacion que considere mas ajustado a su grado de

dominio de cada una de ellas. Dichos indicadores son los siguientes:

No sé hacerlo.
Lo puedo hacer con ayuda
Lo puedo hacer sin necesitar ayuda

sON =

trabajadora.

Lo puedo hacer sin necesitar ayuda, e incluso podria formar a otro trabajador o

INDICADORES DE

1: Efectuar el aprovisionamiento interno de géneros y utensilios varios | AUTOEVALUACION
para la preparacion y presentacibn de elaboraciones culinarias

sencillas y/o platos a la vista del cliente, en funcion de las fichas| 1 2 | 3| 4
técnicas de elaboracion y de las necesidades del servicio.

1.1: Contabilizar las existencias minimas establecidas, tanto de materias

primas como del resto de productos, anotando la cantidad en los documentos | [] | [ | .0 | [
correspondientes.

1.2: Formalizar los vales o documentos similares para el aprovisionamiento Olololo
interno, en funcidn de las existencias y de las necesidades de produccion.

1.3: Distribuir los géneros y productos solicitados en los lugares previstos, en OlOlolo
funcién de su naturaleza y de las caracteristicas de conservacion.

1.4: Acopiar utensilios, teniendo en cuenta las necesidades establecidas en el Olololo
plan de trabajo.

1.5: Aplicar la normativa de manipulacién de alimentos durante todo el

proceso de aprovisionamiento interno, evitando fuentes de contaminacion y| [] | [ | [0 | (O
manteniendo la calidad establecida.
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2: Confeccionar elaboraciones culinarias sencillas para su consumo o
posterior distribucion, aplicando técnicas basicas de cocinado y de
acuerdo con la definicién del producto.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1

2

3

4

2.1 Encender y poner a punto los equipos y la pequefia maquinaria a utilizar,
comprobando su conexion a la red y programando la temperatura en aquellos
casos en que se requiera.

[

[

[

[

2.2 Elaborar y presentar los aperitivos, canapés, bocadillos, sandwiches,
platos combinados y similares conforme a su ficha técnica de elaboracién,
aplicando técnicas basicas de cocina y teniendo en cuenta posibles
intolerancias y alergias alimentarias en caso de existir avisos de alérgicos.

2.3 Almacenar las preparaciones culinarias en los recipientes, envases,
expositores y equipos asignados a las temperaturas idoneas de conservacion
segun la naturaleza del producto y teniendo en cuenta los procedimientos
establecidos.

2.4 Manejar los equipos y métodos establecidos para la regeneracion de las
preparaciones culinarias a temperatura de servicio en funcion de su inmediato
0 posterior consumo.

2.5 Mantener la temperatura requerida durante el proceso, actuando sobre los
reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados, evitando consumos,
costes y desgastes innecesarios.

2.6 Limpiar la zona de trabajo, los utensilios y equipos utilizados en el proceso
de preparacion de elaboraciones culinarias sencillas con la frecuencia
necesaria, usando los productos y métodos establecidos.

2.7 Cumplir la normativa aplicable de manipulaciéon de alimentos en todo
momento, evitando fuentes de contaminacion.

INDICADORES DE

3: Preparar y presentar elaboraciones gastronémicas a la vista del | AUTOEVALUACION
cliente de acuerdo con la definicién del producto, asesorando al cliente 1 2 3 | 4

siempre que lo solicite de modo gue se satisfagan sus expectativas.

3.1 Preparar y poner a punto los equipos y utensilios a partir de la recepcién OlOlolo
de la comanda y en funcién de la ficha de elaboracion del plato solicitado.
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3: Preparar y presentar elaboraciones gastronémicas a la vista del
cliente de acuerdo con la definicién del producto, asesorando al cliente
siempre que lo solicite de modo gue se satisfagan sus expectativas.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1

2

3

4

3.2 Prestar la informacion relativa a ingredientes, composicion o proceso de
elaboracién del plato en aquellos casos en que sea requerida por el cliente.

[

[

[

[

3.3 Preguntar al cliente los gustos personales en cuanto a punto de coccién
y/o condimentacién del plato, potenciando la comunicacion para mejorar el
servicio y el nivel de satisfaccion.

3.4 Desarrollar las técnicas de manipulacion (pelado, desespinado, trinchado,
u otras) y las técnicas de cocinado (salteado, rehogado, pochado u otras) ante
el comensal de forma elegante, utilizando los instrumentos adecuados y
cuidando especialmente que no manchen, quemen o perjudiquen al cliente.

3.5: Emplatar y presentar la elaboracion al comensal aplicando las técnicas de
servicio establecidas de forma habil, evitando trasladar una sensaciéon de
precipitacion o prisa no acordes con el estilo del local.

3.6: Mantener la apariencia personal y la atencion continua a las peticiones del
cliente durante todo el servicio para potenciar la venta, transmitiendo asi una
buena imagen del establecimiento.

ECP2300_2 - Actualizada o Publicada -

Hoja 4 de 4




