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Estos van a variar de acuerdo al tamafio del restaurante e incluso de la ubicacion geografica en la que
se encuentre.
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| |Higiene personal: cambiate el uniforme al llegar al area de trabajo, nunca uses el  uniforme
de trabajo en la calle.
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Recuerda siempre:

« Usar cofia limpia y bien puesta en el
cabello limpio y bien peinado.

 Rostro sin maquillaje y rasurado
(hombres).

* Filipina sin ribetes, con nombre y
botones blancos y pantaldn pie de
pollo. Ambos limpios y planchados.

« Zapatos negros  con suela
antiderrapante.
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|| Higiene personal

« Lavarte las manos con agua y jabon antes de
comer y de preparar alimentos y después de ir
al bafo (procedimientos de lavado de manos)

« Ufas sin esmalte

« Delantal o pechera limpios

« Banarte diariamente

« Lavarte los dientes

s tus uias (sin esmalte)

etiqueta, si estornudas o

orme puesto ni sentarse
tés portando

Higiene e
Inocuidad
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|| Técnica de lavado de manos

Mdéjese las manos con agua; Deposite en la palma de la
mano una cantidad de jabon
suficiente para cubrir todas
las superficies de las manos;

Frotese las palmas de las
manos entre si, con los
dedos entrelazados;

-0',,\\,3

Frotese las palmas de
las manos entre si;

Frotese el dorso de los
dedos de una mano con la
palma de la mano opuesta,
agarrandose los dedos;

Higiene e
Inocuidad

4

Frotese la palma de la mano
derecha contra el dorso de la
mano izquierda entrelazando
los dedos y viceversa;
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|| Técnica de lavado de manos
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Frotese con un movimiento Frétese la punta de los dedos  Enjuaguese las manos con
de rotacion el pulgar de la mano derecha contrala  agua;

izquierdo, atrapandolo conla  paima de la mano izquierda,

palma de la mano derechay  haciendo un movimiento de

vicversa rotacion y viceversa;

10 1

Séquese con una toalla Sus manos son seguras
desechable
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Por eso siempre usa la técnica de lavado de manos
correcta ya gue esto ayuda a prevenir infecciones.



Mas derechos

paramés gente - o
Higiene e
Inocuidad

& cima s

Copacita O n integrol po
Mujeres en Accon THE TRUST FOR THE AMERICAS

2)OEA

|| Inocuidad:

Inocuidad se define como la caracteristica que garantiza que los alimentos que
consumimos no causan dafio a nuestra salud.

La desinfeccion de las superficies y ambientes en la industria alimentaria es fundamental

para garantizar la inocuidad de los alimentos con ello se evitan toxiinfecciones alimentarias
y conseguir una mayor vida comercial del producto.
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|| Contaminacién cruzada

1

Tabla limpia Carne cruda
(contaminada)

4

Tabla contaminada

i Se cortan vegetales ya desinfectados
e con la tabla y cuchillo contaminados

Alimento _servido
(contaminado)



Mas derechos

22 ~i A\
“ Clma —H IR[LU[S"— OE A para ms gente -
O peres on A THE TRUST FOR THE AMERICAS H |g|ene e
Inocuidad

Indirecta
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\
Pollo crudo ~
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Carne cocida

Carne cocida
(ahora contaminada)

Platillo servido
(contaminado)
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Contaminacion cruzada

Dra Clauda Radilla Vazgoer.
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|| Cédigo de colores universal

Pastas, Carnes
guesos, pan, blancas
bolleria (pollo, pavo,

etc.)

Higiene e
Inocuidad

Segun la NOM - 093 — SSAIl -1994
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Actividad

'3,

Tambiéh conogida por I iglas MEP, alude a la preparacion y disposicion de todos los
ingredientes y utensnlo -esarios para elaborar unareceta de cocina o preparar mesa
ara los corresponldlentes comensales. La expresion Mise en place proviene del frances
/Asignifica, literalmente, «puesto en su lugar». ®

| g “-.?))
isten *..u;.;. de este término, la mise en place en cocinay la mi

place en sala, la cual implica la puesta a punto de un comedor antes de e
servicio.

efinicion:
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|| Lava loza

Es la persona encargada
de la limpieza de
campanas, planchas,
parrillas, tarjas, mesas de
trabajo. Asi como el
lavado de vajilla, plaque
y cristaleria. Este puesto
también requiere rolar
turnos.




Mas derechos

“ 1m para més gente
cima 1rlisr @O0EA == N
Inocuidad

|| Habilidades esenciales del lava loza

« Qrganizacion

* Limpieza

 Actitud de servicio
 Inteligencia emocional

* Proactividad
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|| Funciones del lava loza
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|| POES

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento, son una serie de instrucciones y
protocolos escritos que tienen como objetivo establecer los parametros para prevenir la
contaminacion fisica, quimica o biologica de los alimentos y garantizar la inocuidad alimentaria.

Debido a esto el o la lava loza debe estar muy pendiente de los productos de aseo y procedimientos
permitidos para llevar a cabo su labor asi como la simbologia de color en el uso de sus herramientas

de trabajo.
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|| Pasos para lavar loza (vajilla, utensilios y cristaleria)

*Agrupar en el area de lavado correspondiente, la loza que proviene de la zona de servicio
*Despeja la barra que se encuentra juntoa la tarja

*Descamochar

«Categorizar los trastes

*Hacer un prelavado a los cubiertos

*Inicia el lavado de todo aquello que provenga de la zona de servicio y que NO tenga
cochambre (vasos, tarros, tazas, tortilleros etc.)

