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PERFIL DE CARGO

Cocinero/a Responsable del Servicio de Alimentación y Seguridad Alimentaria

1. Identificación del cargo

Cargo: Cocinero/a Responsable del Servicio de Alimentación y Seguridad Alimentaria

Área: Alimentación, Nutrición y Seguridad Alimentaria – Centro CAIF Luna Roja

Dependencia jerárquica:
Coordinador/a del Centro CAIF. (línea roja)
Dependencia funcional:
En el marco de los lineamientos técnicos del Plan CAIF, las disposiciones de INAU e INDA y la normativa nacional vigente en materia de alimentación, higiene e inocuidad alimentaria.

Personal a cargo:
Auxiliar de servicio
Lugar de trabajo:
Centro CAIF Luna Roja – Filial Maldonado.

Carga horaria:
Según contrato de trabajo y normativa vigente.

Objetivo del cargo

Garantizar la prestación del servicio de alimentación del Centro mediante la planificación, elaboración y distribución de preparaciones saludables, equilibradas, inocuas y adecuadas a las necesidades nutricionales de niñas y niños, asegurando el cumplimiento de los estándares de seguridad alimentaria, higiene, manipulación de alimentos y nutrición establecidos por el Plan CAIF, INAU, INDA y Cruz Roja Uruguaya, contribuyendo al desarrollo integral, el bienestar y la protección de la primera infancia.

Principales responsabilidades

Alimentación y nutrición

· Elaborar diariamente las preparaciones alimenticias de acuerdo con las minutas, recomendaciones nutricionales y lineamientos establecidos por INDA, INAU y el Centro.

· Garantizar que las preparaciones sean adecuadas a la edad, etapa de desarrollo y necesidades nutricionales de niñas y niños.

· Adaptar las preparaciones alimenticias a requerimientos especiales debidamente indicados por el Equipo Técnico o por prescripción médica (alergias, intolerancias, restricciones alimentarias u otras necesidades específicas).

· Verificar la calidad, presentación, temperatura y condiciones de servicio de los alimentos antes de su distribución.

· Contribuir a que el momento de la alimentación se desarrolle en un ambiente seguro, ordenado y respetuoso.

Seguridad alimentaria e inocuidad

· Garantizar el cumplimiento de las normas de inocuidad alimentaria durante todas las etapas de recepción, almacenamiento, preparación, elaboración, distribución y conservación de los alimentos.

· Aplicar las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y los procedimientos de higiene y manipulación segura de alimentos establecidos por la normativa vigente.

· Prevenir la contaminación cruzada mediante la correcta manipulación, separación y almacenamiento de alimentos e insumos.

· Controlar y registrar las temperaturas de almacenamiento, refrigeración, congelación, cocción y servicio de los alimentos.

· Verificar diariamente las condiciones higiénico-sanitarias de la cocina, depósitos, heladeras, freezers, utensilios, equipamiento y superficies de trabajo.

· Controlar fechas de vencimiento, estado sanitario, integridad de envases y condiciones de conservación de alimentos e insumos.

· Informar inmediatamente cualquier situación que represente un riesgo para la seguridad alimentaria o la salud de niñas, niños, trabajadores o familias.

· Colaborar en inspecciones sanitarias y en la implementación de medidas correctivas cuando corresponda.

Gestión de insumos y recursos

· Controlar permanentemente el stock de alimentos, productos de limpieza e insumos necesarios para el funcionamiento del servicio.

· Verificar la correcta recepción de mercaderías controlando cantidades, calidad, temperatura, estado de los envases y condiciones de transporte.

· Organizar el almacenamiento de alimentos respetando criterios de conservación, identificación y rotación, aplicando el sistema PEPS (Primero en Entrar, Primero en Salir).

· Informar oportunamente las necesidades de reposición de alimentos e insumos.

· Contribuir al uso eficiente y responsable de los recursos, minimizando pérdidas y desperdicios.

Higiene y mantenimiento del área de cocina

· Mantener en condiciones óptimas de higiene y orden la cocina, despensa, áreas de almacenamiento, equipamiento y utensilios.

· Garantizar la limpieza y desinfección de superficies, equipos y elementos utilizados en la preparación de alimentos.

· Gestionar adecuadamente los residuos generados por el servicio de alimentación conforme a las normas sanitarias vigentes.

· Informar cualquier desperfecto o necesidad de mantenimiento del equipamiento e infraestructura de cocina.

Trabajo en equipo

· Coordinar las actividades del servicio de alimentación con la Coordinación del Centro y las referentes pedagógicas.

· Colaborar con Educadoras y referentes pedagógicas durante las rutinas de alimentación cuando corresponda.

· Participar en reuniones de equipo, actividades institucionales y procesos de mejora continua.

· Contribuir al Proyecto Institucional comprendiendo que la alimentación constituye una instancia educativa, de cuidado, promoción de hábitos saludables y desarrollo integral.

Promoción de hábitos saludables

· Favorecer hábitos de alimentación saludable acordes a la primera infancia.

· Promover prácticas de alimentación respetuosas que favorezcan la autonomía progresiva, la convivencia y el bienestar de niñas y niños.

· Colaborar con el equipo educativo y técnico en acciones de educación alimentaria dirigidas a niñas, niños y familias cuando corresponda.

