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Prólogo

1. Prólogo

Los Institutos Nacionales de Formación Profesional (IFP)
Los Institutos de Formación Profesional (IFP) de América Central y República 
Dominicana, son las instituciones responsables del desarrollo de la formación 
profesional en cada país. Todos cuentan con una Junta o Consejo Directivo 
tripartito, que representa a Empleadores, Trabajadores y Gobiernos (Ministros 
de Trabajo, Educación, Planificación y otros). 

Los siete IFP de la subregión son:

•	 Instituto Nacional de Aprendizaje de Costa Rica, INA
•	 Instituto nacional de Formación Profesional y Capacitación para el Desa-

rrollo Humano de Panamá, INADEH
•	 Instituto Nacional de Formación Profesional de Honduras, INFOP
•	 Instituto de Formación Técnico Profesional de la República Dominicana, 

INFOTEP
•	 Instituto Nacional Tecnológico de Nicaragua, INATEC
•	 Instituto Técnico de Capacitación y Productividad de Guatemala, 

INTECAP 
•	 Instituto Salvadoreño de Formación Profesional de El Salvador, 

INSAFORP

La Red de IFP
En el año 2004, los Institutos de la subregión deciden constituirse en una 
Red con el objeto de:

•	 Trabajar de manera conjunta para establecer programas de cooperación 
e intercambio técnico.

•	 Crear una red de cooperación técnica y de Formación Profesional entre 
las instituciones.

•	 Intensificar el trabajo conjunto con la Organización Internacional del Tra-
bajo (OIT) y el Centro Interamericano para el Desarrollo del Conocimiento 
de la Formación Profesional (CINTERFOR).

..
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Hasta el momento la Red de IFP ha coordinado y ejecutado 39 reuniones 
Subregionales para el cumplimiento de los objetivos arriba citados. La Red 
tomó la decisión de no dotarse de una estructura propia pesada y optó por 
una organización horizontal. 

Se trata de una Red de voluntades, donde los miembros participan en la medida 
de sus posibilidades e intereses, estableciendo relaciones caracterizadas por la 
solidaridad, flexibilidad y horizontalidad. El coste de las acciones comunes em-
prendidas es cubierto por las propias instituciones. 

La Red desarrolla 3 proyectos subregionales estratégicos con la Oficina 
Internacional del Trabajo (OIT) y el Programa de Formación Ocupacional e 
Inserción Laboral (FOIL) de la Agencia Española de Cooperación Internacio-
nal para el Desarrollo (AECID): 1. Las TICs aplicadas a la FP; 2. Homologación 
de Normas Técnicas de Competencia Laboral y Desarrollos Curriculares; 3. 
Investigación sobre estado situacional, evolución y buenas prácticas de los 
IFP en la subregión.

Normas Técnicas de Competencia Laboral  
y Desarrollos Curriculares

La elaboración de normas y desarrollos curriculares homologados ha cons-
tituido la intervención identificada y expresada como más pertinente por la 
Red de IFP. Se trata de la acción por la integración subregional más clara desde 
los sectores de la formación profesional, el empleo y la inserción laboral. El 
proceso se ha traducido en el desarrollo de normas de competencia laboral, 
que generen estándares mínimos de calidad y comunes de cara al desarrollo 
curricular de las ocupaciones normadas. 

Una formación basada en una norma homologada y un diseño curricular armo-
nizado subregionalmente, permiten el mutuo reconocimiento de la formación 
impartida en las instituciones de la Red. El reconocimiento implica un paso 
sólido y definitivo de cara a la circulación y libre movilidad de los trabajadores 
calificados en la subregión y por tanto a la integración subregional.

El proceso, que se inició con la elaboración de normas y desarrollos curriculares, 
llevó intrínsecamente a la necesidad de generar “metodologías subregionales 
homologadas y estandarizadas” para la formulación de normas, desarrollos 
curriculares y sistemas de evaluación comunes.

En el año 2008 se consolida un nuevo núcleo duro de técnicos, conformado 
por los jefes o directores técnicos, que junto a los metodólogos y curriculis-
tas de las siete instituciones y apoyado por algunos especialistas sectoriales 
(turismo, construcción y formación de formadores), homologan, revisan y 
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aplican una metodología subregional para la elaboración de normas técni-
cas de competencia laboral, adecuando las normas ya elaboradas a la nueva 
metodología.

La Metodología para la elaboración de Normas de Competencia Laboral 
se basa, esencialmente, en la conceptualización teórica de la metodología 
utilizada por CONOCER de México. 

Se presenta en forma escrita su conceptualización y con un formato arquetipo 
del vaciado de la norma, para elaborar las futuras normas en cada IFP de la 
RED. Quedan pendientes de elaborar las metodologías subregionales que 
se aplicarán para el desarrollo curricular y la evaluación de las competencias 
laborales.

Creemos, a la luz de las enseñanzas de la práctica, que las metodologías 
formuladas y por formular se constituyen en el instrumento más valioso 
para establecer estándares mínimos de calidad para todos los países y son 
unos de los mayores aportes que la OIT, el programa FOIL/AECID/CECC y la 
asistencia técnica del Ministerio de Trabajo e Inmigración de España, ofrece 
a la RED de IFP. 

Esta publicación que estamos presentando ha sido posible gracias al esfuerzo 
de todas las instituciones miembros de la Red Centroamericana de IFP y a 
sus técnicos, a quienes agradecemos que nos acompañaran en este esfuerzo 
subregional.

Teresa Esteban G. 
Coordinadora Técnica Regional

FOIL/AECID

Mario Hugo Rosal G. 
Especialista en Formación Profesional

OIT
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Presentación

La presente norma ha sido elaborada en el marco de la Red de Instituciones 
de Formación Profesional (IFP) de Centroamérica y República Dominicana, 
apoyado por la OIT y el Proyecto FOIL/AECID/CECC, con el objetivo de esta-
blecer los estándares mínimos con que se debe definir el currículo para la 
formación, la evaluación y la certificación de competencias de las personas 
que se desempeñen como Cocineros según los parámetros para preelaborar, 
preparar, presentar y conservar toda clase de alimentos y confeccionar ofertas 
gastronómicas, cumpliendo con especificaciones y normas de calidad e ino-
cuidad de los alimentos y bebidas en los diferentes ámbitos de desempeño 
dentro de los servicios de turismo y hotelería.

La Norma Técnica de Competencia Laboral Regional de Cocinero/a tendrá 
una cobertura de aplicación en todos los países de Centroamérica y Repú-
blica Dominicana, administrada por la Red de Instituciones de Formación 
Profesional (IFP), con la finalidad de que la productividad y competitividad 
de los/as Cocineros/as en la región, sea evaluada bajo los mismos estándares 
y compensada equitativamente en su contratación.

El documento integra un conjunto de conocimientos, habilidades, destre-
zas y actitudes que son aplicados al desempeño del la función productiva 
y que al ser verificados en situaciones de trabajo, permiten determinar  si la 
persona ha logrado el tipo, nivel y calidad de desempeño esperado por el 
sector laboral. Contiene las Unidades de Competencia (funciones) y criterios 
de desempeño que un trabajador competente realiza en forma periódica en 
su puesto de trabajo como Cocinero/a, así mismo es la base para el diseño 
de la oferta de formación profesional en esta especialidad.

El contenido de este documento “Norma Técnica de Competencia Laboral 
Regional de la Calificación de Cocinero/a, ha sido estructurado de forma ho-
mologada,  por representes de los países de la Red de IFP de Centroamérica 
y República Dominicana.

La vigencia establecida en la presente norma, estará sujeta su actualización, 
de acuerdo a la demanda de los sectores productivos en el marco de la Red 
de IFP de la subregión. Cada país podrá hacer las adaptaciones necesarias 
de acuerdo con la naturaleza, exigencias y comportamiento del su mercado 
laboral.

2. Presentación
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3. Mapa de la Calificación de Cocinero/a
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U

N
ID

A
D

ES
 Y

 E
LE

M
EN

TO
S 

D
E 

CO
M

PE
TE

N
CI

A
   N

º 
1/

2

Có
di

go
:  

CI
U

O
/8

8:
 5

12
2

Tí
tu

lo
: O

rg
an

iz
ar

 e
l á

re
a 

de
 tr

ab
aj

o 
pa

ra
 la

 e
la

bo
ra

ci
ón

 d
e 

of
er

ta
s 

ga
st

ro
nó

m
ic

as
, a

pl
ic

an
do

  
no

rm
as

 d
e 

in
oc

ui
da

d 
de

 a
lim

en
to

s 
y 

be
bi

da
s 

y 
 d

e 
pr

ot
ec

ci
ón

 d
el

 a
m

bi
en

te
.

Pr
op

ós
it

o 
de

 la
 u

ni
da

d 
de

 c
om

pe
te

nc
ia

: o
rg

an
iz

ar
 la

s 
ár

ea
s 

de
 t

ra
ba

jo
, m

at
er

ia
le

s 
e 

in
su

m
os

 p
re

vi
os

 a
 la

 e
la

bo
ra

ci
ón

 d
e 

of
er

ta
s 

ga
st

ro
nó

m
ic

as
 s

eg
ún

 n
or

m
at

iv
as

 d
e 

la
 e

m
pr

es
a.

El
em

en
to

s 
de

 C
om

pe
te

nc
ia

 L
ab

or
al

 (E
.C

.L
) q

ue
 c

on
fo

rm
an

 la
 u

ni
da

d 
de

 c
om

pe
te

nc
ia

.

Re
fe

re
nc

ia
:  

1 
de

 3
Tí

tu
lo

 d
el

 e
le

m
en

to
: 

Ve
ri�

ca
r 

ex
is

te
nc

ia
 d

e 
m

at
er

ia
le

s 
e 

in
su

m
os

, 
ap

lic
an

do
 e

st
án

da
re

s 
de

 
ca

lid
ad

.
Cr

it
er

io
s 

de
 d

es
em

pe
ño

: L
a 

pe
rs

on
a 

es
 c

om
pe

te
nt

e 
cu

an
do

:

1.
La

 s
ol

ic
itu

d 
de

 m
at

er
ia

le
s 

e 
in

su
m

os
 e

st
a 

co
nf

or
m

e 
a 

la
 o

fe
rt

a 
ga

st
ro

nó
m

ic
a.

2.
La

 re
ce

pc
ió

n 
de

 m
at

er
ia

le
s 

e 
in

su
m

os
 s

ol
ic

ita
do

s 
la

 re
al

iz
a 

se
gú

n 
la

s 
no

rm
as

 y
 p

ro
ce

di
m

ie
nt

os
 e

st
ab

le
ci

do
s.

3.
La

 v
er

i�
ca

ci
ón

 d
e 

lo
s 

m
at

er
ia

le
s 

e 
in

su
m

os
 s

e 
re

al
iz

a 
se

gú
n 

es
tá

nd
ar

es
 d

e 
ca

lid
ad

. 

4.
El

 a
lm

ac
en

am
ie

nt
o 

de
 m

at
er

ia
le

s 
e 

in
su

m
os

 s
e 

ej
ec

ut
a 

co
nf

or
m

e 
 p

ro
ce

di
m

ie
nt

os
 p

ar
a 

su
 c

on
se

rv
ac

ió
n 

y 
no

rm
as

 d
e 

in
oc

ui
da

d.
Ca

m
po

 d
e 

ap
lic

ac
ió

n:
Ca

te
go

rí
a:

Cl
as

e:

1.
M

at
er

ia
le

s 
e 

in
su

m
os

.

1.
1.

