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+ Almacenamiento y cuartos frios
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Jefes de partida: responsables de cada respetuoso y motivadar.
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complementario

« Mayor productividad y rentabilidad
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Steward: responsable de la limpieza
v el mantenimicnto de utensilios y drcas
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REQUISITOS SANITARIOS PARA LA FABRICACION,
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Control del manejo de las materias de primas, Manipulacién de alimentos.
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HIGIENE E INOCUIDAD
EN LA COCINA-

ALIMENTOS SEGUROS, SALUD PARA TODOS

HIGIENE Y MANIPULACION

// ) SN N
/8 \
DE ALIMENTOS /" LA INOCUIDAD \\
[ COMIENZA )
Lévate correctamente . CONTIGO g 5, iy B 8
las manos antes de #

cruzada: separa alimentos
crudos de los cocidos.

cocinar y después de
manipular alimentos.

Mantén limpios y
desinfectados los utensilios,
equipos y superficies

de trabajo.

Revisa siempre la fecha
de vencimiento y el
estado de los productos.

Usa uniforme limpio

y elementos de
proteccion personal
(gorro, delantal, guantes).

Almacena correctamente
carnes, verduras, lacteos
y otros alimentos.

i Conserva los alimentos a A
| temperaturas adecuadas: P! 'Cf\ uenas
I 1Y frios <5 °Cy calientes Practicas de

; 260 °C. Manufactura (BPM).

e CALIDAD DE RESPONSABILIDAD
MATERIAS PRIMAS \ DEL COCINERO

Proteger la salud del

i
Los alimentos deben ser | consumidor es nuestra
frescos, S. { 3§
SCOS, SaN0s y Seguro: : {TU TRABAJO prioridad!
. | HACE LA DIFERENCIA!
Deben cumphr con las ‘ Preparar alimentos
normas §amtar|as | Cada accion responsable higiénicos, seguros
establecidas. | enlacocina protege la e inocuos.
| salud de nuestros clientes
NDI deben presentar olores, |y mejora la reputacion del Cumplir con las normas
colores o texturas | e de inocuidad alimentaria
i establecimiento.
extranias. \ ) y legales.
La calidad de las materias \ Y Actuar con ética,
primas garantiza L - compromiso y
preparaciones deliciosas profesionalismo.
y saludables. o= =

VOCABULARIO TECNICO EN COCINA
(EN INGLES)

La inocuidad alimentaria:
« Previene enfermedades
+ Asegura alimentos de calidad

a

| Ingredients = Temperature |

Chef | Knife i Cook Serve .G o enloodi
Cocinero | Cuchillo [ Cocinar Ingredientes | Temperatura | Servir 2 ) 7
profesional J i i i « Contribuye al éxito del negocio

a RECUERDA: UNA COCINA LIMPIA, ORGANIZADA Y SEGURA ES SINONIMO DE CALIDAD Y EXCELENCIA. @
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OMIENZA CON HACERI 0
. :

CLAVES PARA UNA COCINA SEGURA, CONSCIENTE Y PROFESIONAL

1. HIGIENE Y MANIPULACION i}l 2. PREVENCION DE 3. CALIDAD DE
DE ALIMENTOS CONTAMINACION MATERIAS PRIMAS

« Lava tus manos antes, durante | * Evita la contaminacién cruzada: | o Elige ingredientds frescos,

- COCINAR BIEN,~
C

y después de cocinar. separa alimentos crudos de origen confiable.
* Mantén limpios tus utensilios, delos cocidos, « Revisa fechas de vencimiento
equipos y superficies. * Desinfecta frutas y verduras, y condiciones del producto.
+ Usa ropa limpia y adecuada. | * Controla la temperatura: * La calidad de lo que usas,
. Almac:nn los alimentos i::::::z:::" {s: :leﬂejn en el resultado
amente, inal.
B e « Mantén 4u drea de trabajo
ordenada y libre de riesgos.
e m e, TR e
{ LA HIGIENE NO ES OPCIONAL, | PREVENIR HoY, | BUENOS INGREDIENTES,
; ES LA BASE DE TODO. j PROTEGE SIEMPRE. : GRANDES RESULTADOS.
........................................................
4. RESPONSABILIDAD 5. VOCABULARIO NICO
DEL COCINERO APLICADO A COCINA
* Eres responsable de la salud Hablar el lenguaje de la cocina te hace
y satisfaccién de quienes mds preciso, profesional y seguro.

disfrutan tus preparaciones.

» Toma decisiones conscientes. ® WIS N PACK twd oh 3 i

* BLANQUEAR: cocer brevemente y enfriar.

2 Cumple normas.y Woﬁimim(os. ® SALTEAR: cocinar en poca grasa a fueqo alto.

+ S¢ ejemplo de compromiso, « REDUCIR: evaporar liquidos para intensificar sabor.

e R T « EMPLATAR: presentar ¢l plato de forma atractiva.

i UN BUEN COCINERO NO SOLO }

i COCINA, TAMBIEN CUIDA, ! CONOCER EL TERMINO CORRECTO,
RESPETA Y LIDERA. i ES DAR UN PASO MAS HACIA LA EXCELENCIA.

= COCINA CON CONOCIMIENTO, ACTUA CON RESPONSABILIDAD
7’ Y DEJA SIEMPRE TU MEJOR SAZON. N
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optimizando los recurscs y ¢
esempeiio del personal

2. Principios

clave
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3. Areas de

Ia cocina

@ 1. Ovjctivo

| L SDesarallo | |y oy pices asar e,
| &7 deltmmbajo [T wienstion imgredences s

preparaciones previss.

io: preparar y despachar
con calidad y puntualidad.

+ Cierre: impiar, guardas, reportar y
organizar para el siguente servicio.

hY

it del expacio y

. Factores

DEL TRABAJO EN
LA COCINA

© 4. Personal

872 y funciones Rl | 9

1 esperados | |

+ Chefde cocina: di perviaa toda
a operacido.
+ Jefes de partida;

« Ambiente de trabajo seguro,
respeccnoy motivador.

= Mayoe peoductividad y rentabilidac.

+ Cosinecos y ayudantes: cjocutan
prepraciones segin s drea.

+ Steward: responsable de I impicra
el aaptenimiento e wtenslin y iress.