Gestión documental

· Mantener actualizados los registros requeridos por INAU, INDA y Cruz Roja Uruguaya vinculados al servicio de alimentación.

· Registrar controles de temperatura, recepción de mercaderías, almacenamiento y demás controles establecidos.

· Elaborar la información requerida para auditorías, inspecciones o supervisiones.

· Mantener estricta confidencialidad sobre toda la información conocida en el ejercicio de sus funciones.

Protección y promoción de derechos

· Contribuir a la generación de un entorno seguro, protector y saludable para niñas y niños.

· Informar inmediatamente cualquier situación de riesgo o posible vulneración de derechos observada durante el desempeño de sus funciones.

· Mantener un trato respetuoso, inclusivo y libre de cualquier forma de discriminación hacia niñas, niños, familias y compañeros de trabajo.

Cumplimiento institucional

· Cumplir y promover el cumplimiento del Estatuto, Reglamento General y Reglamento General de Personal Rentado de Cruz Roja Uruguaya.

· Actuar conforme a los Principios Fundamentales del Movimiento Internacional de la Cruz Roja y de la Media Luna Roja.

· Cumplir el Código de Conducta, la Política de Protección, la Política de Prevención de la Explotación, el Abuso y el Acoso Sexual (PEAS), las políticas institucionales y las normas de Seguridad y Salud Ocupacional.

· Velar por el correcto uso del uniforme, el emblema y los bienes institucionales.

· Mantener absoluta reserva respecto de la información institucional y de las familias.

Requisitos del cargo

Formación excluyente

· Educación Primaria completa.

· Carné de Manipulador de Alimentos vigente.

Formación valorada

· Formación en Gastronomía, Cocina o áreas afines.

· Capacitación en Manipulación Segura de Alimentos.

· Buenas Prácticas de Manufactura (BPM).

· Nutrición infantil.

· Seguridad alimentaria.

· Primeros Auxilios.

Experiencia

Excluyente

· Experiencia en elaboración de alimentos para servicios colectivos, institucionales o educativos.

Valorada

· Experiencia en Centros CAIF, centros educativos, comedores institucionales o servicios de alimentación infantil.

· Experiencia en preparación de alimentos para primera infancia.

· Experiencia en organizaciones sociales o comunitarias.

Competencias institucionales

Competencias técnicas

· Elaboración de preparaciones alimenticias para primera infancia.

· Manipulación segura de alimentos.

· Inocuidad alimentaria.

· Buenas Prácticas de Manufactura (BPM).

· Control de temperaturas.

· Prevención de contaminación cruzada.

· Conservación y almacenamiento de alimentos.

· Nutrición infantil.

· Gestión de stock e inventarios.

· Higiene y saneamiento de cocinas institucionales.

Competencias transversales

· Compromiso con la misión humanitaria.

· Responsabilidad.

· Integridad y ética.

· Organización y planificación.

· Trabajo en equipo.

· Comunicación efectiva.

· Orientación al servicio.

· Atención al detalle.

· Orden y prolijidad.

· Proactividad.

· Flexibilidad y adaptación.

· Gestión responsable de los recursos.

Relaciones funcionales

Internas

· Coordinador/a del Centro.

· Maestro/a Referente Pedagógico/a.

· Educadoras.

· Equipo Técnico.

· Auxiliar de cocina y limpieza.

· Personal de apoyo.

Externas

· Proveedores.

· Técnicos de INDA e INAU.

· Organismos de contralor sanitario cuando corresponda.

Indicadores de desempeño

· Cumplimiento de las minutas y lineamientos nutricionales establecidos.

· Cumplimiento de las normas de higiene, inocuidad y manipulación segura de alimentos.

· Calidad de las preparaciones alimenticias.

· Correcta conservación y almacenamiento de alimentos.

· Cumplimiento de los registros obligatorios de seguridad alimentaria.

· Adecuada gestión del stock e inventarios.

· Uso eficiente de los recursos e insumos.

· Ausencia de incidentes vinculados a la seguridad alimentaria.

· Mantenimiento de condiciones higiénico-sanitarias adecuadas en la cocina.

· Participación en procesos de mejora continua y trabajo en equipo.

· Cumplimiento de protocolos y políticas institucionales.

Requisitos institucionales obligatorios

· Carné de Salud vigente.

· Carné de Manipulador de Alimentos vigente.

· Certificado de buena conducta.

· Certificado de no inscripción en el Registro Nacional de Violadores y Abusadores Sexuales.

· Suscripción del Código de Conducta de Cruz Roja Uruguaya.

· Suscripción de la Política de Protección y de la Política PEAS.

· Capacitación obligatoria en Protección, PEAS, Manipulación Segura de Alimentos, Seguridad Alimentaria, Seguridad y Salud Ocupacional y respuesta ante emergencias.

· Compromiso de confidencialidad y protección de datos personales.

La persona que ocupe este cargo será responsable de velar por la seguridad alimentaria del Centro en el ámbito de sus competencias, adoptando las medidas preventivas necesarias para minimizar riesgos sanitarios, garantizando el cumplimiento de la normativa vigente y comunicando de forma inmediata cualquier situación que pueda comprometer la inocuidad de los alimentos, la salud de niñas y niños o la continuidad segura del servicio.
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