 E
nv

as
ad

os
.

1.
2.

 E
m

pa
qu

et
ad

os
. 

1.
3.

 F
re

sc
os

 d
e 

or
ig

en
 v

eg
et

al
. 

1.
4.

 F
re

sc
os

 d
e 

or
ig

en
 a

ni
m

al
. 

2.
Ti

po
 d

e 
al

m
ac

en
am

ie
nt

o.
2.

1.
 R

ef
rig

er
ad

o.
2.

2.
 C

on
ge

la
do

.
2.

3.
 A

 te
m

pe
ra

tu
ra

 a
m

bi
en

te
.

Ev
id

en
ci

as
 p

or
 d

es
em

pe
ño

.  
La

 fo
rm

a 
en

 q
ue

:
1.

La
 n

or
m

at
iv

a 
de

 la
 e

m
pr

es
a 

se
 c

um
pl

e 
al

 m
om

en
to

 d
e 

re
al

iz
ar

 la
 s

ol
ic

itu
d 

de
 lo

s 
m

at
er

ia
le

s 
e 

in
su

m
os

. 
2.

La
s 

no
rm

as
 y

 p
ro

ce
di

m
ie

nt
os

 e
st

ab
le

ci
do

s 
po

r l
a 

em
pr

es
a 

se
 c

um
pl

en
  a

l r
ec

ib
ir 

lo
s 

m
at

er
ia

le
s 

e 
in

su
m

os
 s

ol
ic

ita
do

s. 
3.

Lo
s 

es
tá

nd
ar

es
 d

e 
ca

lid
ad

 s
e 

cu
m

pl
en

 a
l v

er
i�

ca
r l

os
 m

at
er

ia
le

s 
e 

in
su

m
o 

re
ci

bi
do

s.
4.

Lo
s 

pr
oc

ed
im

ie
nt

os
 d

e 
co

ns
er

va
ci

ón
  y

 n
or

m
as

 d
e 

in
oc

ui
da

d 
de

 a
lim

en
to

s 
so

n 
ap

lic
ad

os
 a

l a
lm

ac
en

ar
 m

at
er

ia
le

s 
e 

in
su

m
os

. 
Ev

id
en

ci
as

 p
or

 p
ro

du
ct

o.
 

1.
M

at
er

ia
le

s 
e 

in
su

m
os

 li
st

os
 p

ar
a 

at
en

de
r o

fe
rt

a 
ga

st
ro

nó
m

ic
a 

de
l d

ía
. 

5. Descripción de Unidades y Elementos de Competencia

..
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D
ES

CR
IP

CI
Ó

N
 D

E 
U

N
ID

A
D

ES
 Y

 E
LE

M
EN

TO
S 

D
E 

CO
M

PE
TE

N
CI

A
N

º
2/

2

Re
fe

re
nc

ia
:  

1 
de

 3
Tí

tu
lo

 d
el

 e
le

m
en

to
: V

er
i�

ca
r e

xi
st

en
ci

a 
de

 m
at

er
ia

le
s 

e 
in

su
m

os
, a

pl
ic

an
do

 e
st

án
da

re
s 

de
 c

al
id

ad
.

Ev
id

en
ci

as
 d

e 
co

no
ci

m
ie

nt
o:

 L
os

 c
on

oc
im

ie
nt

os
 q

ue
 d

em
ue

st
ra

 s
on

:

1.
Pr

oc
ed

im
ie

nt
os

 y
 e

st
án

da
re

s 
de

 c
al

id
ad

 d
e 

re
ce

pc
ió

n 
y 

al
m

ac
en

am
ie

nt
o 

de
 m

at
er

ia
le

s 
e 

in
su

m
os

.

2.
M

ét
od

os
 d

e 
m

ue
st

re
o 

pa
ra

 e
l c

on
tr

ol
 d

e 
ca

lid
ad

 d
e 

m
at

er
ia

le
s 

e 
in

su
m

os
.

3.
M

ét
od

os
 d

e 
co

ns
er

va
ci

ón
 d

e 
al

im
en

to
s.

Ev
id

en
ci

as
 d

e 
ac

ti
tu

d:
  L

as
 a

ct
itu

de
s 

m
an

ife
st

ad
as

 s
on

:

1.
Li

m
pi

ez
a:

 R
ea

liz
a 

co
n 

pu
lc

rit
ud

 e
l t

ra
ba

jo
 y

  o
bs

er
va

r u
n 

as
eo

 p
er

so
na

l a
nt

es
 d

e 
m

an
ip

ul
ar

 a
lim

en
to

s.

2.
O

rd
en

: 
Es

ta
bl

ec
e 

y/
o 

re
sp

et
a 

pr
io

rid
ad

es
 y

 s
ec

ue
nc

ia
 e

n 
lo

s 
pr

oc
ed

im
ie

nt
os

 p
ar

a 
ef

ec
tu

ar
 u

na
 t

ar
ea

 y
 p

re
se

nt
ar

 d
e 

fo
rm

a 
cl

ar
a 

y 
co

m
pr

en
si

bl
e 

lo
s 

re
su

lta
do

s 
de

l t
ra

ba
jo

 s
eg

ún
 n

or
m

as
, p

ro
ce

di
m

ie
nt

os
 y

 e
st

án
da

re
s 

es
ta

bl
ec

id
os

 p
or

 la
 e

m
pr

es
a.

3.
Re

sp
on

sa
bi

lid
ad

 R
ea

liz
a 

el
 tr

ab
aj

o 
de

 a
cu

er
do

 co
n 

lo
s e

st
án

da
re

s d
e 

ca
lid

ad
 re

qu
er

id
os

 y
  e

je
cu

ta
r o

po
rt

un
am

en
te

 la
s t

ar
ea

s d
e 

ve
ri�

ca
ci

ón
 

de
 e

xi
st

en
ci

as
.

Li
ne

am
ie

nt
os

 g
en

er
al

es
 p

ar
a 

la
 e

va
lu

ac
ió

n:
 E

l d
om

in
io

 d
el

 e
le

m
en

to
 d

e 
co

m
pe

te
nc

ia
 p

ue
de

 e
va

lu
ar

se
 m

ed
ia

nt
e:

1.
U

na
 a

ct
iv

id
ad

 si
m

ul
ad

a 
o 

re
al

 d
e 

ve
ri�

ca
ci

ón
 d

e 
m

at
er

ia
le

s e
 in

su
m

os
, h

ac
ie

nd
o 

us
o 

 d
e 

un
a 

gu
ía

 d
e 

ob
se

rv
ac

ió
n,

 e
va

lu
ar

 la
 a

pl
ic

ac
ió

n 
de

 
la

s 
ev

id
en

ci
as

 p
or

 d
es

em
pe

ño
 y

 p
or

 p
ro

du
ct

o 
de

 e
st

e 
el

em
en

to
.

2.
La

s 
ev

id
en

ci
as

 d
e 

co
no

ci
m

ie
nt

o 
se

 v
er

i�
qu

en
 a

 tr
av

és
 d

e 
la

 a
pl

ic
ac

ió
n 

de
 p

ru
eb

a 
ob

je
tiv

a 
de

 o
pc

ió
n 

m
úl

tip
le

.

3.
La

s 
ev

id
en

ci
as

 d
e 

ac
tit

ud
 s

er
án

 v
al

or
ad

as
 a

 tr
av

és
 d

e 
la

s 
ev

id
en

ci
as

 d
e 

pr
od

uc
to

  y
 d

es
em

pe
ño

.



Norma Técnica de Competencia Laboral Regional de Cocinero/a

25

..

D
ES

CR
IP

CI
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N
 D

E 
U

N
ID

A
D

ES
 Y

 E
LE

M
EN

TO
S 

D
E 

CO
M

PE
TE

N
CI

A
N

º 
1/

2

Re
fe

re
nc

ia
:  

 2
 d

e 
3

Tí
tu

lo
: P

re
pa

ra
r e

l á
re

a 
de

 tr
ab

aj
o 

pa
ra

 la
 e

la
bo

ra
ci

ón
 d

e 
of

er
ta

s 
ga

st
ro

nó
m

ic
as

,  
ap

lic
an

do
 n

or
m

as
 d

e 
in

oc
ui

da
d 

y 
pr

ot
ec

ci
ón

 d
el

 a
m

bi
en

te
.

Cr
it

er
io

s 
de

 d
es

em
pe

ño
. L

a 
pe

rs
on

a 
es

 c
om

pe
te

nt
e 

cu
an

do
:

1.
La

 li
m

pi
ez

a 
de

l á
re

a 
de

 tr
ab

aj
o 

la
 re

al
iz

a 
ap

lic
an

do
 n

or
m

as
 d

e 
in

oc
ui

da
d 

 y
 d

e 
pr

ot
ec

ci
ón

 d
el

 a
m

bi
en

te
.

2.
La

 o
rg

an
iz

ac
ió

n 
de

  l
os

 m
at

er
ia

le
s 

y 
eq

ui
po

s 
la

 re
al

iz
a 

se
gú

n 
la

 o
fe

rt
a 

ga
st

ro
nó

m
ic

a.

3.
La

 d
is

po
si

ci
ón

 d
e 

m
at

er
ia

le
s 

e 
in

su
m

os
 la

 o
rd

en
a,

 s
eg

ún
 p

ro
ce

so
 d

e 
el

ab
or

ac
ió

n 
de

 la
 o

fe
rt

a 
ga

st
ro

nó
m

ic
a 

y 
no

rm
as

 d
e 

in
oc

ui
da

d.

Ca
m

po
 d

e 
ap

lic
ac

ió
n:

Ca
te

go
rí

a:
Cl

as
e:

1.
Á

re
a 

de
 c

oc
in

a.

1.
1.

 P
re

-e
la

bo
ra

ci
ón

.  
1.

2.
 P

re
pa

ra
ci

ón
. 

1.
3.

 E
la

bo
ra

ci
ón

. 
1.

4.
 M

on
ta

je
.

Ev
id

en
ci

as
 p

or
 d

es
em

pe
ño

. L
a 

fo
rm

a 
en

 q
ue

:

1.
Lo

s 
pr

od
uc

to
s 

y 
pr

oc
ed

im
ie

nt
os

 e
m

pl
ea

do
s 

en
 la

 li
m

pi
ez

a 
cu

m
pl

en
 c

on
 e

sp
ec

i�
ca

ci
on

es
 d

e 
in

oc
ui

da
d 

y 
pr

ot
ec

ci
ón

 d
el

 a
m

bi
en

te
.

2.
Lo

s 
eq

ui
po

s 
y 

m
at

er
ia

le
s 

 d
e 

tr
ab

aj
o 

so
n 

 o
rg

an
iz

an
 d

e 
ac

ue
rd

o 
al

 �
uj

o 
de

 e
la

bo
ra

ci
ón

 la
 o

fe
rt

a 
ga

st
ro

nó
m

ic
a.

3.
Lo

s 
m

at
er

ia
le

s 
e 

in
su

m
os

 s
on

 d
is

pu
es

to
s 

en
 á

re
a 

de
 tr

ab
aj

o,
 d

e 
ac

ue
rd

o 
a 

no
rm

as
 d

e 
in

oc
ui

da
d 

y 
pr

ot
ec

ci
ón

 d
el

 a
m

bi
en

te
.

Ev
id

en
ci

as
 p

or
 p

ro
du

ct
o:

 

1.
Á

re
a 

de
 tr

ab
aj

o 
pr

ep
ar

ad
a 

pa
ra

 a
te

nd
er

 la
 o

fe
rt

a 
ga

st
ro

nó
m

ic
a.

