PERFIL PROFESIONAL

COMPETENCIAS GENERALES

UNIDADES DE COMPETENCIA
(1 puesto o mas de trabajo)

REALIZACIONES, MAS CRITERIOS DE
EJECUCION (Calidad, oportunidades, etc.)

v

v

v

Puede ser modificado
segiin la evolucién del

mercado productivo.

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

CARRERA PROFESTONAL

RESTAURANTE Y
BAR

MUDULUS

UNIDADES DIDACTICAS

Atencion al cliente en
restaurante

UD.1: Introduccién a la Restauracién y Manejo de la Oferta
Gastronémica

UD.2: Puesta a Punto del Comedor y menaje

UD.3: Montaje y decoracién de Mesas

UD.4: Operaciones previas al servicio

UD.5: Recepcién y toma de comanda

UD.6: Servicio y atencién al cliente

UD.7: Facturacién v post servicio

Bebidas alcohdlicas

UD.1: Introduccién a la cocteleria

UD.2: Técnicas de elaboracion de cocteles

UD.3: Aprovisionamiento y manejo de insumos para barra
UD.4: Cocteleria Clasica y costos

UD.5: Técnicas de flair

11D 6: Post Servicio

Bebidas no alcohélicas

UD.1: Clasificacion y propiedades de las bebidas no alcohdlicas
UD.2: Técnicas de elaboracién de bebidas

UD.3: Aprovisionamiento de menaje y conservacién de almacén
UD.4: Elaboraci6n de bebidas frias

UD.5: Elaboracién de bebidas calientes

Preparacion de aperitivos,
bocadillos y platos rapidos

UD.1: Puesta a punto y mise en place

UD.2: Técnicas culinarias bésicas de cocina

UD.3: Preparacion, presentacion y servicio de aperitivos

UD.4: Preparacién, presentacion y servicio de bocadillos y canapés
UD.5: Preparacién, presentacion y servicio de sandwich y platos
rapidos

UD.6: Post servicio.

PROYECTOS
PRODUCTIVOS

1. Café Restaurante “El
Perol” — 100%

2. Eventos especiales
(Por las tardes)

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

¢ Almacenes de:
Menagje e Insumos.

TRANSVERSALES
Matematica Gestion de la Calidad I
Comunicacién Gesti6n empresarial I

Medio Ambiente y Desarrollo Sostenible Investigacién Tecnoldgica I

v

| AR Wm T

TITULO

TITULO DE AUXILIAR TECNICO EN
RESTUARNTE Y BAR

Certificacion de Competencia Modular




PERFIL PROFESIONAL

COMPETENCIAS GENERALES

UNIDADES DE COMPETENCIA
(1 puesto o mas de trabajo)

REALIZACIONES, MAS CRITERIOS DE
EJECUCION (Calidad, oportunidades, etc.)

v

v

Puede ser modificado

segin la evolucién del
mercado productivo.

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

RESTAURANTE Y

BAR \

AP FI-OC
NVMUDULUS

Atencion al cliente en
restaurante

Bebidas alcohélicas

Bebidas no alcohélicas

Preparacion de aperitivos,
bocadillos y platos rapidos

i

FAAFPRAREC R FRA-CTFHEAC
UNIDUADES DIDVDACITICAS

UD.1: Introduccién a la Restauracién y Manejo de la Oferta
Gastronémica

UD.2: Puesta a Punto del Comedor y menaje

UD.3: Montaje y decoracién de Mesas

UD.4: Operaciones previas al servicio

UD.5: Recepcién y toma de comanda

UD..6: Servicio y atencion al cliente

UD.7: Facturacién v post servicio

UD.1: Introduccion a la cocteleria

UD.2: Técnicas de elaboracion de cocteles

UD.3: Aprovisionamiento y manejo de insumos para barra
UD.4: Cocteleria Clasica y costos

UD.5: Técnicas de flair

11D A* Post Servicio

UD.1: Clasificacion y propiedades de las bebidas no alcohdlicas
UD.2: Técnicas de elaboracién de bebidas

UD.3: Aprovisionamiento de menaje y conservacién de almacén
UD.4: Elaboraci6n de bebidas frias

UD.5: Elaboracién de bebidas calientes

UD.1: Puesta a punto y mise en place

UD.2: Técnicas culinarias bésicas de cocina

UD.3: Preparacién, presentacion y servicio de aperitivos

UD.4: Preparacion, presentacion y servicio de bocadillos y canapés
UD.5: Preparacién, presentacion y servicio de sandwich y platos
rapidos

UD.6: Post servicio.

