
   

PLAN FORMATIVO ASISTENCIA EN LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES GASTRONÓMICAS
CÓDIGO PLAN
FORMATIVO

PF1244

SECTOR GASTRONOMÍA, HOTELERÍA Y TURISMO

SUB SECTOR GASTRONOMÍA

AREA GASTRONOMÍA, HOTELERÍA Y TURISMO

SUB AREA GASTRONOMÍA

ESPECIALIDAD SERVICIO DE CASINO Y COMIDA RÁPIDA

PERFILES ASOCIADOS AYUDANTE DE COCINA / P-5600-9412-002-V04

NIVEL CUALIFICACION NIVEL 2

MODALIDAD
PRESENCIAL / NO
PRESENCIAL (ONLINE)

PRESENCIAL, NINGÚN MÓDULO DE ESTE PLAN FORMATIVO ES ADAPTABLE A MODALIDAD ONLINE.

DESCRIPCIÓN DE LA
OCUPACIÓN Y CAMPO
LABORAL ASOCIADO

SE DESARROLLA EN EL ÁREA DE ALIMENTACIÓN Y SERVICIOS DE COCINA, ESPECÍFICAMENTE EN LOS PROCESOS DE
PREELABORACIÓN Y ELABORACIÓN GASTRONÓMICA. SE DESEMPEÑA EN EMPRESAS PEQUEÑAS, MEDIANAS O GRANDES DEL
SECTOR, PARTICULARMENTE EN AQUELLAS QUE FORMAN PARTE DE LA RED DE HOTELERÍA, CASINOS, RESTAURANTES Y
EVENTOS.

VERSIÓN N° 1

N° RESOLUCIÓN 1148

FECHA DE
RESOLUCIÓN

30-03-2022

 
 

REQUISITOS OTEC SIN REQUISITOS ESPECIALES

INSTRUMENTO HABILITANTE
PARTICIPANTE

SIN INSTRUMENTO HABILITANTE.



REQUISITOS DE INGRESO AL
PLAN FORMATIVO

EDUCACIÓN MEDIA COMPLETA.

COMPETENCIA DEL PLAN
FORMATIVO

REALIZAR LABORES DE ASISTENCIA Y APOYO EN PROCESOS DE ELABORACIÓN GASTRONÓMICA, DE ACUERDO CON
PESTÁNDARES TÉCNICOS, DE CALIDAD Y NORMATIVAS VIGENTES.
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NÚMERO DE MÓDULOS NOMBRE DEL MÓDULO HORAS DE DURACIÓN

Módulo N°1
OPERACIONES BÁSICAS DE PRE-ELABORACIÓN DE PRODUCTOS EN
SERVICIOS GASTRONÓMICOS

40,00

Módulo N°2
LABORES DE ASISTENCIA EN LA ELABORACIÓN Y MONTAJE DE
PREPARACIONES GASTRONÓMICAS

40,00

TOTAL DE HORAS 80,00
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MÓDULO FORMATIVO N° 1

Nombre OPERACIONES BÁSICAS DE PRE-ELABORACIÓN DE PRODUCTOS EN SERVICIOS GASTRONÓMICOS

N° de horas asociadas al módulo 40,00

Código Módulo MA03195

Perfil ChileValora asociado al módulo AYUDANTE DE COCINA / P-5600-9412-002-V04.

UCL(s) ChileValora relacionada(s)
EJECUTAR OPERACIONES BÁSICAS DE PRE-ELABORACIÓN, CONSERVACIÓN E HIGIENE
GASTRONÓMICAS, DE ACUERDO A NORMATIVAS DE LA AUTORIDAD SANITARIA Y DE HIGIENE Y
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS / U-5600-5120-014-V04.

Requisitos de ingreso EDUCACIÓN MEDIA COMPLETA.

Competencia del módulo
REALIZAR LABORES DE PRE-ELABORACIÓN DE PRODUCTOS EN SERVICIOS GASTRONÓMICOS SEGÚN
ESTÁNDARES DE CALIDAD, HIGIENE Y NORMATIVA VIGENTE.

Nivel Cualificación Nivel 2

Adaptabilidad a modalidad no presencial ESTE MÓDULO SOLO PUEDE SER EJECUTADO DE FORMA PRESENCIAL.

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACIÓN CONTENIDOS

1. EJECUTAR PAUTA DE ALMACENAMIENTO DE
M A T E R I A S  P R I M A S  E N  P R O D U C C I Ó N
GASTRONÓMICA, DE ACUERDO CON ESTÁNDARES
TÉCNICOS Y NORMATIVA VIGENTE.

1.1 IDENTIFICA LOS TIPOS DE MATERIAS PRIMAS
U T I L I Z A D A S  E N  P R E P A R A C I O N E S
G A S T R O N Ó M I C A S ,  S E G Ú N  E S T Á N D A R E S
TÉCNICOS Y RECETAS A REALIZAR.
1.2 DESCRIBE MECANISMOS Y HERRAMIENTAS
UTILIZADAS EN EL ALMACENAMIENTO DE
MATERIAS PRIMAS,  SEGÚN ESTÁNDARES
TÉCNICOS Y NORMATIVA VIGENTE.
1.3 VERIFICA LAS CONDICIONES DEL LUGAR DE
ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, SEGÚN
ESTÁNDARES TÉCNICOS Y NORMATIVA VIGENTE.
1.4 APLICA TÉCNICAS DE ROTULACIÓN DE
I N F O R M A C I Ó N  D E  M A T E R I A S  P R I M A S
ALMACENADAS, SEGÚN ESTÁNDARES TÉCNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE.
1.5 APLICA TÉCNICAS DE ALMACENAMIENTO DE
MATERIAS PRIMAS, SEGÚN PAUTA DE CALIDAD,
ESTÁNDARES TÉCNICOS Y NORMATIVA VIGENTE.
1.6 REALIZA EL REGISTRO DE INGRESO Y EGRESO
DE MATERIAS PRIMAS, SEGÚN ESTÁNDARES
TÉCNICOS Y NORMATIVA VIGENTE.