Ev
id

en
ci

as
 d

e 
co

no
ci

m
ie

nt
o.

  L
os

 c
on

oc
im

ie
nt

os
 q

ue
 d

em
ue

st
ra

 s
on

:

1.
U

so
 y

 m
an

ej
o 

de
 p

ro
du

ct
os

 d
e 

lim
pi

ez
a.

2.
In

oc
ui

da
d 

en
 la

 m
an

ip
ul

ac
ió

n 
de

 a
lim

en
to

s.
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D
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CR
IP

CI
Ó

N
 D

E 
U

N
ID

A
D

ES
 Y

 E
LE

M
EN

TO
S 

D
E 

CO
M

PE
TE

N
CI

A
N

º 
2/

2

Re
fe

re
nc

ia
:  

 2
 d

e 
3

Tí
tu

lo
: P

re
pa

ra
r e

l á
re

a 
de

 tr
ab

aj
o 

pa
ra

 la
 e

la
bo

ra
ci

ón
 d

e 
of

er
ta

s 
ga

st
ro

nó
m

ic
as

,  
ap

lic
an

do
 n

or
m

as
 d

e 
in

oc
ui

da
d 

y 
pr

ot
ec

ci
ón

 d
el

 a
m

bi
en

te
.

Ev
id

en
ci

as
 d

e 
ac

ti
tu

d.
  L

as
 a

ct
itu

de
s 

m
an

ife
st

ad
as

 s
on

:

1.
Co

op
er

ac
ió

n:
 A

yu
da

r y
 a

po
ya

r a
 o

tr
os

 e
n 

la
 le

 e
je

cu
ci

ón
 d

e 
un

a 
ta

re
a 

y 
tr

ab
aj

ar
 d

e 
fo

rm
a 

co
nj

un
ta

 p
ar

a 
re

al
iz

ar
 u

na
 fu

nc
ió

n 
o 

ta
re

a 
qu

e 
im

pl
iq

ue
 u

n 
pr

oc
es

o 
la

bo
ra

l d
e 

lim
pi

ez
a 

de
 la

s 
ár

ea
s 

de
 tr

ab
aj

o.

2.
O

rd
en

: E
st

ab
le

ce
r 

y/
o 

re
sp

et
ar

 p
rio

rid
ad

es
 y

 s
ec

ue
nc

ia
 e

n 
lo

s 
pr

oc
ed

im
ie

nt
os

 p
ar

a 
ef

ec
tu

ar
 u

na
 t

ar
ea

 y
 p

re
se

nt
ar

 d
e 

fo
rm

a 
cl

ar
a 

y 
co

m
pr

en
si

bl
e 

lo
s 

re
su

lta
do

s 
de

l t
ra

ba
jo

 d
e 

or
ga

ni
za

ci
ón

 y
 d

is
po

si
ci

ón
 d

e 
lo

s 
m

at
er

ia
le

s 
y 

eq
ui

po
s 

de
 c

oc
in

a.

3.
Re

sp
on

sa
bi

lid
ad

: 
Re

al
iz

ar
 e

l 
tr

ab
aj

o 
de

 a
cu

er
do

 c
on

 l
os

 e
st

án
da

re
s 

de
 c

al
id

ad
 r

eq
ue

rid
os

 y
 e

je
cu

ta
r 

op
or

tu
na

m
en

te
 l

as
 t

ar
ea

s 
de

 
pr

ep
ar

ac
ió

n 
de

 la
s 

ár
ea

s 
de

 tr
ab

aj
o.

4.
Li

m
pi

ez
a:

 R
ea

liz
ar

 c
on

 p
ul

cr
itu

d 
el

 tr
ab

aj
o,

 o
bs

er
va

r u
n 

as
eo

 p
er

so
na

l y
 li

m
pi

ez
a 

en
 e

l p
ue

st
o 

de
 tr

ab
aj

o.

Li
ne

am
ie

nt
os

 g
en

er
al

es
 p

ar
a 

la
 e

va
lu

ac
ió

n:
 E

l d
om

in
io

 d
el

 e
le

m
en

to
 d

e 
co

m
pe

te
nc

ia
 p

ue
de

 e
va

lu
ar

se
 m

ed
ia

nt
e:

1.
M

ed
ia

nt
e 

un
a 

ac
tiv

id
ad

 s
im

ul
ad

a 
o 

re
al

 s
e 

ve
ri�

qu
e 

el
 c

um
pl

im
ie

nt
o 

de
 p

ro
ce

di
m

ie
nt

os
 d

e 
lim

pi
ez

a,
 n

or
m

as
 d

e 
in

oc
ui

da
d 

y 
pr

ot
ec

ci
ón

 
de

l a
m

bi
en

te
.

2.
La

s 
ev

id
en

ci
as

 d
e 

co
no

ci
m

ie
nt

o 
se

 v
er

i�
qu

en
 a

 tr
av

és
 d

e 
la

 a
pl

ic
ac

ió
n 

de
 p

ru
eb

a 
ob

je
tiv

a 
de

 o
pc
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ar

se
 m

ed
ia

nt
e:

1.
M

ed
ia

nt
e 

un
a 

ac
tiv

id
ad

 si
m

ul
ad

a 
o 

re
al

 se
 v

er
i�

qu
e 

la
 c

on
se

rv
ac

ió
n 

de
 fr

ut
as

 y
 v

eg
et

al
es

  a
 tr

av
és

 d
e 

un
a 

gu
ía

 d
e 

ob
se

rv
ac

ió
n,

 la
 a

pl
ic

ac
ió

n 
de

 la
s 

ev
id

en
ci

as
 p

or
 d

es
em

pe
ño

 d
e 

es
te

 e
le

m
en

to
.

2.
La

s 
ev

id
en

ci
as

 p
or

 p
ro

du
ct

o 
se

ña
la

da
s 

en
 e

st
e 

el
em

en
to

 d
e 

co
m

pe
te

nc
ia

 s
er

án
 e

va
lu

ad
as

 a
 tr

av
és

 d
e 

un
a 

lis
ta

 d
e 

co
te

jo
, p

ar
a 

ve
ri�

ca
r l

a 
ap

lic
ac

ió
n 

de
 n

or
m

as
 d

e 
in

oc
ui

da
d,

 e
st

án
da

re
s 

de
 c

al
id

ad
 y

 p
ro

ce
di

m
ie

nt
os

 d
e 

co
ns

er
va

ci
ón

 y
 a

lm
ac

en
am

ie
nt

o 
de

 lo
s 

al
im

en
to

s.

3.
La

s 
ev

id
en

ci
as

 d
e 

co
no

ci
m

ie
nt

o 
se

 v
er

i�
qu

en
 a

 tr
av

és
 d

e 
la

 a
pl

ic
ac

ió
n 

de
 p

ru
eb

a 
ob

je
tiv

a 
de

 o
pc

ió
n 

m
úl

tip
le

.

4.
La

s 
ev

id
en

ci
as

 d
e 

ac
tit

ud
 s

er
án

 v
al

or
ad

as
 a

 tr
av

és
 d

e 
la

s 
ev

id
en

ci
as

 d
e 

pr
od

uc
to

 y
  d

es
em

pe
ño

 c
on

 u
na

 li
st

a 
de

 c
ot

ej
o 

o 
de

 o
bs

er
va

ci
ón

.
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2

Re
fe

re
nc

ia
:  

2 
de

 2
Tí

tu
lo

 d
el

 e
le

m
en

to
: 

M
an

ip
ul

ar
 c

ar
ne

s, 
av

es
, 

pe
sc

ad
os

 y
 m

ar
is

co
s 

pa
ra

 l
a 

pr
ee

la
bo

ra
ci

ón
 d

e 
of

er
ta

s 
ga

st
ro

nó
m

ic
as

.

Cr
it

er
io

s 
de

 d
es

em
pe

ño
. L

a 
pe

rs
on

a 
es

 c
om

pe
te

nt
e 

cu
an

do
:

1.
El

 m
ad

ur
ad

o 
de

 c
ar

ne
s 

ro
ja

s 
y/

o 
ca

za
 lo

 re
al

iz
a 

de
 a

cu
er

do
 a

 m
ét

od
os

, p
ro

ce
di

m
ie

nt
os

 y
 e

st
án

da
re

s 
de

 c
al

id
ad

.
2.

El
  a

do
ba

do
 d

e 
ca

rn
es

, p
es

ca
do

s, 
m

ar
is

co
s, 

av
es

 y
/o

 c
az

a 
 e

n 
cr

ud
o 

lo
 p

re
pa

ra
, d

e 
ac

ue
rd

o 
a 

pr
oc

ed
im

ie
nt

os
 y

 n
or

m
as

 d
e 

in
oc

ui
da

d.
 

3.
El

 m
ar

in
ad

o 
de

 c
ar

ne
s, 

pe
sc

ad
os

, m
ar

is
co

s, 
av

es
 y

/o
 c

az
a 

 e
n 

cr
ud

o 
se

 re
al

iz
a 

de
 a

cu
er

do
 a

 p
ro

ce
di

m
ie

nt
os

 y
 n

or
m

as
 d

e 
in

oc
ui

da
d.

4.
La

s 
té

cn
ic

as
 d

e 
�l

et
ea

do
 y

 t
ro

ce
ad

o 
 d

e 
 c

ar
ne

s, 
pe

sc
ad

os
, m

ar
is

co
s, 

av
es

 y
/o

 c
az

a 
la

s 
re

al
iz

a 
se

gú
n 

es
tá

nd
ar

es
 d

e 
ca

lid
ad

 y
 o

fe
rt

a 
ga

st
ro

nó
m

ic
a.

5.
El

 m
an

ej
o 

de
 m

er
m

as
 d

e 
 c

ar
ne

s, 
pe

sc
ad

os
, m

ar
is

co
s, 

av
es

 y
/o

 c
az

a 
 e

n 
cr

ud
o 

lo
 e

fe
ct

úa
, d

e 
ac

ue
rd

o 
a 

no
rm

as
 d

e 
in

oc
ui

da
d 

y 
pr

ot
ec

ci
ón

 
am

bi
en

ta
l e

n 
el

 á
re

a 
de

 tr
ab

aj
o.

Ca
m

po
 d

e 
ap

lic
ac

ió
n:

Ca
te

go
rí

a:
Cl

as
e:

1.
M

at
er

ia
 p

rim
a.

 
1.

1.
 C

ar
ne

s 
ro

ja
s. 

   
1.

2.
 C

ar
ne

s 
bl

an
ca

s. 
  

1.
3.

 C
ar

ne
s 

ca
za

. 

2.
M

ét
od

o 
de

 p
re

pa
ra

ci
ón

. 

2.
1.

 M
ad

ur
ad

o.
   

2.
2.

 A
do

bo
.  

 
2.

3.
 M

ar
in

ad
o.

   
2.

4.
 A

hu
m

ad
o.

 

3.
Té

cn
ic

a 
de

 p
re

pa
ra

ci
ón

.
2.

1.
 F

ile
te

ad
o.

   
 

3.
2.

 T
ro

ce
ad

o.
Ev

id
en

ci
as

 p
or

 d
es

em
pe

ño
. L

a 
fo

rm
a 

en
 q

ue
:

1.
El

 p
ro

ce
di

m
ie

nt
o 

de
 m

ad
ur

ad
o 

de
 c

ar
ne

s 
ro

ja
s 

y/
o 

ca
za

 e
s 

lle
va

do
 a

 c
ab

o.
2.

