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. CUALIFICACIONES

Disefio de los estiandares de cualificacion

|dentificacion de los niveles de las funciones y
conformacion del mapa de cualificaciones

Validacion de las ocupaciones y funciones
(sector productivo)

Analisis de contexto laboral (MACLE)

Mapeo preliminar de ocupaciones Etapa Base

Identificacion y convocatoria de representantes
del sector productivo y académico.




i ﬁ Consulta sectores productivos,
|‘i’ CUALIFICACIONES entes rectores

Entrevistas a Consulta en

Camaras-asociaciones gremiales Bolsas de empleo

Empresas Manuales de puesto
Ministerios, institutos Estudios de demanda

Colegios profesionales




g’ MARCO NACIONAL DE

ta

CUALIFICACIONES

Analisis centrado en las funciones
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Sirven comida desde el mostrador y terminan la Preparan ingredientes a utilizarse en |la
preparacion de alimentos simples en elaboracionde platillos.

restaurantes, cafés, hoteles, patios de comida

rapida, cafeterias, hospitalesy otros similares.

Lavan y acomodan platos, vajillas, cuchilleria, Asisten en la elaboracion de preparaciones
limpian mesas, pisos, maquinas, areas de cocina culinarias, atendiendo instrucciones y siguiendo
y de servicio de alimentos. las normas.

Preparan y cocinan de acuerdo a pedidos un Efectian operaciones auxiliares de aprovisionamie
rango limitado de comidas y bebidas que nto, preelaboracién y conservacion de productos
necesitan de un proceso de preparacion simple culinarios.

y un pequefio nimero de ingredientes.

Toman pedidos de clientes y sirven en el Producir, emplatar, hornear, asiste al jefe de
mostrador o en las mesas. cocina.
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Realizar el
aprovisionamiento
y preparacion de

productos gastrondmicos
elementales de la cocina
clasica aplicando
técnicas y métodos de
coccion,

segun requerimientos de
la organizacion y
normativa vigente.

MARCO NACIONAL DE
CUALIFICACIONES

Aplicar protocolos de
limpieza, desinfeccion,
inventario, organizacion vy

almacenamiento de los
equipos, menajes y utensilios
de areas operativas de la
cocina, segun  normativa
vigente y
procedimientos establecidos
en la organizacion.

Analisis de funciones

Realizar la formulacién de productos quimicos para la
limpieza y desinfeccion segun ficha técnica del
fabricante.

Realizar la limpieza y desinfeccion de equipos segun
el protocolo establecido por la organizacién y ficha
técnica del fabricante.

Realizar la limpieza y desinfeccion de las areas
operativas de la cocina segun el protocolo
establecido por la organizacion.

Realizar inventario de los productos de limpieza,
equipos, utensilios, menaje y reportar anomalia,
segun protocolo establecido por la organizacidn.

Organizar y almacenar los productos de limpieza,
equipos, utensilios y menaje segun buenas practicas
de manufactura.

Realizar acciones para la prevencion, seguridad e
higiene laboral, segin normativa vigente de Salud
Ocupacional.
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‘ Identificacion

C e
Nivelacion cualificaciones
ocupaciones,
segun
‘Nivelacic’)n descriptores
ocupaciones, MNC
segun
funciones
® Validacién (MTSS)
funciones
consector

empresarial
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Competencias
especificas
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Objeto Condicion
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CUALIFICACIONES

e Considerar el nivel de cualificacion en que quedod
nivelada la ocupacion con la cual se vincula. A mayor
nivel de cualificacion, la complejidad y amplitud de las
competencias denotaran un quehacer mas avanzado.

e Emplear un verbo (maximo dos) vinculante con la
funcion, las tareas y los descriptores del nivel. Utilizar
verbos de aplicacion porque estan mas relacionados al
guehacer de la ocupacion.
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e Considerar el perfil laboral del técnico y las opciones
ocupacionales.

e Valorar las competencias como una oportunidad de
empleo o certificacion en el campo laboral.