1. PROCESOS DE ALMACENAMIENTO DE MATERIAS
PRIMAS:  PRINCIPALES MATERIAS PRIMAS
U T I L I Z A D A S  E N  P R E P A R A C I O N E S
GASTRONÓMICAS. TÉCNICAS Y NORMATIVAS
VINCULADAS A CONDICIONES DE HIGIENE Y
SANITIZACIÓN DE ZONAS DE ALMACENAMIENTO
D E  A L I M E N T O S .  P R O C E D I M I E N T O S  D E
ALMACENAMIENTOS DE MATERIAS PRIMAS EN:
FRIO, SECO Y/O CONGELADO. TÉCNICAS Y
NORMATIVAS DE ROTULACIÓN DE ALIMENTOS.
TIPOS DE ROTULADOS Y CARACTERÍSTICAS
ASOCIADAS EN EL ALMACENAMIENTO DE
MATERIAS PRIMAS. PRINCIPALES PASOS EN
PROCESO DE ROTULADO DE MATERIA PRIMA A
ALMACENAR. PROCEDIMIENTOS DE REGISTROS
VINCULADOS AL ROTULADO DE MATERIAS
PRIMAS. CARACTERÍSTICAS DE LAS MATERIAS
P R I M A S  Y  S U S  R E Q U E R I M I E N T O S  D E
A L M A C E N A M I E N T O .  M E C A N I S M O S  D E
ALMACENAMIENTO: FIFO, LIFO, FEFO, ENTRE
OTROS.  PRINCIPALES ASPECTOS DE LA
CONTAMINACIÓN CRUZADA DIRECTA E INDIRECTA
EN LOS PROCESOS DE ALMACENAMIENTO DE
M A T E R I A S  P R I M A S .  T É C N I C A S  D E
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A L M A C E N A M I E N T O  D E  P R O D U C T O S
PREELABORADOS. TIPOS DE ALMACENAMIENTOS
DE ACUERDO A PRODUCTOS PREELABORADOS;
GASTRONORM, BOLSAS SELLADAS AL VACÍO,
ENTRE OTROS. PRINCIPALES PROTOCOLOS Y
NORMAS DE USO ASOCIADA A LOS PRODUCTOS
DE INGRESO Y EGRESO. REGISTRO DE ENTRADAS
Y SALIDAS DE MATERIAS PRIMAS DE ZONAS DE
ALMACENAMIENTO: CRITERIOS EXISTENTES;
TÉCNICAS DISPONIBLES; MANEJO DE SISTEMAS
DE REGISTRO. NORMATIVA VIGENTE APLICADA A
PROCESOS DE ALMACENAMIENTO DE MATERIA
PRIMA:  REGLAMENTO SANITARIO DE LOS
ALIMENTOS: DECRETO N° 977/1996, MINISTERIO DE
SALUD; NCH 2983/2011: TRAZABILIDAD DE LOS
ALIMENTOS; NCH 3235/2010: BPM: BUENAS
PRÁCTICAS DE MANUFACTURA PARA LA
INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS;  CÓDIGO
SANITARIO: DFL 735/1967, MINISTERIO DE SALUD;
NORMA TÉCNICA PARA LA DETERMINACIÓN E
IMPLEMENTACIÓN DEL ANÁLISIS DE PELIGROS Y
DE PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL (HACCP) EN
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS: RES. EXENTA
658/2006, MINISTERIO DE SALUD.

2. APLICAR PAUTA DE ACONDICIONAMIENTO DE
M A T E R I A S  P R I M A S  E N  P R O D U C C I Ó N
GASTRONÓMICA, DE ACUERDO CON ESTÁNDARES
TÉCNICOS Y NORMATIVA VIGENTE.

2.1 IDENTIFICA CARACTERÍSTICAS GENERALES
DEL PROCESO DE ACONDICIONAMIENTO DE
MATERIAS PRIMAS USADAS EN PRODUCCIÓN
GASTRONÓMICA.
2.2 DESCRIBE TIPOS DE UTENSILIOS USADOS EN
EL ACONDICIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS,
SEGÚN ESTÁNDARES TÉCNICOS Y NORMATIVA
VIGENTE.
2.3 APLICA PASOS DEL PROCESO DE LIMPIEZA Y
SANITIZACIÓN DE LAS MATERIAS PRIMAS, SEGÚN
PAUTA TÉCNICA, ESTÁNDARES DE CALIDAD Y
NORMATIVA VIGENTE.
2.4 APLICA TÉCNICAS DE ORGANIZACIÓN DE LAS
MATERIAS PRIMAS ACONDICIONADAS, SEGÚN
PAUTA TÉCNICA, ESTÁNDARES DE CALIDAD Y
NORMATIVA VIGENTE.