El
 m

ét
od

o 
de

 p
re

pa
ra

ci
ón

 d
e 

ad
ob

o 
de

 c
ar

ne
s, 

pe
sc

ad
os

, m
ar

is
co

s, 
av

es
 y

/o
 c

az
a 

 e
n 

cr
ud

o 
es

 ll
ev

ad
o 

a 
ca

bo
.  

3.
El

 p
ro

ce
di

m
ie

nt
o 

pa
ra

  m
ar

in
ar

 c
ar

ne
s, 

pe
sc

ad
os

, m
ar

is
co

s, 
av

es
 y

/o
 c

az
a 

 e
s 

lle
va

do
 a

 c
ab

o.
4.

El
 p

ro
ce

di
m

ie
nt

o 
de

 �
le

te
ad

o 
y 

tr
oc

ea
do

  d
e 

 c
ar

ne
s, 

pe
sc

ad
os

, m
ar

is
co

s, 
av

es
 y

/o
 c

az
a 

se
 re

al
iz

a.
 

5.
El

 m
an

ej
o 

de
 m

er
m

as
 d

e 
 c

ar
ne

s, 
pe

sc
ad

os
, m

ar
is

co
s, 

av
es

 y
/o

 c
az

a 
 e

s 
lle

va
do

 a
 c

ab
o.
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Re
fe

re
nc

ia
:  

2 
de

 2
Tí

tu
lo

 d
el

 e
le

m
en

to
: 

M
an

ip
ul

ar
 c

ar
ne

s, 
av

es
, 

pe
sc

ad
os

 y
 m

ar
is

co
s 

pa
ra

 l
a 

pr
ee

la
bo

ra
ci

ón
 d

e 
of

er
ta

s 
ga

st
ro

nó
m

ic
as

.

Ev
id

en
ci

as
 p

or
 p

ro
du

ct
o.

 L
os

 p
ro

du
ct

os
 e

la
bo

ra
do

s 
cu

m
pl

en
 c

on
:

1.
Ca

rn
es

 ro
ja

s 
y/

o 
ca

za
  m

ad
ur

ad
as

.
2.

Ca
rn

es
, p

es
ca

do
s, 

m
ar

is
co

s, 
av

es
 y

/o
 c

az
a 

ad
ob

ad
as

.
3.

Ca
rn

es
, p

es
ca

do
s, 

m
ar

is
co

s, 
av

es
 y

/o
 c

az
a 

m
ar

in
ad

as
.

4.
M

em
as

 d
e 

ca
rn

es
, p

es
ca

do
s, 

m
ar

is
co

s, 
av

es
 y

/o
 c

az
a 

ca
te

go
riz

ad
as

.
Ev

id
en

ci
as

 d
e 

co
no

ci
m

ie
nt

o.
  L

os
 c

on
oc

im
ie

nt
os

 q
ue

 d
em

ue
st

ra
 s

on
:

1.
M

ét
od

os
 d

e 
pr

ep
ar

ac
ió

n 
de

 c
ar

ne
s. 

2.
Té

cn
ic

as
 d

e 
pr

ep
ar

ac
ió

n 
de

 c
ar

ne
s.

3.
N

or
m

as
 d

e 
in

oc
ui

da
d 

y 
pr

ot
ec

ci
ón

 a
m

bi
en

ta
l. 

Ev
id

en
ci

as
 d

e 
ac

ti
tu

d.
  L

as
 a

ct
itu

de
s 

m
an

ife
st

ad
as

 s
on

:

1.
Co

op
er

ac
ió

n:
 A

yu
da

r y
 a

po
ya

r a
 o

tr
os

 e
n 

la
 le

 e
je

cu
ci

ón
 d

e 
un

a 
ta

re
a 

y 
tr

ab
aj

ar
 d

e 
fo

rm
a 

co
nj

un
ta

 p
ar

a 
re

al
iz

ar
 u

na
 fu

nc
ió

n 
o 

ta
re

a 
qu

e 
im

pl
iq

ue
 u

n 
pr

oc
es

o 
la

bo
ra

l.

2.
O

rd
en

: E
st

ab
le

ce
r 

y/
o 

re
sp

et
ar

 p
rio

rid
ad

es
 y

 s
ec

ue
nc

ia
 e

n 
lo

s 
pr

oc
ed

im
ie

nt
os

 p
ar

a 
ef

ec
tu

ar
 u

na
 t

ar
ea

 y
 p

re
se

nt
ar

 d
e 

fo
rm

a 
cl

ar
a 

y 
co

m
pr

en
si

bl
e 

lo
s 

re
su

lta
do

s 
de

l t
ra

ba
jo

  d
e 

m
ad

ur
ad

o,
 a

do
ba

do
, m

ar
in

ad
o,

 �
le

te
ad

o 
y 

tr
oc

ea
do

.  

3.
Re

sp
on

sa
bi

lid
ad

: R
ea

liz
ar

 e
l t

ra
ba

jo
 d

e 
ac

ue
rd

o 
co

n 
lo

s e
st

án
da

re
s d

e 
ca

lid
ad

 re
qu

er
id

os
 y

 e
je

cu
ta

r o
po

rt
un

am
en

te
 la

s t
ar

ea
s d

e 
m

ad
ur

ad
o,

 
ad

ob
ad

o,
 m

ar
in

ad
o,

 �
le

te
ad

o 
y 

tr
oc

ea
do

.

4.
Li

m
pi

ez
a:

 R
ea

liz
ar

 c
on

 p
ul

cr
itu

d 
el

 tr
ab

aj
o 

y 
ob

se
rv

ar
 u

n 
as

eo
 p

er
so

na
l e

n 
la

 m
an

ip
ul

ac
ió

n 
de

 c
ar

ne
s 

y 
m

ar
is

co
s.

Li
ne

am
ie

nt
os

 g
en

er
al

es
 p

ar
a 

la
 e

va
lu

ac
ió

n:
 E

l d
om

in
io

 d
el

 e
le

m
en

to
 d

e 
co

m
pe

te
nc

ia
 p

ue
de

 e
va

lu
ar

se
 m

ed
ia

nt
e:

1.
M

ed
ia

nt
e 

un
a 

ac
tiv

id
ad

 s
im

ul
ad

a 
o 

re
al

 s
e 

ve
ri�

qu
e 

m
ét

od
os

 y
 t

éc
ni

ca
s 

de
 p

re
pa

ra
ci

ón
 d

e 
ca

rn
es

, p
es

ca
do

s, 
m

ar
is

co
s, 

av
es

 y
/o

 c
az

a,
 a

 
tr

av
és

 d
e 

un
a 

gu
ía

 d
e 

ob
se

rv
ac

ió
n,

 la
 a

pl
ic

ac
ió

n 
de

 la
s 

ev
id

en
ci

as
 p

or
 d

es
em

pe
ño

 d
e 

es
te

 e
le

m
en

to
.

2.
El

 p
ar

tic
ip

an
te

 e
nt

re
gu

e 
al

 e
va

lu
ad

or
 la

s 
ev

id
en

ci
as

 p
or

 p
ro

du
ct

o 
se

ña
la

da
s 

en
 e

st
e 

el
em

en
to

 d
e 

co
m

pe
te

nc
ia

 p
ar

a 
qu

e 
a 

tr
av

és
 d

e 
un

a 
lis

ta
 d

e 
co

te
jo

, s
e 

ve
ri�

qu
e 

la
 a

pl
ic

ac
ió

n.

3.
La

s 
ev

id
en

ci
as

 d
e 

co
no

ci
m

ie
nt

o 
se

 v
er

i�
qu

en
 a

 tr
av

és
 d

e 
la

 a
pl

ic
ac

ió
n 

de
 p

ru
eb

a 
ob

je
tiv

a 
de

 o
pc

ió
n 

m
úl

tip
le

.

4.
La

s 
ev

id
en

ci
as

 d
e 

ac
tit

ud
 s

er
án

 v
al

or
ad

as
 a

 tr
av

és
 d

e 
la

s 
ev

id
en

ci
as

 d
e 

pr
od

uc
to

  y
 d

es
em

pe
ño

 m
ed

ia
nt

e 
lis

ta
s 

de
 c

ot
ej

o.



Norma Técnica de Competencia Laboral Regional de Cocinero/a

33

..

D
ES

CR
IP

CI
Ó

N
 D

E 
U

N
ID

A
D

ES
 Y

 E
LE

M
EN

TO
S 

D
E 

CO
M

PE
TE

N
CI

A
N

º 
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2

Có
di

go
: C

IU
O

/8
8:

 5
12

2
Tí

tu
lo

 d
e 

la
 u

ni
da

d 
de

 c
om

pe
te

nc
ia

: 
Es

tr
uc

tu
ra

r 
y 

pr
ep

ar
ar

 o
fe

rt
as

 g
as

tr
on

óm
ic

as
, 

de
 a

cu
er

do
 a

 
es

pe
ci

�c
ac

io
ne

s 
té

cn
ic

as
, e

co
nó

m
ic

as
 y

 n
ut

ric
io

na
le

s.

Pr
op

ós
it

o 
de

 l
a 

un
id

ad
 d

e 
co

m
pe

te
nc

ia
: 

D
es

ar
ro

lla
r 

co
m

pe
te

nc
ia

 p
ar

a 
es

tr
uc

tu
ra

r 
y 

pr
ep

ar
ar

 o
fe

rt
as

 g
as

tr
on

óm
ic

as
 d

e 
ac

ue
rd

o 
 a

 
es

pe
ci

�c
ac

io
ne

s 
té

cn
ic

as
, e

co
nó

m
ic

as
 y

 n
ut

ric
io

na
le

s 
a 

sa
tis

fa
cc

ió
n 

de
 c

lie
nt

e.

El
em

en
to

s 
de

 C
om

pe
te

nc
ia

 L
ab

or
al

 (E
.C

.L
) q

ue
 c

on
fo

rm
an

 la
 u

ni
da

d 
de

 c
om

pe
te

nc
ia

.

Re
fe

re
nc

ia
:  

1 
de

 3
Tí

tu
lo

 d
el

 e
le

m
en

to
: E

st
ru

ct
ur

ar
 m

en
ús

 p
ar

a 
la

 o
fe

rt
a 

ga
st

ro
nó

m
ic

a,
 d

e 
ac

ue
rd

o 
a 

re
qu

er
im

ie
nt

os
 

nu
tr

ic
io

na
le

s, 
ec

on
óm

ic
os

  y
 d

el
 c

lie
nt

e.

Cr
it

er
io

s 
de

 d
es

em
pe

ño
. L

a 
pe

rs
on

a 
es

 c
om

pe
te

nt
e 

cu
an

do
:

1.
La

 s
el

ec
ci

ón
 d

e 
co

m
po

ne
nt

es
 d

e 
un

  m
en

ú 
la

 re
al

iz
a 

de
 a

cu
er

do
 a

 e
st

án
da

re
s 

de
 c

al
id

ad
 y

 re
qu

er
im

ie
nt

os
 d

el
 c

lie
nt

e.

2.
Es

tr
uc

tu
ra

 m
en

ús
 d

e 
ac

ue
rd

o 
a 

re
qu

er
im

ie
nt

os
 n

ut
ric

io
na

le
s 

y 
ec

on
óm

ic
os

 d
e 

la
 o

fe
rt

a 
ga

st
ro

nó
m

ic
a.

3.
El

 c
os

te
o 

de
 m

en
ú 

es
tr

uc
tu

ra
do

 lo
 re

al
iz

a 
de

 a
cu

er
do

 a
 p

ro
ce

di
m

ie
nt

os
.

