PERFIL PROFESIONAL

COMPETENCIAS GENERALES

UNIDADES DE COMPETENCIA
(1 puesto o mas de trabajo)

REALIZACIONES, CRITERIOS DE EJECUCION

(Calidad, oportunidades, etc.)

)

)

¥

Puede ser modificado segiin la
evolucion del mercado

productivo.

ESTRUCTURA Y CONTENIDO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL COCINA 1° ANO

CARRERA PROFESIONAL

COCINA

MODULOS

UNIDADES DIDACTICAS

YVvy

Oferta Gastronomica y
aprovisionamiento

Y V¥V

UD.1:
UD.2:
UD.3:

Fundamentos de Gastronomia
Organizacion del Departamento de Cocina I
Manejo de maquinarias, equipos y baterias de Cocina y

herramientas

UD.4:
UD.5:
UD.é:

Manejo de Oferta Gastron6mica
Aprovisionamiento de insumos
Compras v Almacén

Manipulacién y conservacion
de alimentos de origen
vegetal

»| Manipulacién y conservacion |

UD.1:
UD.2:
UD.3:
UD.4:
UD.5:

Clasificacion y propiedades de los alimentos de origen animal.

Manipulacién y preelaboracién de hortalizas y frutas
Manipulacién y preelaboracion de legumbres y verduras
Manipulacién y preelaboracion de cereales y granos
Conservacion de alimentos de origen vegetal

de alimentos de origen animal

UD.1:
UD.2:
UD.3:
UD.4:
UD.5:
UD.6:

Clasificacion y propiedades de los alimentos de origen aninal.
Manipulacién y preelaboracion de aves

Manipulacién y preelaboracion de carnes

Conservacion de aves y carnes

Manipulacién y preelaboracion de pescados y mariscos
Conservacion de pescados y mariscos

Elaboraciones Culinarias <
Basicas

UD.1:
UD.2:
UD.3:
UD.4:
UD.5:
UD.6:
UD.7:

Puesta a punto y Mise en place

Técnicas culinarias basicas

Elaboraciones de la Cocina Regional

Elaboraciones de la Cocina Nacional

Elaboraciones de la Cocina Internacional

Decoracién y presentacién de las elaboraciones Culinarias.
Servicio y post servicio en cocina

YyYyYVYY YVY VY l  J YYVYVYVY

TRANSVERSALES

Matematica
Comunicacion

Gesti6n de la Calidad T
Gestién empresarial I

Medio Ambiente y Desarrollo Sostenible Investigacion Tecnologica I

\ PROYECTOS
PRODUCTIVOS

1. Café Restaurante “El
Perol” — 100%

2. Eventos especiales
(Por las tardes)

3. Snack Bar “Pasos y
Totorales”
(Solo atencién de
men)

e Almacenes de:
Menagje e Insumos.

TITULO

TITULO DE AUXILIAR TECNICO EN

COCINA

Certificacion de Competencia Modular




PERFIL PROFESIONAL

COMPETENCIAS GENERALES

UNIDADES DE COMPETENCIA
(1 puesto o mas de trabajo)

REALIZACIONES, CRITERIOS DE EJECUCION

(Calidad, oportunidades, etc.)

¥

]

]

Puede ser modificado segin la
evolucion del mercado

productivo.

ESTRUCTURA Y CONTENIDO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL COCINA 1° ANO

CARRERA PROFESIONAL

COCINA

MODULOS

UNIDADES DIDACTICAS

Oferta Gastronémica y
aprovisionamiento

YYVYVYVY

UD.1:
UD.2:
UD.3:

Fundamentos de Gastronomia
Organizacién del Departamento de Cocina I
Manejo de maquinarias, equipos y baterias de Cocina y

herramientas

UD.4:
UD.5:
UD.6:

Manejo de Oferta Gastronémica
Aprovisionamiento de insumos
Compras y Almacén

Manipulacién y conservacion
de alimentos de origen
vegetal

Manipulacién y conservacion

I YVYY

UD.1:
UD.2:
UD.3:
UD.4:
UD.5:

Clasificacion y propiedades de los alimentos de origen animal.