2. PROCESOS DE ACONDICIONAMIENTO DE
MATERIAS PRIMAS: CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
DEL PROCESO DE ACONDICIONAMIENTO DE
MATERIAS PRIMAS PARA PREPARACIONES
GASTRONÓMICAS. TIPOS DE PREPARACIÓN DE
ALIMENTOS ASOCIADAS A LOS PROCESOS
GASTRONÓMICOS QUE REQUIEREN DE MATERIA
PRIMA ACONDICIONADA. PRINCIPALES MATERIAS
PRIMAS ASOCIADAS A LOS PROCESOS DE
E L A B O R A C I Ó N  Y  P R E - E L A B O R A C I Ó N
GASTRONÓMICA. PROCESOS DE LIMPIEZA Y
SANITIZACIÓN DE MATERIAS PRIMAS PARA
PREPARACIONES GASTRONÓMICAS. PRINCIPALES
UTENSILIOS, EQUIPOS Y RECIPIENTES USADOS EN
ACONDICIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS.
CARACTERÍSTICAS DIFERENCIADORAS EN
CUANTO A MATERIALIDAD, RESISTENCIA, ENTRE
OTROS. LIMPIEZA E HIGIENIZACIÓN DE MATERIAS
P R I M A S  P A R A  S E R  I N C O R P O R A D A S  E N
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PREPARACIONES GASTRONÓMICAS. TÉCNICAS DE
PREPARACIÓN, LIMPIEZA, DESINFECCIÓN Y
ACONDICIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS,
DIFERENCIAS POR NATURALEZA DEL PRODUCTO
DE ORIGEN. ORGANIZACIÓN DE MATERIAS PRIMAS
PARA SU USO EN LA  ELABORACIÓN DE
PREPARACIONES GASTRONÓMICAS. MECANISMOS
D E  G U A R D A D O  D E  M A T E R I A S  P R I M A S
ACONDICIONADAS: ROTULACIÓN DE RECIPIENTES;
INFORMACIÓN REQUERIDA EN EL RECIPIENTE;
TIEMPOS DE MÁXIMO DE VIGENCIA SEGÚN TIPO
DE RECIPIENTE Y MÉTODO DE CONSERVACIÓN.

3.  APLICAR PAUTA DE PREPARACIÓN DE
MATERIAS PRIMAS Y UTENSILIOS, DE ACUERDO
CON ESTÁNDARES TÉCNICOS Y NORMATIVA
VIGENTE.

3.1 DESCRIBE PROCEDIMIENTO DE PREPARACIÓN
DE MATERIAS PRIMAS Y UTENSILIOS, SEGÚN
ESTÁNDARES TÉCNICOS Y NORMATIVA VIGENTE.
3.2 APLICA TÉCNICAS DE PESAJE Y MEDICIÓN DE
MATERIAS PRIMAS,  SEGÚN ESTÁNDARES
TÉCNICOS Y NORMATIVA VIGENTE.
3.3 APLICA TÉCNICAS DE CORTE DE MATERIAS
PRIMAS, SEGÚN ESTÁNDARES TÉCNICOS Y
NORMATIVA DE SALUD Y SEGURIDAD EN EL
TRABAJO.
3 .4  ORGANIZA LAS MATERIAS PRIMAS Y
U T E N S I L I O S ,  S E G Ú N  P A U T A  T É C N I C A ,
ESTÁNDARES TÉCNICOS Y NORMATIVA VIGENTE.

3.  PREPARACIÓN DE MATERIAS PRIMAS Y
UTENSILIOS: PROCEDIMIENTO DE PREPARACIÓN
DE MATERIAS PRIMAS Y UTENSILIOS(MISE EN
PLACE). MANEJO DE CONCEPTOS BÁSICOS
APLICADOS EN COCINA: NOMBRES DE CORTES,
USO DE TABLAS Y COLORES ASOCIADOS,
NOMBRES DE LOS UTENSIL IOS.  USO DE
MAQUINARIAS E IMPLEMENTOS DE PESAJE DE
ALIMENTOS. TÉCNICAS DE PESAJE DE ALIMENTOS.
TÉCNICAS DE CORTE DE MATERIAS PRIMAS. TIPOS
DE CUCHILLOS E IMPLEMENTOS SEGÚN CORTES Y
MATERIAS PRIMAS. TÉCNICAS DE USO Y MANEJO
DE CORTES, TABLAS Y UTENSILIOS. CÓDIGOS DE
COLORES DE TABLAS PARA CORTE Y TROZADO DE
ALIMENTOS. TÉCNICAS DE CORTES Y TROZADO
DE MATERIAS PRIMAS: PRINCIPALES CONCEPTOS
Y DEFINICIONES ASOCIADAS, MANEJO DE
H E R R A M I E N T A S ,  C O N T R O L  D E  M E R M A S .
PRINCIPALES HERRAMIENTAS DE CORTE Y
TROZADO DE MATERIAS PRIMAS. PRINCIPALES
HERRAMIENTAS Y MAQUINARIAS MENORES PARA
L A  M E D I C I Ó N  D E  A L I M E N T O S .  R I E S G O S
A S O C I A D O S  A  L A  M A N I P U L A C I Ó N  D E
HERRAMIENTAS MENORES. RIESGOS ASOCIADOS
EN LA MANIPULACIÓN DE HERRAMIENTAS DE
TROZADO Y CORTE. TÉCNICAS COCCIÓN DE
ALIMENTOS EN ETAPA DE MISE EN PLACE.
BUENAS PRÁCTICAS MANUFACTURERAS (BPM)
APLICADAS A PREPARACIÓN DE ALIMENTOS EN
SERVICIOS GASTRONÓMICOS. INTERPRETACIÓN
D E  P A U T A S  Y  F I C H A S  T É C N I C A S  E N
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P R E P A R A C I O N E S  G A S T R O N Ó M I C A S .
ORGANIZACIÓN DE MATERIAS PRIMAS EN ETAPA
DE MISE  EN PLACE.  ORGANIZACIÓN DE
UTENSILIOS EN ETAPA DE MISE EN PLACE.

