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Estandar de competencias profesionales

Desarrollar actividades auxiliares de aprovisionamiento, preelaboraciéony
conservaciones culinarias
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Competencia profesional

Elementos de la competencia

EC1 Desarrollar actividades auxiliares de recepcién y almacenaje de las materias primas

solicitadas por el economato, para que la implantacién del sistema de calidad del

establecimiento, seguridad y APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control)

gueden garantizados.

IC1.1

IC1.2

IC1.3

IC1.4

Las zonas de recepcidn y almacenaje, equipos, herramientas e instrumentos se limpian,
utilizando los productos especificos indicados por el establecimiento y aplicando las normas
de higiene, para evitar la toxicidad y contaminacién medioambiental.

Los productos utilizados en la limpieza y puesta a punto de las zonas de recepcion y
almacenaje se utilizan, teniendo en cuenta su uso y manipulacién para controlar la toxicidad
y contaminacidon medioambiental.

Los equipos, herramientas e instrumentos se manipulan segun instrucciones de
mantenimiento y ahorro energético y comunicando las anomalias, para prolongar el uso y
vida de los mismos.

Las mercancias solicitadas se recepcionan, atendiendo en su caso a carga de peso y uso de
los Equipos de Proteccidn Individual (EPI), y comprobando que cumplen, entre otras con:

- Tipologia de producto.

- Coincidencia entre vale de pedido y albaran.
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EC2

EC3

IC1.5

IC1.6

IC1.7

- Unidades y pesos solicitados.

- Estado y calidad determinados.

- Vigencia de su fecha de caducidad.

- Categorias comerciales y etiquetado de alimentos y bebidas.
- Estado de embalaje y su reciclaje.

- Temperatura de conservacién durante el transporte.

Las mercancias recibidas se almacenan en funcidon de su naturaleza y teniendo en cuenta
sistema FIFO/PEPS (primero en entrar/primero en salir) e indicaciones del fabricante,
actualizandolas para garantizar su conservacién e integridad.

Las fichas de almacén se formalizan, cumplimentandolas, para registrar la informacion del
estocaje y el control de consumos.

Las disfunciones y anomalias generadas durante el proceso de recepcién y almacenamiento
se solventan, informando de las contingencias para minimizar el plazo de tiempo, los costes
y los perjuicios de reparacién.

Efectuar el aprovisionamiento interno de materias primas, equipos, herramientas e

instrumentos para su utilizacién posterior en la preelaboraciéon culinaria, ejecutando

actividades auxiliares de verificacién y comunicacion, para completar el proceso segun las

necesidades del servicio.

IC2.1

1C2.2

1C2.3

IC2.4

Los vales de pedido interno se formalizan, cumplimentandolos segln instrucciones del plan
de trabajo para registrar el aprovisionamiento interno de materias primas, equipos,
herramientas e instrumentos.

Las materias primas para la preelaboracién culinaria se aprovisionan, siguiendo el plan de
trabajo, con el fin de atender las demandas y necesidades de servicio.

Los equipos, herramientas e instrumentos previstos para la ejecucién de las preelaboraciones
culinarias en funcién de naturaleza de producto se disponen en las partidas, cumpliendo con
las peticiones y tiempos para controlar la contaminacién cruzada.

Las existencias minimas de materias primas equipos, herramientas e instrumentos se
comprueban, comunicando su cantidad en el soporte especifico, con el fin de cubrir el
estocaje.

Preelaborar materias primas en crudo de acuerdo con la definicién del producto, tipologia

de servicio, utilizacién culinaria y comercializacién, manipulandolas segun la normativa

aplicable higiénico-sanitaria, para que el proceso quede completado segun las necesidades

del servicio.
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IC3.1 Los vegetales se manipulan, siguiendo el plan de trabajo y técnicas de preelaboracién y
tratamiento en crudo o de coccidén en su caso, para su posterior elaboracion y/o

conservacion.

IC3.2 Los pescados, mariscos, aves, caza y piezas de carne se manipulan, siguiendo el plan de
trabajo y técnicas de preelaboracién y tratamiento en crudo o de coccidn en su caso, para su
posterior elaboracion y/o conservacién.

IC3.3 La temperatura durante el proceso de preelaboracién se mantiene, actuando sobre los
reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados para evitar consumos, costes y
desgastes.

IC3.4 Los equipos, herramientas e instrumentos utilizados en el proceso de preelaboracion se
limpian, aplicando los productos y técnicas para realizar el sistema de control.

EC4 Conservar géneros o elaboraciones culinarias aptos para el consumo o posterior
regeneracion o distribucién, atendiendo al APPCC (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control) para completar el proceso, segun las necesidades de servicio.

ICA.1 Los géneros y elaboraciones culinarias se conservan, presentandolos, teniendo en cuenta:
- Las caracteristicas del género y/o elaboracidn culinaria.
- Los procesos de conservacion.
- Los recipientes, envases y equipos asignados.

- Las técnicas de abatimiento rapido de temperatura, envasado tradicional, al vacio,

refrigeracion, pasteurizacién, entre otras.

- El etiquetado para su conservacion o posterior uso.
- La ubicacidn segln naturaleza de producto.

- La gestidn de residuos y reciclaje.

IC4.2 Las elaboraciones culinarias se regeneran, utilizando las técnicas, maquinaria y utensilios
para controlar la calidad del producto y el ahorro energético.

IC4.3 Latemperatura durante los procesos de conservacién y regeneracién se mantiene, actuando
sobre los reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados para evitar consumos, costes
y desgastes.

ICA.4 Los equipos, herramientas e instrumentos se acondicionan, aplicando los productos
especificos, efectuando actividades de limpieza para controlar su orden y estado.

Contexto profesional
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Ambito profesional

Sectores productivos

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

Medios de produccion

Equipos e instrumentos de medida. Almacenes. Equipos de refrigeracién. Equipos de congelacion.
Mobiliario y maquinaria propia de un cuarto frio: abatidor de temperatura, maquinas de vacio, batidoras
de brazo, maquina corta fiambres, vasos batidores y otros. Equipos de coccidn. Pilas estdticas y méviles
para lavar géneros crudos. Utensilios y herramientas propios de la preelaboracién culinaria. Materias
primas, mercancias y material de acondicionamiento y etiquetado. Material de limpieza y desinfeccién.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de seguridad, uso y manipulacién de productos de limpieza y desinfeccion. Manuales de
funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones propias de cuarto frio. Documentos normalizados
como "relevés", vales de pedidos, albaranes y fichas de almacén. Ordenes de trabajo. Tablas de
temperaturas de conservacion de alimentos. Documentacién y fichas de APPCC (Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control). Normativa aplicable sobre prevencion de riesgos laborales, medioambiental
y gestion de residuos. Guia de practicas correctas de higiene. Normativa aplicable sobre prevencién de
pérdidas y desperdicio alimentario.