e Conforme se aumenta de un nivel de cualificacion a otro,
en un mismo campo cualificacion, se esperaria sumar
competencias.
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e Establecer un objeto asociado con los conocimientos vy
habilidades requeridas para desempenar la funcion con

la cual se vincula.

e Plantear una condicidon técnica asociada con los criterios
de desempeno para la funcion.

e lLa cantidad de competencias especificas, idealmente,
estara en funcion del rango de horas asociado al nivel de

la cualificacion.
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Emplear técnicas y métodos para la

FP

Realizar el aprovisionamiento higienizacion, inventario,
Y preparacion de almacenamiento y organizacién de las
productos gastronomicos  areas operativas de una cocina, asi

elementales de la cocina clasica como el aprovisionamiento de materias
aplicando técnicas y métodos de primas, elaboraciones previas vy

coccidon, segun requerimientos de  preparaciones culinarias
la organizacion y fundamentales de la cocina fria vy
normativa vigente. caliente, aplicando procedimientos vy

normativa vigente de forma
responsable, con orientacion a la
calidad, disposicion para el trabajo en
equipo mediante la comunicacion
asertiva y en respuesta a las
indicaciones dadas por su superior
inmediato.




@] MARCO NACIONAL D Redaccidon de competencias

\‘h CUALIFICACIONES

FS CE

Aplicar protocolos  de fjecytar  técnicas  para  la
limpieza, dgsmfgcuon, higienizacion, inventario,
Inventario, — organizacion Y  3imacenamiento y organizacién de
almacenamiento de los

_ _ - las areas de produccion de cocina,
Slefulfpior, nnisnEles b utensilios  ediante el manejo de protocolos
de areas operativas de la establecidos por la organizacién y
cocina,  segun  normativa ,5rmativa vigente, en respuesta a

vigente_ _ ~ Y las indicaciones dadas por el
procedimientos establecidos superior inmediato.

en la organizacion.
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Objeto Condicion
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e Analizar las funciones de tercer nivel y determinar para cada una, los
saberes disciplinarios y de aplicacion que el estudiante debe adquirir
para el logro de la funcion en el mundo del trabajo.

e Analizar las habilidades blandas requeridas que senala el sector.

e Considerar el nivel de cualificacion en que se niveld la ocupacion con la
que se vincula.
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e Emplear un verbo que permita evaluar el logro de la accion por parte
del estudiante.

e Establecer un objeto asociado con los conocimientos y habilidades
requeridos para desempefar la funcion.

e Plantear una condicién técnica asociada con los criterios de
desempeno para la funcién de tercer nivel con que se vinculan.
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Realizar la formulacién <+ Concepto de limpiezay * El cdlculo matematico para estimarla
de productos quimicos desinfeccion. cantidad de desinfectante a disolver.
para la limpieza y < Diferenciarentre productos de * Aplicarlas normas de seguridad para el
desinfeccion, segln limpieza y desinfeccion. uso de productos quimicos.

ficha técnica  del < Interpretarunafichatécnicade
fabricante. productos quimicos.
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* Portada
e Descripcidon del MNC-Campo detallado (CINE)
* Créditos

* Identificacion de la cualificacion
 Mapa de la cualificacién (competencias que la integran)
* Descripcion de las competencias especificas

* Resultados de aprendizaje transversales a todas las competencias
especificas

e Contexto laboral
* Emision de diploma
e Glosario
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Competencias como parte de la
cualificacidn

