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NORMA DE COMPETENCIA LABORAL

COORDINACIÓN DE LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS Y ESTÁNDARES ESTABLECIDOS

1. OBJETO 

Esta norma proporciona los requisitos para coordinar la producción de acuerdo con el pedido  y atender los reclamos de producción no conforme.

2. ALCANCE

Esta norma es aplicable a las personas que realizan las funciones de coordinación de producción en la industria gastronómica.

3. DEFINICIONES

Para los propósitos de esta norma, se aplican:

3.1 COMPETENCIA

Aptitudes y habilidades de una persona para el desempeño de una actividad, bajo determinadas condiciones y criterios de evaluación.

3.2 CRITERIO DE DESEMPEÑO

Requisitos de calidad que permiten establecer si el trabajador alcanza o no, el resultado descrito en la norma de competencia.

3.3 ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO

Establecimiento industrial  cuyo objeto es la transformación de alimentos, la  venta y prestación del servicio de alimentos y bebidas preparadas.

3.4 FRECUENCIA DE APLICACIÓN

Número de veces que se debe recolectar la evidencia por cada uno de los rangos de aplicación en un proceso de evaluación.

3.5 NORMA DE COMPETENCIA 

Conjunto de funciones individuales que revisten un significado claro en el proceso de trabajo, y por tanto tienen valor en el ejercicio del mismo.

3.6 RANGO DE APLICACIÓN

Son los diferentes entornos,  circunstancias, ambientes, materiales, equipos e instrumentos que influyen en el desempeño laboral descrito en la norma de competencia.

3.7 RECETA ESTÁNDAR

Documento que unifica el proceso de producción de alimentos y bebidas en lo relacionado con ingredientes, medidas, preparación, presentación y tipo de servicio.

3.8 REQUERIMIENTO DE CONOCIMIENTO 

Indica los conocimientos que una persona debe poseer para poder cumplir con los criterios de desempeño.

3.9 REQUERIMIENTOS DE EVIDENCIA

Son las pruebas necesarias para concluir que el desempeño laboral se realizó, conforme a los criterios de desempeño, requerimientos de  conocimiento y comprensión y rangos de aplicación descritos en la norma de competencia.
4 REQUISITOS 

4.1 REQUISITOS PARA COORDINAR LA PRODUCCION DE ACUERDO CON EL PEDIDO Y CON LA RECETA ESTÁNDAR.

4.1.1 CRITERIOS DE DESEMPEÑO

Se considera a la persona competente cuando: 

4.1.1.1 La mise-en-place es revisada y aprobada de acuerdo con los procedimientos y estándares establecidos.

4.1.1.2 El montaje de los productos y platos es revisado de acuerdo con la producción y con la receta estándar.

4.1.1.3 Los platos son revisados antes de salir del área de producción comprobando que cumplen estándares y orden de pedido.

4.1.1.4 Los inconvenientes son resueltos de acuerdo  con los procedimientos establecidos.

4.1.1.5 Las normas son aplicadas durante el proceso de acuerdo con los reglamentos existentes.

4.1.2   REQUERIMIENTOS DE CONOCIMIENTO
En la tabla 1 se indican los conocimientos que la persona debe poseer para poder cumplir con los criterios de desempeño:

Tabla 1. Requerimientos de conocimiento 

Requerimientos de conocimiento 
Criterios de desempeño relacionados

Concepto y preparación de mise-en-place 
4.1.1.1       

Conocimientos básicos de cocina 
4.1.1.1 4.1.1.2

4.1.1.3                4.1.1.4

4.1.1.5

Interpretación de receta estándar
4.1.1.1        4.1.1.2

4.1.1.3               4.1.1.5

Interpretación de Manuales de procedimientos
4.1.1.1              4.1.1.2

4.1.1.3               4.1.1.4

4.1.1.5

Normas de higiene y de manipulación de alimentos 
4.1.1.1 4.1.1.2

4.1.1.3               4.1.1.4

4.1.1.5               

Normas de seguridad industrial
4.1.1.1  4.1.1.3

4.1.1.4               4.1.1.5              

Técnicas de comunicación y relaciones interpersonales
4.1.1.4               4.1.1.5

 4.1.3   RANGO DE APLICACIÓN

· Normas: de higiene,  de manipulación de alimentos y de seguridad industrial.

4.1.4 REQUERIMIENTOS DE EVIDENCIA

En la tabla 2 se indican las pruebas necesarias para concluir que el desempeño laboral fue efectivamente realizado.

Tabla 2. Requerimientos de evidencia

Requerimientos de evidencia
Frecuencia de aplicación

Mise-en-place
1

Platos ensamblados 
3

4.2 REQUISITOS PARA ATENDER LOS RECLAMOS SOBRE LA PRODUCCIÓN NO CONFORME

4.2.1   CRITERIOS DE DESEMPEÑO

Se considera a la persona competente cuando: 

4.2.1.1 Las quejas y reclamos sobre el producto son atendidos cumpliendo el manual de procedimientos.

4.2.1.2 Las causas de los reclamos son analizadas y resueltas involucrando a las personas que tienen que ver con ellas.

4.2.1.3 Los reclamos son registrados identificando aquellos de mayor frecuencia e impacto.

4.2.1.4 Los correctivos son aplicados cumpliendo los parámetros establecidos.

4.2.1.5 Los reclamos son solucionados dentro del tiempo establecido en los manuales de calidad de la empresa.

4.2.2 REQUERIMIENTOS DE CONOCIMIENTO 

En la tabla 3 se indican los conocimientos que la persona debe poseer para poder cumplir con los criterios de desempeño:

Tabla 3. Requerimientos de conocimiento 

Requerimientos de conocimiento 
Criterios de desempeño relacionados

Relaciones interpersonales 
4.2.1.1 4.2.1.2     

4.2.1.3               4.2.1.4 

4.2.1.5

Técnicas de comunicación 
4.2.1.1 4.2.1.2

4.2.1.3                4.2.1.4 

4.2.1.5

Diligenciamiento de formatos
4.2.1.3

Interpretación  de manuales de procedimientos
4.2.1.1                4.2.1.2     

4.2.1.3                4.2.1.4 

4.2.1.5

Interpretación de manuales de calidad
4.2.1.5

4.2.3 
 RANGO DE APLICACIÓN

-
Formatos: Manuales y sistematizados

4.2.4 
REQUERIMIENTOS DE EVIDENCIA

En la tabla 4 se indican las pruebas necesarias para concluir que el desempeño laboral fue efectivamente realizado.

Tabla 4. Requerimientos de evidencia

Requerimientos de evidencia
Frecuencia de aplicación

Estudio de caso sobre reclamos
1

Reporte de reclamos
1
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