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b COCINERO: FUNCIONES-RESPONSABILIDADES-CONDICIONES DE TRABAJO TETA \REKUN
SEARIAD AL GOBIERNOY NACIONAL

El cocinero: Prepara, cocina y presenta diferentes tipos de platos.

Funciones, actividades y/o Tareas

1. Preparay cocina los alimentos para la venta.

Verifica la existencia de los diferentes alimentos.

Elige con el Supervisor, de entre las minutas a su disposicion.
Prepara los alimentos con la ayuda del auxiliar de cocina.
Cocina los alimentos segun tiempo y cantidad.
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Verifica el buen estado de los alimentos y las existencias necesarias para cumplir
con la venta diaria.
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Revisa diariamente la conservacién de los alimentos.

8. Verifica que se cumpla las normas de higiene y que el personal a su cargo
desempefie correctamente sus funciones.

9. Recibe la solicitud del pedido.

10. Colabora en conjunto con el personal a mantener todo limpio y ordenado.
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Construyendo el futuro hoy

Perfil para el cargo
El cocinero necesita tomar de decisiones, conocer los principios basicos de higiene,

tratamiento para la manipulacién de alimentos, tener conocimientos de la normatividad
y disposiciones sanitarias para cocinas comerciales.

Condiciones ambientales y riesgos del trabajo

Accidentes: Alta probabilidad de accidentes como lesiones corporales por quemaduras,
golpes y raspaduras.

Condiciones ambientales: Ambiente con alta temperatura y humedad.

Riesgos: Alta probabilidad de exposicion a factores de riesgos fisicos y quimicos tales
como: emanaciones en el ambiente como el vapor, humo, sonido indeseable, cambios
bruscos de temperaturas y a estar en contacto fisico con grasas y aceites en el puesto de
trabajo.

Conocimientos, habilidades y competencias

Conocimientos

Del equipo, Utiles y materiales utilizados en la preparacion de alimentos
Habilidades

Para preparar alimentos variados.

Para seguir instrucciones orales y escritas

Destrezas

Destreza manual para el manejo de equipo e instrumentos de uso en la preparacién de
alimentos.

Estandares de rendimiento

Prepara alimentos de acuerdo a la carta o menu

Mantiene su area de trabajo limpio y ordenado segun reglas higiénicas.
Cumple con la preparacion de los alimentos en el horario establecido.
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