Ca
m

po
 d

e 
ap

lic
ac

ió
n:

Ca
te

go
rí

a:
Cl

as
e:

1.
Ti

po
 d

e 
m

en
ú.

1.
1.

 D
el

 d
ía

. 
1.

2.
 A

 la
 c

ar
ta

. 
1.

3.
 E

ve
nt

os
 e

sp
ec

ia
le

s.

Ev
id

en
ci

as
 p

or
 d

es
em

pe
ño

. L
a 

fo
rm

a 
en

 q
ue

:

1.
Lo

s 
co

m
po

ne
nt

es
 d

e 
un

 m
en

ú 
se

 s
el

ec
ci

on
an

 s
eg

ún
 lo

s 
es

tá
nd

ar
es

 d
e 

ca
lid

ad
 y

 re
qu

er
im

ie
nt

os
 d

el
 c

lie
nt

e.

2.
Lo

s 
re

qu
er

im
ie

nt
os

 n
ut

ric
io

na
le

s 
y 

ec
on

óm
ic

os
 p

ar
a 

la
 e

st
ru

ct
ur

ac
ió

n 
de

l m
en

ú 
so

n 
de

te
rm

in
ad

os
.

3.
El

 m
en

ú 
es

tr
uc

tu
ra

do
 e

s 
co

st
ea

do
.
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: E

st
ru
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ur

ar
 m

en
ús
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 d
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 c
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 c
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 d
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 d
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 d
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 r
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 p
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 p
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 f
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 d

e 
es

tr
uc

tu
ra

ci
ón

 y
 c
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 d
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 d
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 p
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 d
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 m
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re
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 s
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 d
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 d
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re
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 p
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 p
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 d
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 d
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 c
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 d
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 d
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 d
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 d
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 d
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 c
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 p
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ce
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 d

e 
in

oc
ui

da
d.

 
2.

La
 p

re
pa

ra
ci

ón
 d
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 d
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 c
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 d
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 d
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 p
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 F
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 d
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 d

e 
al

m
ac

en
am

ie
nt

o.
3.

1.
 R

ef
rig

er
ad

o.
 

3.
2.

 C
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 d
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 p
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ce
ta

. 
2.

El
ab

or
a 

pr
od

uc
to

s 
ap

lic
an

do
 la

s 
té

cn
ic

as
 d
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 c
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 c
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 d
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 d
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 p
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Ó
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 l
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st
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r, 
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ar

ar
, 
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ec
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on
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r 
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va
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 c
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se
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e 
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r 
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er
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nó
m
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en
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en
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i�

ca
ci

on
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 d
e 

ca
lid

ad
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et
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nó
m
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m
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 d

e 
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oc
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d 

de
 a
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en

to
s 

y 
be
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da

s.
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r�

l 
de

 s
al

id
a:
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st
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á 

en
 l

a 
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pa
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d 

de
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i�
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r m
en
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 d

e 
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ue
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o 
a 
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er
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ie
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os
, 
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nt

ro
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r e
l a

pr
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m

ie
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, 
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r 
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e 
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m
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a 
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, 
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al

iz
ar
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on
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 d
e 

m
es
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e 
se
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, 
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ep
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y 
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en
ta

r 
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s 
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be
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da
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s, 
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er
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sa
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l p
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l.
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is
it
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 d

e 
en
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a:
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 e

n 
ad

el
an

te
.

D
ur

ac
ió

n:
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H

or
as
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ór

ic
as
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39

H
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 p

rá
ct

ic
as

: 
51

7
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a 
de
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pr

ob
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n:
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8
Ti
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po

 d
e 
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si
ón

: 5
 a
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s

Fe
ch

a 
de

 p
ub

lic
ac

ió
n:

 A
go

st
o 

20
08

N
o.

 d
e 

re
vi

si
ón

: P
rim

er
a.

Ti
po

 d
e 

ca
li�

ca
ci

ón
: R

eg
io

na
l.

Se
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er
vi

ci
os

.
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m
a 

pr
of
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io

na
l: 

Tu
ris

m
o.

Có
di

go
:
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ód

ul
os
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fo
rm

an
 la

 c
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ci
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:
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U

O
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 5
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1
Te

cn
ol

og
ía

 c
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in
ar

ia
. 
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U

O
/8
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12
2/

2
In

oc
ui

da
d 

en
 a
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en
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s 

y 
be
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da

s. 
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U

O
/8
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 5

12
2/

3
G

as
tr

on
om

ía
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gi
on

al
 e

 in
te

rn
ac

io
na

l.

CI
U

O
/8

8:
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12
2/

4
In

gl
és

 c
om

pl
em

en
ta

rio
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 fr
an
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s 

té
cn

ic
o 
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en
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s 
y 

be
bi

da
s.
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U

O
/8

8:
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12
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5
Co

m
pe
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s 
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er
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le

s. 

2. Datos Generales de la Calificación
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O
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1
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 d
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 m
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ul
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di
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a 
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. 

Co
rr

es
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en

ci
a 
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n 
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 u

ni
da

d 
de

 c
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pe
te

nc
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:
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o 
pa

ra
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 d
e 
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s 
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m
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m
as

 d
e 
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oc
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en
to

s 
y 
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da
s 
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 p
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n 
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m
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.  
2.

 M
an
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ar
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n 
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o 
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r 
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im

en
to
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y 
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da
s, 
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m

pl
ie

nd
o 
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 d

e 
se
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rid
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 e
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s 

de
 

ca
lid
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.

O
bj
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o 
ge

ne
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l d
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A
l �

na
liz

ar
 e

l m
ód

ul
o 
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ar
tic

ip
an

te
 e

st
ar

á 
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 c
ap

ac
id

ad
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e 
pr

ep
ar
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op
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, c
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m
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al
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s, 
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 ro
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s 
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en
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la

da
s, 

en
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id
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 rá
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da

s, 
se

gú
n 

re
ce

ta
 e

st
ab

le
ci

da
.
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s 
de

 la
 c
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pe

te
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ia
:
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re
pa

ra
r e

l á
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a 
de

 tr
ab

aj
o 

pa
ra

 la
 e
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ra
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 d

e 
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er
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ro

nó
m

ic
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, a
pl

ic
an

do
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or
m
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 d

e 
in
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d 
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ot
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ci
ón

 d
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m
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en

te
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se
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al
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 c
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an

do
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m
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m
as

 d
e 
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da
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 c
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es
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s, 

m
ar

is
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s 
pa

ra
 la

 p
re

el
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or
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ió
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 o

fe
rt
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tr

on
óm

ic
as

.

Pr
er

re
qu

is
it

os
:

N
o 

se
 re

qu
ie

re
n.

Ti
em

po
s 

pr
op

ue
st

os
:

H
or

as
 Te

ór
ic

as
:

39
H

or
as

 P
rá

ct
ic

as
:

16
1

D
ur

ac
ió

n:
20

0

U
ni

da
d 

di
dá

ct
ic

a 
I:

Ba
se

s 
Cu

lin
ar

ia
s.

O
bj

et
iv

o 
de

 la
 u

ni
da

d 
di

dá
ct

ic
a:

A
l 

�n
al

iz
ar

 l
a 

un
id

ad
 d

id
ác

tic
a 

 e
l/l

a 
pa

rt
ic

ip
an

te
 e

st
ar

á 
en

 c
ap

ac
id

ad
 d

e 
pr

ep
ar

ar
 e

 i
m

pl
em

en
ta

r 
ba

se
s 

cu
lin

ar
ia

s, 
se

gú
n 

té
cn

ic
as

 e
st

ab
le

ci
da

s. 
 

Ti
em

po
s 

pr
op

ue
st

os
:

H
or

as
 Te

ór
ic

as
:

12
H

or
as

 P
rá

ct
ic

as
:

48
D

ur
ac

ió
n:

60
CO

N
TE

N
ID

O
S

O
BJ

ET
IV

O
S 

D
E 

A
PR

EN
D

IZ
A

JE
SA

BE
R

SA
BE

R 
H

AC
ER

SA
BE

R 
SE

R
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IT
ER

IO
S 

D
E 

EV
A

LU
AC

IÓ
N

Po
ne

r 
a 

pu
nt
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co

ci
na

 
y 

se
le

cc
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na
r 

lo
s 

ut
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si
lio

s, 
eq

ui
po
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 m

at
er

ia
l, 

de
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cu
er

do
 

a 
pr

oc
ed

im
ie

nt
os

 d
e 

re
ce

ta
s 

es
ta

bl
ec

id
as

.

Co
ci

na
:

ß 
H

is
to

ria
.

ß 
Á

re
as

 d
e 

la
 c

oc
in

a.
ß 

O
rg

an
iz

ac
ió

n 
de

 la
 c

oc
in

a.
ß 

Eq
ui

pa
m

ie
nt

o 
de

 la
 c

oc
in

a.
ß 

M
is

e 
en

 p
la

ce
.

M
at

er
ia

s 
pr

im
as

:
ß 

Cl
as

i�
ca

ci
ón

.
ß 

Co
nd

im
en

to
s.

Pr
ep

ar
ar

 m
is

e 
en

 
pl

ac
e.

O
rg

an
iz

ar
 e

l 
eq

ui
po

 y
 u

te
ns

ili
os

 
de

 la
 c

oc
in

a.

Re
vi

sa
r á

re
as

 d
e 

se
rv

ic
io

.

In
ic

ia
tiv

a.
 

O
rd

en
.

Li
m

pi
ez

a.
Tr

ab
aj

o 
en

 e
qu

ip
o.

Re
sp

on
sa

bi
lid

ad
.

U
bi

ca
 la

s 
di

fe
re

nt
es

 á
re

as
 d

e 
la

 
co

ci
na

. 
D

es
cr

ib
e 

la
s 

ca
ra

ct
er

ís
-

tic
as

 d
el

 e
qu

ip
o 

y 
ut

en
si

lio
s 

de
 

la
 c

oc
in

a.
  

Ex
pl

ic
a 

la
s 

di
fe

re
nt

es
 m

at
er

ia
s 

pr
im

as
. 

Re
co

no
ce

 
lo

s 
co

nd
i-

m
en

to
s 

se
gú

n 
el

 o
rig

en
 y

 p
ro

-
ce

de
nc

ia
. 

3. Descripción del Módulo de Aprendizaje

..
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ic
as

 e
st

ab
le

ci
da

s. 
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H
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H
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ct
ic

as
:

48
D

ur
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O
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D
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A
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R
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R 
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BE
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SE

R
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IT
ER

IO
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D
E 

EV
A

LU
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IÓ
N

Re
al
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ar
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te
s 
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eg
et
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es

 d
e 
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ue

rd
o 

a 
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 e

st
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-
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s.

Cu
ch
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D

e�
ni

ci
ón

ß 
Ti

po
s 

de
 c

uc
hi

llo
ß 

Pa
rt

es
 d

el
 c

uc
hi

llo
ß 

Co
rt

es
 d

e 
ve

ge
ta

le
s

 

Co
rt

ar
 v

eg
et

al
es

.

U
til

iz
ar

 e
l c

uc
hi

llo
 e

n 
lo

s 
co

rt
es

 d
e 

ca
rn

es
 

y 
ve

ge
ta

le
s 

ap
lic

an
-

do
 té

cn
ic

as
.

Pr
ep

ar
ar

 
ve

ge
ta

le
s 

co
rt

ad
os

 s
eg

ún
 r

e-
qu

er
im

ie
nt

os
 d

e 
la

 
co

ci
na

 
de

 
pr

od
uc

-
ci

ón
.