PERFIL DEL FACILITADOR

Opción 1 Opción 2 Opción 3

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO PROFESIONAL
DEL ÁREA DE LA GASTRONOMÍA, CON TÍTULO.

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO TÉCNICO DE
NIVEL SUPERIOR DEL ÁREA DE LA GASTRONOMÍA,
CON TÍTULO.

EXPERIENCIA  LABORAL EN EL  ÁREA DE
ALIMENTACIÓN Y SERVICIOS DE COCINA,
ESPECÍFICAMENTE EN LAS OPERACIONES
VINCULADAS CON LA PRE-ELABORACIÓN Y
ELABORACIÓN GASTRONÓMICA, DE MÍNIMO DOS
AÑOS, DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA  COMO FACIL ITADOR(A)  DE
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO TÉCNICO DE
NIVEL SUPERIOR DEL ÁREA DE LA GASTRONOMÍA,
CON TÍTULO.

EXPERIENCIA  LABORAL EN EL  ÁREA DE
ALIMENTACIÓN Y SERVICIOS DE COCINA,
ESPECÍFICAMENTE EN LAS OPERACIONES
VINCULADAS CON LA PRE-ELABORACIÓN Y
ELABORACIÓN GASTRONÓMICA, DE MÍNIMO DOS
AÑOS, DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA  COMO FACIL ITADOR(A)  DE
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA  LABORAL EN EL  ÁREA DE
ALIMENTACIÓN Y SERVICIOS DE COCINA,
ESPECÍFICAMENTE EN LAS OPERACIONES
VINCULADAS CON LA PRE-ELABORACIÓN Y
ELABORACIÓN GASTRONÓMICA, DE MÍNIMO TRES
AÑOS, DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA  COMO FACIL ITADOR(A)  DE
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

RECURSOS MATERIALES PARA LA IMPLEMENTACIÓN DEL MÓDULO FORMATIVO

Infraestructura Equipos y herramientas Materiales e insumos

SALA DE CLASES QUE CUENTE AL MENOS 1,5 M2
PARTICIPANTE, IMPLEMENTADA CON: PUESTOS DE
TRABAJO INDIVIDUALES QUE CONSIDERE MESA Y
SILLA O SILLA UNIVERSITARIA; ESCRITORIO Y
SILLA PARA EL(LA) FACILITADOR(A); CONEXIONES
PARA UTILIZAR MEDIOS DIDÁCTICOS TALES COMO
PROYECTOR MULTIMEDIA E INTERNET; SISTEMA
DE VENTILACIÓN ADECUADA.

SERVICIOS HIGIÉNICOS SEPARADOS PARA
H O M B R E S  Y  M U J E R E S  C O N  C A P A C I D A D
SUFICIENTE PARA EL VOLUMEN QUE SE ATIENDE
EN FORMA SIMULTÁNEA.

D I S P O N I B I L I D A D  D E  U T I L I Z A C I Ó N  D E

COMPUTADOR PORTÁTIL O DE ESCRITORIO PARA
EL(LA) FACILITADOR(A).

PROYECTOR MULTIMEDIA.

TELÓN.

PIZARRÓN.

FILMADORA O CÁMARA FOTOGRÁFICA PARA
REGISTRAR EVIDENCIAS DE ACTIVIDADES
REALIZADAS POR LOS(AS) PARTICIPANTES.

ELEMENTOS DE PROTECCIÓN PERSONAL (1 SET
P O R  P A R T I C I P A N T E ) :  C O F I A .  U N I F O R M E

SET DE ARTÍCULOS DE ESCRITORIO POR
PARTICIPANTE: LÁPIZ PASTA, LÁPIZ GRAFITO,
GOMA DE BORRAR, REGLA, CUADERNO O
CROQUERA, ARCHIVADOR O CARPETA

PLUMONES PARA PIZARRÓN.

LIBRO DE CLASES.

PAUTAS DE EVALUACIÓN POR ACTIVIDAD.

MANUAL DEL PARTICIPANTE QUE CONTEMPLE
TODOS LOS CONTENIDOS ESPECIFICADOS PARA
ESTE MÓDULO (1 POR PARTICIPANTE).
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INSTALACIONES QUE PERMITAN REALIZAR DE
SIMULACIÓN DE ACTIVIDADES PRÁCTICAS.

COMPLETO (CHAQUETA, PANTALÓN, ZAPATOS
ANTIDESLIZANTES). PECHERA O MANDIL. GORRO,
PAÑOLETA O ALGO SIMILAR.

EQUIPOS, 1 SET POR CADA 3 PARTICIPANTES:
C U C H I L L O S .  P E L A D O R E S  D E  V E R D U R A .
ESPUMADERAS. CUCHARAS. SALSERAS TRINCHES
Y TENAZAS.  SACABOCADOS.  ESPÁTULAS.
TENEDORES.1 SET POR CADA 20 PARTICIPANTES:
CONTENEDORES GN. MESONES. CAMPANAS.
ANAFES (QUEMADORES). PLANCHA. BALANZAS.
TERMÓMETRO. FREIDORAS. REFRIGERADORES.
MANTENEDORES.  MICROONDAS.  HORNOS.
ABATIDORES DE TEMPERATURA. HORNOS
CONVECTORES. LAMINADORAS. BATIDORAS.
LICUADORAS. MIXERS. PROCESADORAS DE
ALIMENTOS. CONGELADORAS. SELLADORAS AL
V A C Í O .  S E L L A D O R A S .  A M A S A D O R A S .
FERMENTADORAS. AHUMADORES.

