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Competencia profesional

Elementos de la competencia

EC1 Efectuar el aprovisionamiento interno de géneros y utensilios varios para la preparacién y
presentacion de elaboraciones culinarias sencillas y/o platos a la vista del cliente, en
funcidn de las fichas técnicas de elaboracion y de las necesidades del servicio.

IC1.1 Las existencias minimas establecidas, tanto de materias primas como del resto de productos,
se comprueban y contabilizan anotando la cantidad en los documentos correspondientes.

IC1.2 Losvales o documentos similares para el aprovisionamiento interno se formalizan, en funcién

de las existencias y de las necesidades de produccién.

IC1.3 Los géneros y productos solicitados se distribuyen en los lugares previstos, en funcién de su

naturaleza y de las caracteristicas de conservacion.

IC1.4 El acopio de utensilios se efectua, teniendo en cuenta las necesidades establecidas en el plan

de trabajo.

IC1.5 La normativa de manipulacion de alimentos se aplica durante todo el proceso de
aprovisionamiento interno, evitando fuentes de contaminacién y manteniendo la calidad

establecida.

EC2 Confeccionar elaboraciones culinarias sencillas para su consumo o posterior distribucion,
aplicando técnicas basicas de cocinado y de acuerdo con la definicién del producto.
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IC2.1 Los equipos y la pequefia maquinaria a utilizar se encienden y ponen a punto, comprobando

EC3

1C2.2

1C2.3

IC2.4

1C2.5

IC2.6

1C2.7

su conexién a la red y programando la temperatura en aquellos casos en que se requiera.

Los aperitivos, canapés, bocadillos, sandwiches, platos combinados y similares se elaborany
presentan 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.

El almacenamiento de las preparaciones culinarias se efectia en los recipientes, envases,
expositores y equipos asignados a las temperaturas iddneas de conservacién segun la
naturaleza del producto y teniendo en cuenta los procedimientos establecidos.

Los equipos y métodos establecidos para la regeneracién de las preparaciones culinarias a
temperatura de servicio se seleccionan y utilizan en funcién de su inmediato o posterior

consumo.

La temperatura requerida durante el proceso se mantiene, actuando sobre los reguladores
de los equipos de calor y de frio utilizados, evitando consumos, costes y desgastes
innecesarios.

La zona de trabajo, los utensilios y equipos utilizados en el proceso de preparacién de
elaboraciones culinarias sencillas se limpian con la frecuencia necesaria, usando los
productos y métodos establecidos.

La normativa aplicable de manipulacidn de alimentos se cumple en todo momento, evitando
fuentes de contaminacion.

Preparar y presentar elaboraciones gastrondémicas a la vista del cliente de acuerdo con la

definicion del producto, asesorando al cliente siempre que lo solicite de modo que se

satisfagan sus expectativas.

1C3.1

1C3.2

IC3.3

1C3.4

Los equipos y utensilios se preparan y ponen a punto a partir de la recepcién de la comanda
y en funcién de la ficha de elaboracion del plato solicitado.

La informacidn relativa a ingredientes, composicidn o proceso de elaboracion del plato se

presta en aquellos casos en que sea requerida por el cliente.

Los gustos personales en cuanto a punto de coccion y/o condimentacion del plato se
preguntan al cliente, potenciando la comunicacién para mejorar el servicio y el nivel de
satisfaccion.

Las técnicas de manipulacion (pelado, desespinado, trinchado, u otras) y las técnicas de
cocinado (salteado, rehogado, pochado u otras) se desarrollan ante el comensal de forma
elegante, utilizando los instrumentos adecuados y cuidando especialmente que no manchen,
guemen o perjudiquen al cliente.
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IC3.5 La elaboracién se emplata y presenta al comensal aplicando las técnicas de servicio
establecidas de forma habil, evitando trasladar una sensacién de precipitaciéon o prisa no
acordes con el estilo del local.

IC3.6 La apariencia personal y la atencion continua a las peticiones del cliente se mantienen
durante todo el servicio para potenciar la venta, transmitiendo asi una buena imagen del
establecimiento.

Contexto profesional

Ambito profesional

Sectores productivos

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

Medios de produccion

Equipos de refrigeracidon. Expositores. Equipos generadores de calor: plancha, rechoid, tostadora,
freidora, otros. Utensilios y menaje de servicio. Géneros culinarios, productos gastrondmicos, bebidas y
materiales de decoracién. Material de acondicionamiento como envases y etiquetas. Productos de

limpieza.

Informacion utilizada o generada

Documentos normalizados como relevés, vales de pedidos y transferencias, comandas, fichas de
especificacién técnica. Manuales de procesos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos,
maquinaria e instalaciones. Ordenes de trabajo. Normativa aplicable de manipulacién de alimentos,
medioambiental y riesgos laborales.