In
ic

ia
tiv

a.
O

rd
en

.
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m
pi

ez
a.

Re
sp

on
sa
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lid

ad
.

Co
rt
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ve

ge
ta

le
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cn
ic
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de
l u
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 d

el
 c

uc
hi

llo
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pl
ic

a 
m

e-
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da
s 

de
 s

eg
ur

id
ad

 e
n 

el
 u

so
 d

el
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ch
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o 
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e 

de
 v

eg
et
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. 
Co
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a 

ve
ge
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le

s 
se

gú
n 

la
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cn
ic

a 
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bl

ec
id

a.

Co
ci

na
 a

lim
en

to
s 

ap
lic

an
do
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s 
de

 c
oc

ci
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A

pl
ic
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cn
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 c
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ón
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l m
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n 
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l a
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en
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na
r 

lo
s 
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s 
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-
do
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ife

re
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 m
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 d

e 
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re
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cn
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 e

st
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n 
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s

ß 
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ca
ci
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ß 
M
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ß 
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bá
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e�
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 d
e 
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, c
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as

.

Co
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en
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ep
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ac

ió
n 

de
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do
s, 
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, 
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.
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a.
O

rd
en

.
Li

m
pi

ez
a.

Re
sp

on
sa

bi
lid

ad
.
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 e
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 d
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rie
da

d 
de

 
en

sa
la

da
s, 

en
tr

em
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ue
st
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H
or
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ór
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or
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D

ur
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N

TE
N
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O

S

O
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ET
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D
E 
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PR

EN
D

IZ
A

JE
SA

BE
R
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H

AC
ER

SA
BE
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SE
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IT
ER

IO
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D
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 A
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AC
IÓ

N

Pr
ep

ar
ar

 
en

sa
la

da
s 

se
gú

n 
té

cn
ic

as
 

es
ta

bl
ec

id
as

 
en

 
la

s 
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ce
ta

s, 
ap

lic
an

do
 n

or
m

as
 d

e 
hi

gi
en

e 
y 

se
gu

rid
ad

.

Ve
ge

ta
le

s 
y 

ho
rt

al
iz

as
.

ß 
D

e�
ni

ci
ón

.
ß 

Cl
as

i�
ca

ci
ón

.

En
sa

la
da

s 
y 

en
tr

em
es

es
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ß 
Te

rr
in

as
.

ß 
G

al
an

tin
as

.

Pr
ep

ar
ar

 e
nt

re
m

es
es

, 
te

rr
in

as
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al
an

tin
as

.
 Se

le
cc

io
na

r v
eg

et
al

es
 

se
gú

n 
re

ce
ta

.

Cl
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i�
ca

r y
 a

lm
ac

en
ar

 
ve

ge
ta

le
s 

y 
ho

rt
al

i-
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s.

Sa
ni

tiz
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 v
eg

et
al

es
.

 In
ic

ia
tiv
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O

rd
en
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Li

m
pi

ez
a.
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sa
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lid

ad
.
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i�
ca

 
lo

s 
ve

ge
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le
s 

y 
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rt
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.  
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ni
tiz

ar
 lo

s 
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ge
ta

le
s. 

 

Pr
ep

ar
ar

 v
ar

ie
da

d 
de

 p
la

til
lo

s 
de

 c
oc

in
a 

rá
pi

da
, s

eg
ún

 r
ec

e-
ta

s, 
ap

lic
an

do
 té

cn
ic

as
 y

 m
ét

o-
do

s 
de

 c
oc

ci
ón

.

Co
m

id
a 

rá
pi

da
.

ß 
D

e�
ni

ci
ón

.
ß 

H
is

to
ria

.
ß 

Cl
as

i�
ca

ci
ón

.

Pr
ep

ar
ar

 
re

ce
ta

 
de

 
co

m
id

a 
rá

pi
da

: 
ha

m
-

bu
rg

ue
sa

s, 
sá

nd
w

ic
h 

y 
pi

zz
a.

In
ic

ia
tiv

a.
O

rd
en

.
Li

m
pi

ez
a.

Re
sp

on
sa

bi
lid

ad
.

A
pl

ic
a 

co
cc

ió
n 

se
gú

n 
la

 
na

tu
ra

le
za

 
de

l 
pr

od
uc

to
.  

Ca
lc

ul
a 

ca
nt

id
ad

 d
e 

m
a-

te
ria

 p
rim

a 
se

gú
n 

re
ce

ta
 

de
l d

ía
.  

M
on

ta
 p

la
til

lo
 d

e 
co

ci
na

 rá
pi

da
.
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PR
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N
º 

4/
4

U
ni

da
d 

di
dá

ct
ic

a 
III

:
Co

ci
na

 C
al

ie
nt

e.

O
bj

et
iv

o 
de

 la
 u

ni
da

d 
di

dá
ct

ic
a:

A
l �

na
liz

ar
 la

 u
ni

da
d 

el
/la

  p
ar

tic
ip

an
te

 e
st

ar
á 

en
 la

 c
ap

ac
id

ad
 d

e 
pr

ep
ar

ar
 h

ue
vo

s, 
pa

st
as

, a
rr

oz
 y

 
ca

rn
es

, s
eg

ún
 p

ro
ce

di
m

ie
nt

os
 y

 té
cn

ic
as

 e
st

ab
le

ci
da

s 
en

 la
s 

re
ce

ta
s.

Ti
em

po
s 

pr
op

ue
st

os
:

H
or

as
 Te

ór
ic

as
:

16
H

or
as

 P
rá

ct
ic

as
:

64
D

ur
ac

ió
n:

80

CO
N

TE
N

ID
O

S

O
BJ

ET
IV

O
S 

D
E 

A
PR

EN
D

IZ
A

JE
SA

BE
R

SA
BE

R 
H

AC
ER

SA
BE

R 
SE

R
CR

IT
ER

IO
S 

D
E 

EV
A

LU
AC

IÓ
N

Pr
ep

ar
ar

 
hu

ev
os

, 
pa

st
as

 
y 

ar
ro

z,
 s

eg
ún

 p
ro

ce
di

m
ie

nt
os

 
y 

té
cn

ic
as

 e
st

ab
le

ci
da

s 
en

 la
s 

re
ce

ta
s.

H
ue

vo
s.

Pa
st

as
.

A
rr

oz
.

Pr
ep

ar
ar

 h
ue

vo
s.

Pr
ep

ar
ar

 v
ar

ie
da

d 
de

 
pa

st
as

 y
 a

rr
oz

.

Li
m

pi
ez

a.
O

rd
en

.
Re

sp
on

sa
bi

lid
ad

.

Ve
ri�

ca
 la

s 
ca

ra
ct

er
ís

tic
as

 d
e 

fr
es

cu
ra

 d
e 

lo
s 

hu
ev

os
.  

A
pl

i-
ca

 té
cn

ic
as

 d
e 

pr
ep

ar
ac

ió
n 

de
 

la
s 

pa
st

as
 y

 a
rr

oz
.  

A
pl

ic
a 

la
 c

oc
ci

ón
 s

eg
ún

 e
l 

al
im

en
to

 y
 la

 t
éc

ni
ca

 d
e 

pr
e-

pa
ra

ci
ón

.

Pr
ep

ar
ar

  c
ar

ne
s 

de
 re

s, 
ce

rd
o 

y 
av

es
, d

e 
ac

ue
rd

o 
a 

la
s 

no
r-

m
as

 d
e 

ca
lid

ad
 e

st
ab

le
ci

da
s 

en
 l

as
 t

éc
ni

ca
s 

de
 p

re
pa

ra
-

ci
ón

.  

Ca
rn

es
.

ß 
Ca

ra
ct

er
ís

tic
as

, 
m

or
ti�

ca
-

ci
ón

, 
co

ns
er

va
ci

ón
, 

ca
li-

da
d 

y 
ca

te
go

ría
.

ß 
Cl

as
i�

ca
ci

ón
. 

Av
es

.
ß 

Ca
ra

ct
er

ís
tic

as
, f

re
sc

ur
a.

ß 
Cl

as
i�

ca
ci

ón
.

Pr
ep

ar
ar

 
pl

at
ill

os
 

a 
ba

se
 d

e 
ca

rn
es

.

Pr
ep

ar
ar

 
pl

at
ill

os
 

a 
ba

se
 d

e 
av

es
.

In
ic

ia
tiv

a.
 

Pe
rs

on
al

id
ad

.
O

rd
en

.
D

is
ci

pl
in

a.
 

Re
sp

on
sa

bi
lid

ad
. 

Co
m

pr
ue

ba
 la

 f
re

sc
ur

a 
de

 la
 

ca
rn

e 
se

gú
n 

su
 o

rig
en

.  
A

pl
i-

ca
 té

cn
ic

as
 d

e 
co

cc
ió

n 
se

gú
n 

tip
o 

de
 c

ar
ne

.  
Ve

ri�
ca

 l
as

 t
em

pe
ra

tu
ra

s 
de

 
co

ns
er

va
ci

ón
 d

e 
la

s 
ca

rn
es

 y
 

av
es

, s
eg

ún
 s

u 
cl

as
i�

ca
ci

ón
.

Pr
ep

ar
ar

 p
la

to
s 

de
 c

ar
ne

 d
e 

m
ar

 a
pl

ic
an

do
 té

cn
ic

as
 a

pr
o-

pi
ad

as
,  

se
gú

n 
su

 p
ro

ce
de

n-
ci

a 
y 

cl
as

i�
ca

ci
ón

.

Pe
sc

ad
os

.
ß 

D
e�

ni
ci

ón
, 

cl
as

i�
ca

ci
ón

, 
or

ig
en

, 
ca

ra
ct

er
ís

tic
as

 d
e 

fr
es

cu
ra

 y
 c

on
se

rv
ac

ió
n.

M
ar

is
co

s.
ß 

D
e�

ni
ci

ón
, v

ar
ie

da
d,

 c
la

si
-

�c
ac

ió
n.

Pr
ep

ar
ar

 
pl

at
ill

os
 

a 
ba

se
 d

e 
pe

sc
ad

os
 y

 
m

ar
is

co
s.

Pr
ep

ar
ar

 s
al

sa
s.

In
ic

ia
tiv

a.
 

Pe
rs

on
al

id
ad

.
O

rd
en

.
D

is
ci

pl
in

a.
 

Re
sp

on
sa

bi
lid

ad
. 

Ve
ri�

ca
 la

 f
re

sc
ur

a 
de

 p
es

ca
-

do
s 

y 
m

ar
is

co
s. 

 
A

pl
ic

a 
té

cn
ic

as
 d

e 
lim

pi
ez

a 
y 

�l
et

eo
 s

eg
ún

 c
ar

ac
te

rís
tic

as
.  

A
pl

ic
a 

té
cn

ic
as

 d
e 

pr
ep

ar
a-

ci
ón

 y
 m

on
ta

je
 s

eg
ún

 e
l p

ro
-

du
ct

o.
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Có
di

go
 d

el
 m

ód
ul

o:
  C

IU
O

/8
8:

 5
12

2/
2

Tí
tu

lo
 d

el
 m

ód
ul

o 
de

 a
pr

en
di

za
je

: I
no

cu
id

ad
 y

 b
io

qu
ím

ic
a 

de
 lo

s 
al

im
en

to
s 

y 
be

bi
da

s.

Co
rr

es
po

nd
en

ci
a 

co
n 

la
 u

ni
da

d 
de

 
co

m
pe

te
nc

ia
:

1.
 