FICHAS TÉCNICAS DE PRODUCTOS E INSUMOS
COMPLEMENTARIOS (1 POR PARTICIPANTE).

SET DE MATERIALES E INSUMOS CON (1 POR
CADA 3 PARTICIPANTES): TABLAS DE CORTE.
BATIDORES. SARTENES. OLLAS. CACEROLAS.
MIXERS. COLADORES. CERNIDORES. MAMADERAS.
JARROS MEDIDORES.  BOWLS.  POCILLOS.
RAMEKINES.  BUDINERAS.  TERMÓMETRO.
SOPLETES.
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MÓDULO FORMATIVO N° 2

Nombre LABORES DE ASISTENCIA EN LA ELABORACIÓN Y MONTAJE DE PREPARACIONES GASTRONÓMICAS

N° de horas asociadas al módulo 40,00

Código Módulo MA03196

Perfil ChileValora asociado al módulo AYUDANTE DE COCINA / P-5600-9412-002-V04.

UCL(s) ChileValora relacionada(s)
ASISTIR EN LA ELABORACIÓN Y MONTAJE DE PREPARACIONES GASTRONÓMICAS, DE ACUERDO A
FICHAS TÉCNICAS DE PROCEDIMIENTOS Y NORMATIVAS DE LA AUTORIDAD SANITARIA Y DE HIGIENE /
U-5600-9412-001-V04 .

Requisitos de ingreso EDUCACIÓN MEDIA COMPLETA.

Competencia del módulo
REALIZAR LABORES ASISTENCIA EN DE LA ELABORACIÓN Y MONTAJE DE PREPARACIONES
GASTRONÓMICAS, SEGÚN ESTÁNADRES TÉCNICOS, DE CALIDAD Y NORMATIVA VIGENTE.

Nivel Cualificación Nivel 2

Adaptabilidad a modalidad no presencial ESTE MÓDULO SOLO PUEDE SER EJECUTADO DE FORMA PRESENCIAL.

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACIÓN CONTENIDOS

1 .  E J E C U T A R  L A  E L A B O R A C I Ó N  D E
PREPARACIONES GASTRONÓMICAS BÁSICAS, DE
ACUERDO CON PAUTAS TÉCNICAS, ESTÁNDARES
DE HIGIENE Y CALIDAD Y NORMATIVA VIGENTE.

1.1 DESCRIBE PROCEDIMIENTOS, EQUIPOS Y
UTENSILIOS REQUERIDOS EN LA ELABORACIÓN
DE PREPARACIONES GASTRONÓMICAS BÁSICAS,
D E  A C U E R D O  C O N  P A U T A S  T É C N I C A S ,
ESTÁNDARES DE H IG IENE Y  CAL IDAD Y
NORMATIVA VIGENTE.
1.2 APLICA TÉCNICAS CULINARIAS EN LA
E L A B O R A C I Ó N  D E  P R E P A R A C I O N E S
GASTRONÓMICAS BÁSICAS, SEGÚN ESTÁNDARES
DE CALIDAD Y NORMATIVA VIGENTE.
1.3 EJECUTA PAUTA DE ELABORACIÓN DE
PREPARACIONES GASTRONÓMICAS BÁSICAS,
SEGÚN ESTÁNDARES TÉCNICOS Y NORMATIVA DE
SALUD Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO.
1.4 REVISA LOS PUNTOS DE CONTROL CRÍTICOS
EN LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES
GASTRONÓMICAS BÁSICAS, SEGÚN ESTÁNDARES
TÉCNICOS Y NORMATIVA VIGENTE.
1.5 UTILIZA ELEMENTOS DE PROTECCIÓN
PERSONAL EN PROCESOS DE ELABORACIÓN DE
PREPARACIONES GASTRONÓMICAS BÁSICAS,
SEGÚN ESTÁNDARES TÉCNICOS Y NORMATIVA DE
SALUD Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO.