Manipulacién y preelaboracién de hortalizas y frutas
Manipulacién y preelaboracion de legumbres y verduras
Manipulacion y preelaboracién de cereales y granos
Conservacion de alimentos de origen vegetal

de alimentos de origen animal

UD.1:
UD.2:
UD.3:
UD.4:
UD.5:
UD.6:

Clasificacion y propiedades de los alimentos de origen aninal.
Manipulacién y preelaboracion de aves

Manipulacién y preelaboracion de carnes

Conservacion de aves y carnes

Manipulacién y preelaboracion de pescados y mariscos
Conservacion de pescados y mariscos

Elaboraciones Culinarias <
Basicas

UD.1:
UD.2:
UD.3:
UD.4:
UD.5:
UD.6:
UD.7:

Puesta a punto y Mise en place

Técnicas culinarias béasicas

Elaboraciones de la Cocina Regional

Elaboraciones de la Cocina Nacional

Elaboraciones de la Cocina Internacional

Decoracién y presentacion de las elaboraciones Culinarias.
Servicio y post servicio en cocina

YYVY l"l"ll YYVYYYVY

TRANSVERSALES

Matematica
Comunicaciéon

Gestion de la Calidad I
Gestion empresarial I

Medio Ambiente y Desarrollo Sostenible Investigacion Tecnolégica I

\ PROYECTOS

PRODUCTIVOS

1. Café Restaurante “El
Perol” — 100%

2. Eventos especiales
(Por las tardes)

6. Snack Bar “Pasos y
Totorales”
(Solo atencién de
menu)

e Almacenes de:
Menaje e Insumos.

TITULO

TITULO DE TECNICO EN COCINA

Certificacion de Competencia Modular




PERFIL PROFESIONAL

UNIDADES DE COMPETENCIA

REALIZACIONES, MAS CRITERIOS DE

Puede ser modificado segiin la
evolucion del mercado

COMPETENCIAS GENERALES (1 puesto o mas de trabajo) EJECUCION (Calidad, oportunidades, etc.) productivo.
ESTRUCTURA Y CONTENIDO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL COCINA 1° ANO
CARRERA PROFESIONAL MODULOS UNIDADES DIDACTICAS
| UD.1: Organizacion de la brigada del departamento de PROYECTOS
~| Cocina
Gestion del Personal cIL < : UD.2: Liderazgo en la brigada de cocina PR
Cocina »| UD.3: Capacitacion de la brigada de cocina 1 .
»| UD.4: Motivacién en la brigada de cocina 1. Café Re,Stqurante El
UD.5: Monitoreo v evaluacién del personal Perol” — 100%
UD.1: Ingenieffa de mend. = 2. Eventos especiales
Gestion de la Oferta UD.2§ Elaboracion de la Oferta Gastronémica (Por las tardes)
” < »| UD.3: Costos y presupuestos de la OG
COCINA > Gastron(fmlc.a, y »| UD.4: Gesti6n de compras s k Bar “P
estandarizacion »| UD.5: Gestion de almacenes v . q: g
> UD.6: Estandarizacién de la produccion Totorales )
(Solo atencién de
men()

Cocina Peruana

UD.1: Historia e investigacién de la Cocina Peruana
UD.2: Propiedades nutritivas de los alimentos
UD.3: Elaboraciones culinarias de la Costa

UD.4: Elaboraciones culinarias de la Sierra

UD.5: Elaboraciones culinarias de la Selva

UD.6: Elaboraciones culinarias novoandinas

e Almacenes de:
Menaje e Insumos.

TITULO

TITULO DE TECNICO EN COCINA

Certificacion de Competencia Modular




PERFIL PROFESIONAL

REALIZACIONES, MAS CRITERIOS DE

Puede ser modificado segiin la
evolucion del mercado

UNIDADES DE COMPETENCIA 3 Tt
COMPETENCIAS GENERALES (1 puesto o mas de trabajo) EJECUCION (Calidad, oportunidades, etc.) productivo.
] ]
ESTRUCTURA Y CONTENIDO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL COCINA 1° ANO
CARRERA PROFESIONAL MODULOS UNIDADES DIDACTICAS
PROYECTOS
»| UD.1: Introduccién a la Cocina Internacional PRODUCTIVOS
oty o »| UD.2: Cocina Europea
prumsuySthactorna < > UD.3: Cocina Latinoamericana 4. Restaurante “
»| UD.4: Cocina Oriental Libertad” — 100%
> 5. Eventos especiales
UD.1: Introduccién a la Reposteria (por las noches)
COCINA UD.2: Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones

Reposteria y pasteleria

A

1y

UD.3: Panaderia basica
UD.4: Decoraciones y rellenos basicos
UD.5: Elaboracién de Postres

TRANSVERSALES
Nutricion IT
Gestion de la calidad 1T

Gestién empresarial II trabajo

Formacion y orientacion

laboral

Investigacion tecnoldgica 11
Relaciones con el entorno de

e Almacenes de:
Menaje e Insumos.

TITULO

TITULO DE TECNICO EN COCINA

Certificacion de Competencia Modular