O
rg

an
iz

ar
 e

l á
re

a 
de

 tr
ab

aj
o 

pa
ra

 la
 e

la
bo

ra
ci

ón
 d

e 
of

er
ta

s 
ga

st
ro

nó
m

ic
as

, a
pl

ic
an

do
 n

or
m

as
 d

e 
in

oc
ui

da
d 

de
 a

lim
en

to
s 

y 
be

bi
da

s 
y 

de
 p

ro
te

cc
ió

n 
de

l a
m

bi
en

te
.  

2.
 

M
an

ip
ul

ar
 e

n 
cr

ud
o 

y 
co

ns
er

va
r a

lim
en

to
s 

y 
be

bi
da

s, 
cu

m
pl

ie
nd

o 
no

rm
as

 d
e 

se
gu

rid
ad

 y
 e

st
án

-
da

re
s 

de
 c

al
id

ad
.

O
bj

et
iv

o 
ge

ne
ra

l d
el

 m
ód

ul
o:

A
l �

na
liz

ar
 e

l m
ód

ul
o 

el
/la

 p
ar

tic
ip

an
te

 e
st

ar
á 

en
 c

ap
ac

id
ad

 d
e 

re
al

iz
ar

 la
 m

an
ip

ul
ac

ió
n 

hi
gi

én
ic

a 
y 

sa
ni

ta
ria

 d
e 

al
im

en
to

s 
en

 la
 in

du
st

ria
 g

as
tr

on
óm

ic
a,

 d
e 

ac
ue

rd
o 

a 
bu

en
as

 p
rá

ct
ic

as
 d

e 
m

an
uf

ac
tu

ra
 

y 
si

st
em

a 
H

AC
CP

, a
sí

 c
om

o 
de

 id
en

ti�
ca

r l
as

 b
io

 m
ol

éc
ul

as
 p

re
se

nt
es

 e
n 

lo
s 

al
im

en
to

s, 
lo

s 
pr

oc
es

os
 

po
r m

ed
io

 d
el

 c
ua

l e
l c

ue
rp

o 
la

s 
ca

ta
bo

lis
a,

 la
s 

ne
ce

si
da

de
s 

nu
tr

ic
io

na
le

s 
y 

la
 p

la
ni

�c
ac

ió
n 

de
 m

e-
nú

s 
ba

la
nc

ea
do

s, 
co

n 
ba

se
 a

 la
 b

io
qu

ím
ic

a,
 n

ut
ric

ió
n 

y 
di

et
ét

ic
a.

El
em

en
to

s 
de

 la
 c

om
pe

te
nc

ia
:

1.
1.

 V
er

i�
ca

r e
xi

st
en

ci
a 

de
 m

at
er

ia
le

s 
e 

in
su

m
os

 p
re

vi
os

 a
 la

 e
la

bo
ra

ci
ón

 d
e 

of
er

ta
s 

ga
st

ro
nó

m
ic

as
 

se
gú

n 
no

rm
at

iv
as

 d
e 

la
 e

m
pr

es
a.

1.
2.

 P
re

pa
ra

r e
l á

re
a 

de
 tr

ab
aj

o 
pa

ra
 la

 e
la

bo
ra

ci
ón

 d
e 

of
er

ta
s 

ga
st

ro
nó

m
ic

as
, a

pl
ic

an
do

 n
or

m
as

 d
e 

in
oc

ui
da

d 
y 

pr
ot

ec
ci

ón
 d

el
 a

m
bi

en
te

.  
2.

1.
 C

on
se

rv
ar

 fr
ut

as
 y

 v
eg

et
al

es
 c

ru
do

s 
ap

lic
an

do
 p

ro
ce

di
m

ie
nt

os
 d

e 
pr

es
er

va
ci

ón
 y

 n
or

m
as

 d
e 

in
oc

ui
da

d 
de

 a
lim

en
to

s 
y 

be
bi

da
s.

Pr
er

re
qu

is
it

os
:

Te
cn

ol
og

ía
 C

ul
in

ar
ia

.

Ti
em

po
s 

pr
op

ue
st

os
:

H
or

as
 Te

ór
ic

as
:

84
H

or
as

 P
rá

ct
ic

as
:

26
D

ur
ac

ió
n:

11
0

U
ni

da
d 

di
dá

ct
ic

a 
I:

In
oc

ui
da

d 
en

 a
lim

en
to

s 
y 

be
bi

da
s.

O
bj

et
iv

o 
de

 la
 u

ni
da

d 
di

dá
ct

ic
a:

A
l �

na
liz

ar
 la

 u
ni

da
d 

di
dá

ct
ic

a 
 e

l/l
a 

pa
rt

ic
ip

an
te

 e
st

ar
á 

en
 c

ap
ac

id
ad

 d
e 

re
al

iz
ar

 la
 m

an
ip

ul
ac

ió
n 

hi
gi

én
ic

a 
y 

sa
ni

ta
ria

 d
e 

al
im

en
to

s 
en

 la
 in

du
st

ria
 g

as
tr

on
óm

ic
a,

 d
e 

ac
ue

rd
o 

a 
bu

en
as

 p
rá

ct
ic

as
 d

e 
m

an
uf

ac
tu

ra
 y

 s
is

te
m

a 
H

AC
CP

.

Ti
em

po
s 

pr
op

ue
st

os
:

H
or

as
 Te

ór
ic

as
:

50
H

or
as

 P
rá

ct
ic

as
:

10
D

ur
ac

ió
n:

60

Co
nt

in
úa

 ta
bl

a 
 1

/3
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CO
N

TE
N

ID
O

S

O
BJ

ET
IV

O
S 

D
E 

A
PR

EN
D

IZ
A

JE
SA

BE
R

SA
BE

R 
H

AC
ER

SA
BE

R 
SE

R
CR

IT
ER

IO
S 

D
E 

EV
A

LU
AC

IÓ
N

Pr
ev

en
ir 

la
 

co
nt

am
in

ac
ió

n 
de

 a
lim

en
to

s, 
de

 a
cu

er
do

 a
 

te
or

ía
.

Co
nt

am
in

ac
ió

n.
ß 

D
e�

ni
ci

ón
 ti

po
.

M
ic

ro
or

ga
ni

sm
os

.
ß 

D
e�

ni
ci

ón
. 

ß 
Cl

as
i�

ca
ci

ón
.  

   
ß 

Ca
ra

ct
er

ís
tic

as
.  

ß 
En

fe
rm

ed
ad

es
.

Re
al

iz
ar

 
ex

po
si

ci
ón

 
Re

al
iz

ar
 

ex
po

si
ci

ón
 

so
br

e 
tip

os
 d

e 
or

ga
ni

s-
m

os
 q

ue
 c

on
ta

m
in

an
 

lo
s 

al
im

en
to

s.

Cu
lti

va
r 

ba
ct

er
ia

s 
y 

m
oh

os
.

In
ic

ia
tiv

a.
 

Pe
rs

on
al

id
ad

.
O

rd
en

.
 

Ex
pl

ic
a 

lo
s 

tip
os

 d
e 

al
im

en
-

to
s 

en
 q

ue
 s

e 
de

sa
rr

ol
la

n 
la

s 
ba

ct
er

ia
s. 

Co
nt

in
ua

ci
ón

 ta
bl

a 
1/

3
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D
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IP

CI
Ó

N
 D

EL
 M

Ó
D

U
LO

 D
E 

A
PR

EN
D

IZ
A

JE
 

N
º 

2/
3

U
ni

da
d 

di
dá

ct
ic

a 
I:

In
oc

ui
da

d 
en

 a
lim

en
to

s 
y 

be
bi

da
s.

O
bj

et
iv

o 
de

 la
 u

ni
da

d 
di

dá
ct

ic
a:

A
l �

na
liz

ar
 la

 u
ni

da
d 

di
dá

ct
ic

a 
 e

l/l
a 

pa
rt

ic
ip

an
te

 e
st

ar
á 

en
 c

ap
ac

id
ad

 d
e 

re
al

iz
ar

 la
 m

an
ip

ul
ac

ió
n 

hi
gi

én
ic

a 
y 

sa
ni

ta
ria

 d
e 

al
im

en
to

s 
en

 la
 in

du
st

ria
 g

as
tr

on
óm

ic
a,

 d
e 

ac
ue

rd
o 

a 
bu

en
as

 p
rá

ct
ic

as
 d

e 
m

an
uf

ac
tu

ra
 y

 s
is

te
m

a 
H

AC
CP

.
Ti

em
po

s 
pr

op
ue

st
os

:
H

or
as

 Te
ór

ic
as

:
50

H
or

as
 P

rá
ct

ic
as

:
10

D
ur

ac
ió

n:
60

CO
N

TE
N

ID
O

S

O
BJ

ET
IV

O
S 

D
E 

A
PR

EN
D

IZ
A

JE
SA

BE
R

SA
BE

R 
H

AC
ER

SA
BE

R 
SE

R
CR

IT
ER

IO
S 

D
E 

EV
A

LU
AC

IÓ
N

Fa
ct

or
es

 
qu

e 
af

ec
ta

n 
el

 
cr

ec
i-

m
ie

nt
o 

y 
so

br
e 

vi
ve

nc
ia

 d
e 

m
i-

cr
oo

rg
an

is
m

os
.

M
an

ip
ul

ac
ió

n 
hi

gi
én

ic
a 

de
 

al
im

en
to

s.
La

va
do

 y
 d

es
in

fe
cc

ió
n.

Eq
ui

po
, m

aq
ui

na
ria

 y
 u

te
ns

ili
os

.

U
til

iz
ar

 
eq

ui
po

 
bá

si
co

 
pa

ra
 la

 m
ed

ic
ió

n 
de

 p
a-

rá
m

et
ro

s 
de

 c
al

id
ad

.

Li
m

pi
ar

 
y 

de
si

nf
ec

ta
r 

ár
ea

s 
de

 tr
ab

aj
o.

D
is

ci
pl

in
a.

 
Re

sp
on

sa
bi

lid
ad

. 
D

es
cr

ib
e 

la
s 

te
m

pe
ra

tu
-

ra
s 

en
 q

ue
 s

e 
de

sa
rr

ol
la

n 
lo

s 
m

ic
ro

or
ga

ni
sm

os
.  

Id
en

ti�
ca

 la
 d

ife
re

nc
ia

 e
n-

tr
e 

lim
pi

ar
 y

 d
es

in
fe

ct
ar

.  
D

es
cr

ib
e 

lo
s 

be
ne

�c
io

s 
ob

te
ni

do
s 

al
 

lim
pi

ar
 

y 
sa

ni
tiz

ar
 la

s 
ár

ea
s 

de
 t

ra
-

ba
jo

.

M
an

te
ne

r c
on

di
ci

on
es

 d
e 

hi
-

gi
en

e 
du

ra
nt

e 
el

 m
an

ej
o 

de
 

al
im

en
to

s, 
de

 a
cu

er
do

 a
 n

or
-

m
as

 s
an

ita
ria

s.

H
ig

ie
ne

 y
 h

áb
ito

s 
pe

rs
on

al
es

.
Li

m
pi

ez
a 

pe
rs

on
al

.
La

va
do

 d
e 

m
an

os
.

U
ni

fo
rm

e.

Re
al

iz
ar

 l
av

ad
o 

de
 m

a-
no

s.
Li

m
pi

ez
a.

D
is

ci
pl

in
a.

Re
sp

on
sa

bi
lid

ad
.

D
is

ci
pl

in
a.

Re
sp

on
sa

bi
lid

ad
.