*Prelavado de platos

*Acomodo en el lavavajillas

Al terminar el ciclo del lavavajillas se deja en el anaquel de escurrido y una vez escurridos

debes llevarlos al anaquel de almacenamiento, no uses toallas para secar



2. DESINFECTAR:
temperaturas altas o con quimicos
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‘Mecanicamente:

La técnica de desinfeccion a altas temperaturas 180°F/89°C, esto varia dependiendo del
equipo.

Productos quimicos aprobados; amonio cuaternario, Yodo, cloro o bien los que le empresa
provea.
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‘Manual:
Los productos disueltos en agua y en cantidades adecuadas se aplican con un atomizador
directo en las superficies.
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|| Lavado de plaque
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Despeja la barra que se encuentra junto a la tarja.

Descamochar.
Categorizar los trastes.
Utilizar fibras y cepillos marcados para lavar cada utensilio.

Identifica los codigos de colores de los recipientes para lavar trastes que estuvieron en
contacto con carnes crudas y que no fue cocinado o bien todo aquello de coccién general.
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|| Los cocineros

Son los que ponen la magia en sus recetas para elaborar los platos mas deliciosos y especiales que

hacen que los comensales tengan ganas de repetir. Cada restaurante cuenta con su cocinero o
cocineros, estos crean la distincion entre un lugary otro.

Es importante mencionar que la ubicacién geografica del lugar tambien influye en la eleccion de
cocineros.
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|| Habilidades esenciales de los cocineros

Organizacion
Limpieza
Planeacion
Proactividad
Trabajo en equipo

Solucién de problemas
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|| Funciones de cocinero

» Preparar alimentos para el servicio de banquetes, segun
notificacion recibida.

» Solicitar materia prima al almacén, previa autorizacion del
chef.

* Revisar diariamente camara fria y congelador a fin de que
sean utilizados correctamente los sobrantes.

Elaborar salsas.

» Cocina alimentos en la parrilla.

» Decora alimentos en bufetes.

» Elabora sopas y cremas.

« Almacena correctamente alimentos.

 Aplicar técnicas de rotacion de alimentos.

« Entrega alimentos a meseros mediante comanda.

Cocineros (cocina caliente)




Cocineros (cocina fria)
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|| Funciones de cocinero

Conoce recetas estandar de la cocina.

Supervisa el trabajo de su ayudante.

Prepara alimentos frios para el restaurante o bufets.
Prepara ensaladas, cocteles, salsas.

Elaborar box lunch.

Solicita materia prima a almacén con previa
autorizacion del chef.

Prepara alimentos frios para eventos.
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|| Ayudantes de cocina

Se encargan de brindar apoyo a los

chefs o cocineros con las tareas mas

sencillas, en trabajos rutinarios de la
cocina, tales como:

« Limpiar, pelary cortar las verduras.
» Mezclar los ingredientes juntos.

« Desplumar de aves de corral.

* Picar carne.

« Limpiar bien el pescado.

» Preparacion de alimentos y bebidas.
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|| Funciones

« Enciende estufas y hornos.

» Prepara guarniciones y salsas.

« (Calienta diariamente salsas y alimentos y los
coloca en su lugar.

« Ayuda al cocinero en la preparacion de mice en
place.

« Mantiene siempre limpio el lugar de trabajo y
utensilios .

« Sustituye temporalmente al cocinero cuando se
ausenta.

* Ayuda en el montaje de alimentos en el bufet.

Ayudante de cocina caliente
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|| Funciones

* Preparar guarniciones, salsas mayonesas,
rebana carne.

* Cuece verduras.

» Prepara porciones.

» Elabora el mese en place, elabora flanesy
gelatina.

« Sustituye al cocinero cuando este se tiene
gue ausentar.

Ayudante de cocina fria

Higiene e
Inocuidad
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|| Control de calidad

El cocinero es el encargado de
verificar que los platillos han sido
preparados con insumos frescos.

También debe asegurarse de gque el
platillo cumple con los lineamientos de
produccion de acuerdo a la receta
proporcionada.
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|| Primeros auxilios en la cocina

Las areas de preparacion de alimentos se pueden presentar accidentes, las lesiones que llegan
a ocurrir son el resultado del descuido o la falta de conocimiento de los procesos o bien del mal

estado de las instalaciones.

Los accidentes mas comunes en la cocina son:




Mas derechos

paramés gente - o
Higiene e
Inocuidad

|| 10 medidas de seguridad para evitar accidentes dentro de la cocina

2)OEA

- g 4
@cima RS

Capacitacién Integrol para
Mujeresen Accion  THE TRUST FOR THE AMERICAS

« Mantener el suelo limpio y libre de obstaculos.

 Mantener las herramientas manuales de corte bien afiladas, con mangos antideslizantes y
protecciones en los extremos.

« Utilizar guantes de malla metalica durante las operaciones de despiece y troceado de alimentos.

« Utilizar maquinas homologadas con los elementos de seguridad necesarios.

 Utilizar elementos de proteccion frente a quemaduras.
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|| 10 medidas de seguridad para evitar accidentes dentro de la cocina
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« Mantener la instalacion eléctrica adecuadamente.

» Disponer de un botiquin.

» Disponer de extintores y elementos de proteccion frente a incendios.
« Mantener un ambiente de trabajo seguro en la cocina.

« Conservar y manipular adecuadamente los alimentos.
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|| Situacién de emergencia

Cortadura con equipo de cocina, utensilios,
productos enlatados.

Quemadura con equipo de cocina.

Alguien resbala.

Respuesta esperada:

Retirarse del area de preparacion de alimentos, en
caso de poder moverse.

Reportar la situacion a la persona responsable.
Higienizar el espacio de trabajo en el que ocurrio el
accidente, desechar la materia prima o alimentos
contaminados y desinfectar los utensilios.
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