1 .  E L A B O R A C I Ó N  D E  P R E P A R A C I O N E S
GASTRONÓMICAS BÁSICAS: CONCEPTOS DE
PREPARACIONES GASTRONÓMICAS BÁSICAS.
TÉCNICAS DE USO, LIMPIEZA Y SANITIZACIÓN DE
L A  M A Q U I N A R I A  G A S T R O N Ó M I C A .
PROCEDIMIENTOS Y UTENSILIOS REQUERIDOS
PARA LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES
GASTRONÓMICAS BÁSICAS.  PRINCIPALES
MAQUINARIAS ASOCIADAS A LA PREPARACIÓN
GASTRONÓMICA: SELLADORAS, REBANADORAS,
B A L A N Z A S ,  F R E I D O R A S ,  A B A T I D O R E S ,
FERMENTADORAS, HORNOS Y CONVECTORES,
BATIDORAS, OTRAS. TÉCNICAS BÁSICAS USADAS
E N  E L A B O R A C I Ó N  D E  P R E P A R A C I O N E S
GASTRONÓMICA. MANEJO DE CONCEPTOS
BÁSICOS APLICADOS EN LA COCINA: NOMBRES DE
C O R T E S ,  U S O  D E  T A B L A S  Y  C O L O R E S
ASOCIADOS, NOMBRES DE LOS UTENSILIOS.
TÉCNICAS DE USO Y MANEJO DE CORTES, TABLAS
Y UTENSILIOS. RIESGOS ASOCIADOS AL USO DE
LA MAQUINARIA GASTRONÓMICA. RIESGOS
A S O C I A D O S  A  L A  M A N I P U L A C I Ó N  D E
IMPLEMENTOS DE COCINA EXPUESTOS A ALTAS
TEMPERATURA. TÉCNICAS DE ELABORACIÓN DE
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P R E P A R A C I O N E S  C U L I N A R I A S  B Á S I C A S .
PROCEDIMIENTOS DE  ELABORACIÓN DE
ALIMENTOS Y PREPARACIONES BASES PARA LA
PRODUCCIÓN GASTRONÓMICA: NOCIONES
B Á S I C A S  D E  C Á L C U L O S  M A T E M Á T I C O S
APLICADOS A FRACCIONAMIENTO, DOSIFICACIÓN
Y PROPORCIONES; CONTROL ORGANOLÉPTICO;
FRITURA Y MARINACIÓN DE AL IMENTOS;
CONDIMENTACIÓN, ADEREZOS Y EMULSIONES DE
PREPARACIONES; TÉCNICAS DE COCCIÓN DE
PREPARACIONES CULINARIAS BÁSICAS; TIEMPOS
Y TEMPERATURAS DE  COCCIÓN,  EN  LA
ELABORACIÓN SEGÚN PREPARACIÓN CULINARIA.
PRINCIPALES PUNTOS DE CONTROL CRÍTICO EN
LA ELABORACIÓN GASTRONÓMICA BÁSICA.
MANEJO DE PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL DE
TEMPERATURAS EXTREMAS (CONGELADOS Y
A L T A  T E M P E R A T U R A ) .  C O N C E P T O  D E
CONTAMINACIÓN CRUZADA COMO CONTROL DE
PUNTOS CRÍTICOS. SISTEMA HACCP (HAZARD
ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS) EN
ALIMENTOS. USO DE ELEMENTOS DE PROTECCIÓN
PERSONAL EN LOS PROCESOS DE ELABORACIÓN
D E  P R E P A R A C I O N E S  G A S T R O N Ó M I C A S .
NORMATIVA VIGENTE APLICADA A ELABORACIÓN
DE PREPARACIONES GASTRONÓMICAS BÁSICAS:
REGLAMENTO SANITARIO DE LOS ALIMENTOS:
DECRETO N° 977/1996, MINISTERIO DE SALUD; NCH
2983/2011: TRAZABILIDAD DE LOS ALIMENTOS; NCH
3235/2010 :  BPM:  BUENAS PRÁCTICAS DE
MANUFACTURA PARA LA INDUSTRIA DE LOS
ALIMENTOS; CÓDIGO SANITARIO: DFL 735/1967,
MINISTERIO DE SALUD; NORMA TÉCNICA PARA LA
DETERMINACIÓN E IMPLEMENTACIÓN DEL
ANÁLISIS DE PELIGROS Y DE PUNTOS CRÍTICOS
DE CONTROL (HACCP) EN ESTABLECIMIENTOS DE
ALIMENTOS: RES. EXENTA 658/2006, MINISTERIO
DE SALUD; NORMATIVA DE SALUD Y SEGURIDAD
EN EL TRABAJO.

2. APLICAR PROTOCOLOS DE MONTAJE DE
PREPARACIONES GASTRONÓMICAS BÁSICAS, DE
ACUERDO CON ESTÁNDARES TÉCNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE.

2.1 DESCRIBE LOS PRINCIPALES CONCEPTOS Y
NORMAS TÉCNICAS ASOCIADOS A MONTAJE DE
PREPARACIONES CULINARIAS EN EL SECTOR
GASTRONÓMICO.

2 .  P R O T O C O L O S  D E  M O N T A J E  D E
PREPARACIONES GASTRONÓMICAS BÁSICAS:
PRINCIPALES CONCEPTOS TÉCNICOS DEL
S E C T O R  G A S T R O N Ó M I C O .  N O R M A S  D E
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2.2 DESCRIBE PROCEDIMIENTOS Y UTENSILIOS
R E Q U E R I D O S  E N  E L  M O N T A J E  D E
PREPARACIONES GASTRONÓMICAS BÁSICAS,
SEGÚN ESTÁNDARES TÉCNICOS Y NORMATIVA
VIGENTE.
2.3 ORGANIZA ELEMENTOS DE MONTAJE DE
PREPARACIONES GASTRONÓMICAS BÁSICAS,
SEGÚN ESTÁNDARES TÉCNICOS Y NORMATIVA
VIGENTE.
2 .4  APLICA TÉCNICAS DE EMPLATADO Y
P R E S E N T A C I Ó N  D E  P R E P A R A C I O N E S
GASTRONÓMICAS BÁSICAS, SEGÚN PAUTA DE
CALIDAD, ESTÁNDARES TÉCNICOS Y NORMATIVA
VIGENTE.
2 . 5  E J E C U T A  L A  E N T R E G A  D E  L A S
P R E P A R A C I O N E S  E M P L A T A D A S ,  S E G Ú N
REQUERIMIENTOS DEL EQUIPO, ESTÁNDARES
TÉCNICOS Y NORMATIVA DE SALUD Y SEGURIDAD
EN EL TRABAJO.