D
es

cr
ib

e 
el

 p
ro

ce
di

m
ie

n-
to

 p
ar

a 
el

 la
va

do
 d

e 
m

a-
no

s. 
 

Ex
pl

ic
a 

rie
sg

os
 a

l n
o 

cu
m

-
pl

ir 
co

n 
el

 u
ni

fo
rm

e 
ap

ro
-

pi
ad

o.

Es
ta

bl
ec

er
 r

eq
ui

si
to

s 
y 

co
n-

di
ci

on
es

 d
e 

la
s 

pl
an

ta
s, 

de
 

ac
ue

rd
o 

a 
no

rm
at

iv
a.

Bu
en

as
 p

rá
ct

ic
as

 d
e 

m
an

uf
ac

tu
-

ra
.

M
at

er
ia

 p
rim

a.
In

st
al

ac
io

ne
s.

Co
nt

ro
l d

e 
pl

ag
as

.
O

tr
as

 re
co

m
en

da
ci

on
es

.

Re
al

iz
ar

 a
ud

ito
ria

 e
n 
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ESTRATEGIAS METODOLÓGICAS PARA
EL PLANEAMIENTO DIDÁCTICO Nº  1/6

Para el diseño curricular los módulos que forman un programa, se deberá tomar en cuen-
ta la siguiente secuencia de actividades:

Actividad Desarrollo

Estrategias de enseñanza 
aprendizaje 
(recomendación)

ß Para la consecución de los objetivos de aprendizaje 
se sugiere utilizar técnicas didácticas que incentiven 
el aprendizaje signi�cativo, como Técnica expositiva, 
Dialogo,   Lectura comentada, Discusión de Grupos, 
Ejercicios dirigidos, Resolución de casos, Método de 
los siete pasos.  Método de proyectos, entre otros.

ß Técnicas/Instrumentos de Evaluación Sugeridos: 
Debate, Pruebas de opción múltiple, Preguntas ora-
les y escritas, Guía de observación.

ß  Lista de cotejo, Prueba práctica �nal.

Ambiente de Formación

Aulas  para  clases teóricas: 
ß Super�cie mínima para 18 participantes. 
ß Iluminación natural y arti�cial (mínimo 15 lux por 

m2).
ß Ventilación  natural  o con sistema de aire A/C.
ß Acometida eléctrico 110/220 voltios. 
ß Mobiliario para participantes e instructor. 
ß Tablero blanco o pizarrón. 

Para prácticas de taller:
ß Ambientes con super�cie mínima para 18 partici-

pantes.
ß Super�cie mínima para 18 participantes. 
ß Iluminación natural y arti�cial (mínimo 15 lux por 

m2).
ß Ventilación  natural  o con sistema de aire A/C.
ß Acometida eléctrico 110/220 voltios. 
ß Mobiliario para participantes e instructor. 
ß Tablero blanco o pizarrón.

4. Estrategias
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REQUERIMIENTO DE RECURSOS Nº 2/6

Para el diseño curricular de los módulos que forman un programa, se deberá tomar en 
cuenta la siguiente secuencia de actividades:

Concepto De�nición

Lista Maestra de recursos

No obstante la lista maestra va de acuerdo a las preparacio-
nes de�nidas de cada país, se incluye el siguiente listado 
sugerido:

Maquinaria y equipo
ß Estufa con plancha.
ß Hornos de gas, eléctrico o convección.
ß Cuarto frío o refrigeradora.
ß Mesas de acero inoxidable.
ß Termómetros.
ß Medios audiovisuales.
ß Sartenes de acero inoxidable.
ß Sartenes de te�ón.
ß Ollas de diferentes tamaños.
ß Bowls de acero inoxidable.
ß Coladores. 
ß Platos grandes.
ß Plancha de acero inoxidable a gas propano.
ß Fuentes ovaladas para hornos.
ß Mesas de trabajo con super�cie de acero 

inoxidable.
ß Campanas.
ß Extractores de humo y olores.
ß Gabinetes.
ß Cámaras refrigeradas.
ß Cuarto frío.
ß Cuarto congelador.
ß Rosticero.
ß Asador.
ß Parrilla.
ß Licuadora grande y pequeña.
ß Batidora.

5. Recursos
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REQUERIMIENTO DE RECURSOS Nº 3/6

Para el diseño curricular de los módulos que forman un programa, se deberá tomar en 
cuenta la siguiente secuencia de actividades:

Concepto De�nición 

Lista Maestra de recursos

ß Procesador de alimentos.
ß Fuentes ovaladas para hornos de acero inoxidable 

28 centímetros de diámetro. 
ß Bandeja de aluminio de 38 centímetros de largo.
ß Tazas medidoras para líquidos, vidrio tipo pirex 

capacidad 1 litro.
ß Ollas de acero inoxidable capacidad de ½ litro.
ß Tabla de durazán.
ß Estufas.
ß Depósito para hielo.
ß Máquina para hacer hielo.
ß Extractor de jugo. 
ß Pesas de gramos y onzas.
ß Mesas de trabajo 2 metros de largo por 1 de ancho, 

forradas con  fórmica blanca.
ß Estanterías de metal de 4 entrepaños.
ß Lava trastos.
ß PCS con capacidad para poder cargar Windows y 

Microsoft O�ce, debe contare con todos sus dispo-
sitivos y licencias de software (CPU, video, teclado, 
Mouse, etc.).

ß Proyector multimedia.
ß Impresora.

Herramientas o utensilios

ß Cuchillos de diferentes tipos.
ß Cuchillos de chef de 16 pulgadas.
ß Cuchillos para vegetales de 7 pulgadas.
ß Cuchillos para garnish.
ß Cuchillos de cocina No.10.
ß Cucharón de acero inoxidable 1 onza.
ß Cucharilla mezcladora.
ß Ollas de presión o marmitas.
ß Ollas rusas medianas.
ß Cacerolas para salteados y salsas.
ß Espátula de acero inoxidable.
ß Espátula de plástico.
ß Espátula de hule.
ß Rallador de metal.
ß Rallador pequeño.
ß Tijeras.
ß Tijeras para cocina.
ß Tijeras podadoras.
ß Cucharones de acero inoxidable.
ß Espumadera de acero inoxidable.
ß Tabla de kevlar.
ß Tabla para picar.
ß Agujas de diferentes tamaños.
ß Abrelatas.
ß Termómetro.
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REQUERIMIENTO DE RECURSOS Nº 4/6

Para el diseño curricular de los módulos que forman un programa, se deberá tomar en 
cuenta la siguiente secuencia de actividades:

Concepto De�nición 

Herramientas o utensilios

ß Batidores o fuetes.
ß Bowls acrílicos o de acero inoxidable de diferentes 

tamaños.
ß Moldes de diferentes tamaños.
ß Coladores de distintos tipos.
ß Coladores chinos.
ß Platos de cerámica.
ß Bandejas para hornear.
ß Charolas.
ß Pirex rectangular de 20 pulgadas de largo por 10 de 

ancho.
ß Platos de loza de 8 pulgadas de diámetro.
ß Cucharones para hielo.
ß Hileras.
ß Exprimidor de limón.
ß Exprimidor de naranja.
ß Parisien.
ß Palilleros.
ß Azucareras.
ß Juego de especieros.
ß Encendedor.
ß Partidores de huevo.
ß Cortadores de alambre.
ß Cuchilla.
ß Alicate.
ß Pistola eléctrica para silicón.

Materiales

ß Detergente en polvo.
ß Limpiadores.
ß Escobas, trapeadores y recogedores de basura.
ß Botes de compota vacíos con tapaderas.
ß Gelatina sin sabor.
ß Agua.
ß Gas.
ß Bolsas plásticas transparentes.
ß Jabón anti bacterial.
ß Toallas de papel.
ß Desinfectante (cloro).
ß Cepillo para lavado de uñas.
ß Bolsas para basura.
ß Redecillas para cabello.
ß Flores naturales variadas.
ß Follajes variados.
ß Recipientes.
ß Malla metálica.
ß Bases variadas (canastas, cerámica, barro, madera, tc.).
ß Espuma �oral.
ß Flora tape.
ß Alambre.
ß Estaquillas.
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 REQUERIMIENTO DE RECURSOS Nº 5/6

Para el diseño curricular de los módulos que forman un programa, se deberá tomar en 
cuenta la siguiente secuencia de actividades:

Concepto De�nición 

Materiales

ß Cubetas.
ß Baños plásticos.
ß Atomizador.
ß Preservantes.
ß Gabachas.
ß Listones.
ß Silicón.
ß Pines.
ß Telas.
ß Velas.
ß Hojas de papel bond.
ß Cartón.
ß Lápices.
ß Lapiceros.
ß Crayones.
ß Jabón en barra.
ß Toallas de mano.
ß Basureros.
ß Bolsas para basura.
ß Jabón anti bacterial sin olor para manos.
ß Carnes, pescados y mariscos.
ß Carne de cerdo.
ß Carnes de aves.
ß Carnes de res.
ß Verduras y hortalizas.
ß Harinas.
ß Sal.
ß Especias y condimentos regionales.
ß Grasas y aceites.
ß Huevos y lácteos.
ß Féculas.
ß Pastas.
ß Arroz.
ß Soya.
ß Vegetales.
ß Hierbas aromáticas.
ß Salsa de soya.
ß Vinagre.
ß Aceite.
ß Consomé.
ß Azúcar.
ß Vinos.
ß Margarina.
ß Pimienta.
ß Frutas frescas.
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REQUERIMIENTO DE RECURSOS Nº 6/6

Para el diseño curricular de los módulos que forman un programa, se deberá tomar en 
cuenta la siguiente secuencia de actividades:

Concepto De�nición 

Materiales

ß Frutas y verduras enlatadas.
ß Frutas y verduras en frasco.
ß Polvo para hornear.
ß Diferentes tipos de queso.
ß Mayonesa.
ß Mostaza.
ß Salsa dulce.
ß Miga de pan.

Medios Didácticos ( recursos didácticos)

ß Manual técnico del participante.
ß Bibliografías de apoyo.
ß Almohadilla.
ß Pizarrón.
ß Marcadores.
ß Porta rotafolio.
ß Rotafolio.
ß Equipo y material audiovisual.
ß Cañonera.
ß Computadora.
ß Material demostrativo.
ß Recetarios.
ß Video.
ß Libros y folletos.
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La elaboración de normas y desarrollos curricula-
res homologados ha constituido la intervención 
identi� cada y expresada como más pertinente por 
la Red de IFP. Se trata de la acción por la integra-
ción subregional más clara desde los sectores de 
la formación profesional, el empleo y la inserción 
laboral. El proceso se ha traducido en el desarrollo 
de normas de competencia laboral, que generen 
estándares mínimos de calidad y comunes de 
cara al desarrollo curricular de las ocupaciones 
normadas. 

Una formación basada en una norma homologada 
y un diseño curricular armonizado subregional-
mente, permiten el mutuo reconocimiento de 
la formación impartida en las instituciones de la 
Red. El reconocimiento implica un paso sólido y 
de� nitivo de cara a la circulación y libre movilidad 
de los trabajadores cali� cados en la subregión y 
por tanto a la integración subregional.

El proceso, que se inició con la elaboración de 
normas y desarrollos curriculares, llevó intrínse-
camente a la necesidad de generar “metodologías 
subregionales homologadas y estandarizadas” 
para la formulación de normas, desarrollos curri-
culares y sistemas de evaluación comunes.

Instituto
Nacional de
Formación
Profesional

Te capacitamos!