\ PROYECTOS
PRODUCTIVOS

4.| 1. Café Restaurante “El
Perol” — 100%

5.| 2. Eventos especiales
(Por las tardes)

Snack Bar “Pasos y
Totorales”

(Solo atencién de
mena)

¢ Almacenes de:
Menaje e Insumos.

TRANSVERSALES
Matematica Gestion de la Calidad I
Comunicacién Gesti6n empresarial I

Medio Ambiente y Desarrollo Sostenible Investigacion Tecnol6gica I

v

| R aun i

TITULO

TITULO TECNICO EN RESTAURANTE Y

BAR

Certificacion de Competencia Modular




PERFIL PROFESIONAL

COMPETENCIAS GENERALES

UNIDADES DE COMPETENCIA
(1 puesto o mas de trabajo)

REALIZACIONES, MAS CRITERIOS DE
EJECUCION (Calidad, oportunidades, etc.)

2

2

v

Puede ser modificado

segiin la evolucién del
mercado productivo.

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

CARRERA PROFESTONAL

RESTAURANTE Y
BAR

MUDULUS

UONIDADES DIDACTICAS

Gestion en Restaurantes

UD.1: Organizacién del personal

UD.2: Liderazgo y motivacién de personal
UD.3: Gestion de compras y almacén
UD.4: Mecanismos para control de ventas

Atencion exclusiva en
Restaurantes

UD.1: Disefio de la oferta gastronémica y organizacién del
comedor.

UD.2: Decoracién y ambientacién del comedor

UD.3: Protocolo en restaurantes

UD.4: Técnicas de ventas en Restaurantes

UD.5: Etiqueta social

Vinos y Cocteleria

it e ey

UD.1: Introduccion a la Enologia

UD.2: La cata y maridaje de vinos

UD.3: Protocolo de servicio del vino

UD.4: Cocteleria creativa con insumos nativos
UD.5: Working y Exhibition flair

PROYECTOS
PRODUCTIVOS

1. Café Restaurante “El
Perol” — 100%

2. Eventos especiales
(Por las tardes)

Snack Bar “Pasos y
Totorales”

(Solo atencién de
ment)

¢ Almacenes de:
Menaje e Insumos.

v

TITULO

TITULO DE TECNICO EN RESTAURANTE

Y RAR

Certificacion de Competencia Modular




PERFIL PROFESIONAL

COMPETENCIAS GENERALES

UNIDADES DE COMPETENCIA
(1 puesto o mas de trabajo)

REALIZACIONES, MAS CRITERIOS DE
EJECUCION (Calidad, oportunidades, etc.)

Puede ser modificado

segiin la evolucién del

mercado productivo.

UD.6: Atencion del evento
UD.7: Evaluacion técnica y econémica

TRANSVERSALES
Técnicas de expresion oral  Investigacion tecnolégica II
Gestion de la calidad 1T Relaciones con el entorno de

Gestion empresarial 11 trabajo
Formacion y orientacién laboral

¢ Almacenes de:
Menagje e Insumos.

2 2 v
ESTRUCTURA Y CONTENIDO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL COCINA 1° ANO
CARRERA PROFESIONAL MODULOS UONIDADES DIDACTICAS
UD.1: El café: Historia, variedades, zonas de cultivo \ PROYECTOS
UD.2: Métodos de transformacién del café y técnicas PRODUCTIVOS
Cafeteria de preparacion g -
UD.3: Maquinaria y materiales para el servicio 8.] 1. Café Restaurante “El
UD.4: Elaboracién, decoracién y presentacién de los Perol” —100%
cafés
9.| 2. Eventos especiales
UD.1: Introduccién a Organizacion de eventos (Por las tardes)
RESTAURANTE Y ggg I]E%abf)f{'aac.)f\ de oferta de s;erv1c1oslen.evenfcf)s "
BAR Ao TS eventos .3: Planificaciéon y presupuesto para la ejecucion Snack Bar “Pasos y
del evento Totorales”
UD.4: Mise en place del evento (Solo atencién de
UD.5: Montaje y decoracion de mesas para eventos men)

v

TITULO

TITULO DE TECNICO EN RESTAURANTE

Y RAR

Certificacion de Competencia Modular
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