P R E S E N T A C I Ó N  D E  P R E P A R A C I O N E S
GASTRONÓMICAS (EUPF). USO DE IMPLEMENTOS
PARA EL MONTAJE DEL PLATO. FICHAS TÉCNICAS
Y PAUTAS DE CALIDAD DE MONTAJES Y
E M P L A T A D O S  D E  P R E P A R A C I O N E S
GASTRONÓMICAS. PRINCIPALES PASOS Y ORDEN
EN EL CUAL SE REALIZA EL MONTAJE DE CADA
ALIMENTO EN EL EMPLATADO.TÉCNICAS DE
EMPLATADO Y PREPARACIÓN DE PREPARACIONES
CULINARIAS. TÉCNICAS DE SALSEADO. RIESGOS
ASOCIADOS A LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS
DE ACUERDO A LAS TEMPERATURAS ADECUADAS
DE MONTAJE. TÉCNICAS DE PRESERVACIÓN
CONDICIONES ORGANOLÉPTICAS EN MONTAJE DE
PLATOS. IMPORTANCIA DE LA PROLIJIDAD Y
METICULOSIDAD AL MOMENTO DE REALIZAR UN
MONTAJE. CONDICIONES DE TEMPERATURA DE LA
VAJ ILLA  AL  MOMENTO DE REALIZAR UN
EMPLATADO.  TÉCNICAS DE ENTREGA DE
P R E P A R A C I O N E S  G A S T R O N Ó M I C A S :
ORGANIZACIÓN DE ELEMENTOS PARA EL
MONTAJE DE PREPARACIONES GASTRONÓMICAS;
SECUENCIAS DE DESPACHO; TIEMPOS DEL
SERVICIO; PROCEDIMIENTO Y PARÁMETROS
VINCULADOS A LA COORDINACIÓN Y ENTREGA DE
PREPARACIONES CULINARIAS. PROTOCOLOS DE
COMUNICACIÓN CON EQUIPO DE COMEDOR.

3. APLICAR PAUTA DE ORDEN, LIMPIEZA Y
SANITIZACIÓN DEL ÁREA DE TRABAJO Y
UTENSILIOS DE COCINA, DE ACUERDO CON
ESTÁNDARES TÉCNICOS Y NORMATIVA VIGENTE.

3.1 IDENTIFICA PRODUCTOS DE LIMPIEZA Y
SANITIZACIÓN PERMITIDOS EN PROCESOS
G A S T R O N Ó M I C O S ,  S E G Ú N  E S T Á N D A R E S
TÉCNICOS Y NORMATIVA VIGENTE.
3 .2  DESCRIBE TÉCNICAS DE L IMPIEZA Y
SANITIZACIÓN DE LA ZONA DE TRABAJO Y
UTENSILIOS, SEGÚN ESTÁNDARES DEL SECTOR Y
NORMATIVA VIGENTE.
3.3 REALIZA ORDEN DE LA ZONA DE TRABAJO Y
LOS UTENSILIOS DE COCINA, SEGÚN ESTÁNDARES
TÉCNICOS Y NORMATIVA VIGENTE.
3.4 APLICA TÉCNICAS DE CONTROL DE MERMAS
DE LA PRODUCCIÓN GASTRONÓMICA, SEGÚN
ESTÁNDARES TÉCNICOS Y NORMATIVA VIGENTE.
3.5 APLICA PROCEDIMIENTOS DE DISPOSICIÓN DE
RESIDUOS DE LA PRODUCCIÓN GASTRONÓMICA,

3. ORDEN, LIMPIEZA Y SANITIZACIÓN DEL ÁREA DE
TRABAJO Y UTENSILIOS DE COCINA: TIPOS DE
PRODUCTOS E INSUMOS DE SANITIZACIÓN
USADOS EN LA ELABORACIÓN GASTRONÓMICA:
MANEJO Y RIESGOS ASOCIADOS. CONCEPTOS DE
CONTAMINACIÓN CRUZADA TANTO EN EL
A L M A C E N A J E  C O M O  M A N I P U L A C I Ó N  D E
A L I M E N T O S .  T É C N I C A S  D E  L I M P I E Z A  Y
SANITIZACIÓN EN LAS ÁREAS DE TRABAJO Y
U T E N S I L I O S .  I M P O R T A N C I A  D E  U S O  D E
ELEMENTOS DE PROTECCIÓN E HIGIENE AL
MOMENTO DE LA MANIPULACIÓN Y ELABORACIÓN
D E  P R E P A R A C I O N E S  G A S T R O N Ó M I C A S .
IMPORTANCIA EN LA ORGANIZACIÓN EN EL ÁREA
DE TRABAJO GASTRONÓMICA. CONCEPTOS DE
CUARTOS DE TRABAJO EN ÁREA GASTRONÓMICA:
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SEGÚN ESTÁNDARES TÉCNICOS Y NORMATIVA
VIGENTE.

CUARTO CALIENTE, CUARTO FRÍO, CUARTO DE
REPOSTERÍA, ENTRE OTROS. RIESGOS EN EL
PROCESO DE ELABORACIÓN GASTRONÓMICA.
T I P O S  D E  M E R M A S  G E N E R A D A S  E N  L A
ELABORACIÓN DE PRODUCTOS GASTRONÓMICOS.
TÉCNICAS DE A CONTROL DE MERMAS EN EL
Á R E A  D E  S E R V I C I O S  G A S T R O N Ó M I C O S .
CLASIFICACIÓN DE RESIDUOS DE LA PRODUCCIÓN
GASTRONÓMICA POR TIPO Y ORIGEN DEL
ALIMENTO. TIPOS DE CONTENEDORES UTILIZADOS
EL DESECHO DE DESPERDICIOS EN ÁREA DE
COCINA.

PERFIL DEL FACILITADOR

Opción 1 Opción 2 Opción 3

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO PROFESIONAL
DEL ÁREA DE LA GASTRONOMÍA, CON TÍTULO.