Competencias especificas

Cualificacion Competencia general

Ejecutar técrucas para la
higienizacién, inventar
almacenamiento y organizacion

CE1
de las areas de predu n de
Emplear técﬂlcas cocC l”&.»ﬂ“wé?l{]f_‘lt-‘__—? el r:nfz'*.tejo L':.E'
. protocolos establecidos por
y m‘eFOdQS para la organizacién y normativa
la higienizacién, vigente, en respuesta a las
anentarlo INGICaciones Cacas por el
almacenamiento y SUpeniorinmadian
organizacion de las
areas operativas de
una cocina, asi como
el aprovisionamiento _
de materias primas. Pre;_)ar::r Ut%‘qu&.tu% %ur'nC_O:;.
avicolas, marinos, acuicolas,
elaboraciones previas vegetales, hortalizas,
‘|O'| 3_‘] S_O‘] _] VY preparaciones CE2 leguminosas, frutas y
culinarias de alimentos, para utilizacion
Operaciones la cocina fria y StensIrecinie o sk
aplicanc 2CNICas ge impieza,
de asistencia caliente, aplicando deshuese, porcionado,
. procedimientos y cortado, empacado al vacio y
en la cocina i rotulado, segun requisicion de
normativa V'gente de matenas primas, lineamientos
forma responsable, establecidos por la organizacic
con orientacion a la y buenas practicas de
calidad, disposicion manutactura
para el trabajo en
equipo mediante la
comunicacion asertiva
y en respuesta a las Preparar pr
indicaciones dadas por : delaco
CE3 aplic

su superior inmediato.

métodos
ficha técn
procedimient
por la organizacid
normativa vigente, en
respuesta a las indicacic
dadas por el superior.

o los




Competencias especificas (CE) Resultados de aprendizaje 3

La persona es competente cuando:
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Ejecutar técnicas para la
higienizacion, inventario,

e almacenamiento v organizacion
de las dreas de produccion de
cocing, mediante el manejo de

protocolos establecidos por
la organizacion v normativa
vigente, en respuesta a las
indicaciones dadas por el
superior inmediato.

ldentifica los procedimientos de higie-
nizacion de las dreas de produccion de
cocina, segun buenas practicas de ma-
nufactura.

Selecciona los productos quimicos, se-
gun el area a higienizar.

Prepara las disoluciones desinfectan-
tes, segun los procedimientos de lim-
pieza y desinfeccion y ficha técnica
del producto.

ldentifica los tipos vy caracteristicas de
los equipos, utensilios y menajes, utiliza-
dos en |las areas operativas de cocina.

Realiza la limpieza vy desinfeccion de
equipos, utensilios v menaje, aplican-
do técnicas y protocolos establecidos
por la organizacion y ficha técnica del
fabricante.

Realiza la limpieza v desinfeccion de
las areas operativas de cocina, aplican-
do técnicas v protocolos establecidos
por la organizacion.

Realiza el inventario de los productos
de limpieza, equipos, utensilios y me-
naje, segun su clasificacion y recomen-
dacion técnica.
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Evaluacion del logro de la competencia especifica N°1

Conocimiento: « Operaciones matematicas basicas para
4 formulacion de soluciones desinfectantes.
= Técnicas para la limpieza vy desinfeccion
de areas de produccion de cocina.
» Métodos de higienizacion para areas de
produccion de cocina.
= Principios de seguridad ocupacional
aplicados al trabajo en la cocina.

Desempefio: * Realiza la formulacion de productos qui-
""""""""""""""""""""" > micos para la limpieza y desinfeccion.

* Realiza la limpieza vy desinfeccion de
equipos.

» Realiza la limpieza y desinfeccion de
las areas operativas de la cocina.

= Organiza y almacena los productos de
limpieza, equipos, utensilios y menaje.

Nota: Los desempefios los realiza, aplican-
do procedimientos y normativa vigente
de forma responsable, con orientacion a
la calidad, disposicion para el trabajo en
equipo mediante la comunicacion aserti-
va y enrespuesta a las indicaciones dadas
por su superior inmediato.
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« Participacion de sectores productivos.

« Coordinacion interinstitucional para la identificacion de
necesidades de competencias y cualificaciones.

« Desarrollo de un sistema nacional para la evaluacion de
competencias, con reconocimiento para el sector laboral
y continuidad de las rutas formativas.
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« Fortalecimiento de los mecanismos para la articulacion:
marco juridico y normativo.

« Avance en la implementacion de la educacion vy
formacion técnica profesional basada en competencias.

« Continuo desarrollo de capacidades en personal a cargo
de los procesos de normalizacion.
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« Participacion de personal docente.

« Evaluacion de impacto sobre la empleabilidad.

« Avanzar hacia la codificacion de competencias.
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