MAPA FUNCIONAL

Comis de Cocina

Propdsito clave

Asistir a Cocineros y Jefe de Cocina
en el proceso integral, elaborando
ofertas gastronémicas de bajo nivel
de complejidad.

a. Mantener el orden, la higiene y la
preservacion de los espacios de trabajo y
resguardar la calidad de almacenaje de las
materias primas y los alimentos.

a.1. Manipular y acondicionar alimentos para su almacenaje.
a.2. Almacenar en frio las materias primas y productos.
a.3. Mantener el orden e higiene del espacio comin y almacenes secos.

b. Preparar y disponer los equipos,
herramental auxiliar y materias primas para la
elaboracion de productos gastronémicos.

b.1. Mantener las condiciones de funcionamiento de los equipos a utilizar para la elaboracion de productos
gastronémicos.

b.2. Preparar las materias primas, alimentos y preelaborados necesarios de acuerdo al volumen de produccion
previsto.

c. Elaborar ofertas gastronémicas basicas
bajo proceso de supervision.

c.1. Elaborar salsas bases, guarniciones, ensaladas, platos frios y calientes bajo proceso de supervision.

c.2. Elaborar ofertas gastronémicas en base a pastas bajo proceso de supervision.

c.3 Efectuar el armado, decoracion, emplatado y despacho de las ofertas gastronémicas basicas bajo proceso de
supervision.
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