EXPERIENCIA  LABORAL EN EL  ÁREA DE
ALIMENTACIÓN Y SERVICIOS DE COCINA,
ESPECÍFICAMENTE EN LAS OPERACIONES
VINCULADAS CON LA PREELABORACIÓN Y
ELABORACIÓN GASTRONÓMICA, DE MÍNIMO DOS
AÑOS, DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA  COMO FACIL ITADOR(A)  DE
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO TÉCNICO DE
NIVEL SUPERIOR DEL ÁREA DE LA GASTRONOMÍA,
CON TÍTULO.

EXPERIENCIA  LABORAL EN EL  ÁREA DE
ALIMENTACIÓN Y SERVICIOS DE COCINA,
ESPECÍFICAMENTE EN LAS OPERACIONES
VINCULADAS CON LA PREELABORACIÓN Y
ELABORACIÓN GASTRONÓMICA, DE MÍNIMO DOS
AÑOS, DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA  COMO FACIL ITADOR(A)  DE
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA  LABORAL EN EL  ÁREA DE
ALIMENTACIÓN Y SERVICIOS DE COCINA,
ESPECÍFICAMENTE EN LAS OPERACIONES
VINCULADAS CON LA PREELABORACIÓN Y
ELABORACIÓN GASTRONÓMICA, DE MÍNIMO TRES
AÑOS, DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA  COMO FACIL ITADOR(A)  DE
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

RECURSOS MATERIALES PARA LA IMPLEMENTACIÓN DEL MÓDULO FORMATIVO

Infraestructura Equipos y herramientas Materiales e insumos

SALA DE CLASES QUE CUENTE AL MENOS 1,5 M2
PARTICIPANTE, IMPLEMENTADA CON: PUESTOS DE
TRABAJO INDIVIDUALES QUE CONSIDERE MESA Y
SILLA O SILLA UNIVERSITARIA; ESCRITORIO Y
SILLA PARA EL(LA) FACILITADOR(A); CONEXIONES
PARA UTILIZAR MEDIOS DIDÁCTICOS TALES COMO
PROYECTOR MULTIMEDIA E INTERNET; SISTEMA
DE VENTILACIÓN ADECUADA.

SERVICIOS HIGIÉNICOS SEPARADOS PARA

COMPUTADOR PORTÁTIL O DE ESCRITORIO PARA
EL(LA) FACILITADOR(A).

PROYECTOR MULTIMEDIA.

TELÓN.

PIZARRÓN.

FILMADORA O CÁMARA FOTOGRÁFICA PARA

SET DE ARTÍCULOS DE ESCRITORIO POR
PARTICIPANTE: LÁPIZ PASTA, LÁPIZ GRAFITO,
GOMA DE BORRAR, REGLA, CUADERNO O
CROQUERA, ARCHIVADOR O CARPETA

PLUMONES PARA PIZARRÓN.

LIBRO DE CLASES.

PAUTAS DE EVALUACIÓN POR ACTIVIDAD.
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H O M B R E S  Y  M U J E R E S  C O N  C A P A C I D A D
SUFICIENTE PARA EL VOLUMEN QUE SE ATIENDE
EN FORMA SIMULTÁNEA.

D I S P O N I B I L I D A D  D E  U T I L I Z A C I Ó N  D E
INSTALACIONES QUE PERMITAN REALIZAR DE
SIMULACIÓN DE ACTIVIDADES PRÁCTICAS.

REGISTRAR EVIDENCIAS DE ACTIVIDADES
REALIZADAS POR LOS(AS) PARTICIPANTES.

ELEMENTOS DE PROTECCIÓN PERSONAL (1 SET
P O R  P A R T I C I P A N T E ) :  C O F I A .  U N I F O R M E
COMPLETO (CHAQUETA, PANTALÓN, ZAPATOS
ANTIDESLIZANTES). PECHERA Y /O MANDIL.
GORRO, PAÑOLETA O ALGO SIMILAR.

EQUIPOS, 1 SET POR CADA 3 PARTICIPANTES:
C U C H I L L O S .  P E L A D O R E S  D E  V E R D U R A .
ESPUMADERAS. CUCHARAS. SACABOCADOS.
ESPÁTULAS. TENEDORES. SALSERAS TRINCHES
TENAZAS. 1 SET POR CADA 20 PARTICIPANTES:
C O N T E N E D O R E S  G N .  R E C I P I E N T E S  D E
ALMACENAJE. MESONES. CAMPANAS. ANAFES
( Q U E M A D O R E S ) .  P L A N C H A .  B A L A N Z A S .
TERMÓMETRO. FREIDORAS. REFRIGERADORES.
MANTENEDORES.  MICROONDAS.  HORNOS.
ABATIDORES DE TEMPERATURA. HORNOS
CONVECTORES. LAMINADORAS. BATIDORAS.
LICUADORAS. PROCESADORAS DE ALIMENTOS.
CONGELADORAS. SELLADORAS. AMASADORAS.
FERMENTADORAS. AHUMADORES.

MANUAL DEL PARTICIPANTE QUE CONTEMPLE
TODOS LOS CONTENIDOS ESPECIFICADOS PARA
ESTE MÓDULO (1 POR PARTICIPANTE).

FICHAS TÉCNICAS DE PRODUCTOS E INSUMOS
COMPLEMENTARIOS (1 POR PARTICIPANTE).

SET DE MATERIALES E INSUMOS CON (1 POR
CADA 3 PARTICIPANTES): CINTAS DE ROTULADO.
TABLAS DE CORTE. BATIDORES. SARTENES.
OLLAS. CACEROLAS. MIXERS. COLADORES.
CERNIDORES. MAMADERAS. JARROS MEDIDORES.
BOWLS. POCILLOS. RAMEKINES. BUDINERAS.
TERMÓMETRO. SOPLETES.
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