
 

RESTAURANTE Y 
BAR

Atención al cliente en 
restaurante

Preparación de aperitivos, 
bocadillos y platos rápidos

ESTRUCTURA Y CONTENIDO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL COCINA 1º AÑO

TÍTULO

PROYECTOS 
PRODUCTIVOS

1. 1. Café Restaurante  “El 
Perol” – 100%

2. 2. Eventos especiales 
(Por las tardes)

3. Snack Bar “Pasos y 
Totorales”
(Solo atención de 
menú)

• Almacenes de: 
Menaje e Insumos.

Puede ser modificado 
según la evolución del 
mercado productivo.COMPETENCIAS GENERALES

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

UNIDADES DE COMPETENCIA
(1 puesto o más de trabajo)

PERFIL PROFESIONAL

CARRERA PROFESIONAL MODULOS UNIDADES DIDACTICAS

UD.1: Introducción a la Restauración y Manejo de la Oferta 
Gastronómica
UD.2: Puesta a Punto del Comedor y menaje
UD.3: Montaje y decoración de Mesas
UD.4: Operaciones previas al servicio
UD.5: Recepción y toma de comanda
UD.6: Servicio y atención al cliente
UD.7: Facturación y post servicio

UD.1: Puesta a punto y mise en place
UD.2: Técnicas culinarias básicas de cocina
UD.3: Preparación, presentación y servicio de aperitivos
UD.4: Preparación, presentación y servicio de bocadillos y canapés
UD.5: Preparación, presentación y servicio de sándwich y platos 
rápidos
UD.6: Post servicio.

TITULO DE AUXILIAR  TÉCNICO EN 
RESTUARNTE Y BAR

Certificación de Competencia Modular

Bebidas alcohólicas

UD.1: Introducción a la coctelería
UD.2: Técnicas de elaboración de cócteles
UD.3: Aprovisionamiento y manejo de insumos para barra
UD.4: Coctelería Clásica y costos
UD.5: Técnicas de flair
UD.6: Post Servicio

Bebidas no alcohólicas
UD.1: Clasificación y propiedades de las bebidas no alcohólicas
UD.2: Técnicas de elaboración de bebidas
UD.3: Aprovisionamiento de menaje y conservación de almacén 
UD.4: Elaboración de bebidas frías
UD.5: Elaboración de bebidas calientes

TRANSVERSALES
Matemática             Gestión de la Calidad I
Comunicación              Gestión empresarial I
Medio Ambiente y Desarrollo Sostenible  Investigación Tecnológica I

MATRIZ DE DISEÑO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL
RESTAURANTE Y BAR - CICLO BÁSICO 



MATRIZ DE DISEÑO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL
RESTAURANTE Y BAR - CICLO MEDIO 1er. Año 

RESTAURANTE Y 
BAR

Atención al cliente en 
restaurante

Preparación de aperitivos, 
bocadillos y platos rápidos

ESTRUCTURA Y CONTENIDO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL COCINA 1º AÑO

TÍTULO

PROYECTOS 
PRODUCTIVOS

4. 1. Café Restaurante  “El 
Perol” – 100%

5. 2. Eventos especiales 
(Por las tardes)

Snack Bar “Pasos y 
Totorales”
(Solo atención de 
menú)

• Almacenes de: 
Menaje e Insumos.

Puede ser modificado 
según la evolución del 
mercado productivo.COMPETENCIAS GENERALES

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

UNIDADES DE COMPETENCIA
(1 puesto o más de trabajo)

PERFIL PROFESIONAL

CARRERA PROFESIONAL MODULOS UNIDADES DIDACTICAS

UD.1: Introducción a la Restauración y Manejo de la Oferta 
Gastronómica
UD.2: Puesta a Punto del Comedor y menaje
UD.3: Montaje y decoración de Mesas
UD.4: Operaciones previas al servicio
UD.5: Recepción y toma de comanda
UD.6: Servicio y atención al cliente
UD.7: Facturación y post servicio

UD.1: Puesta a punto y mise en place
UD.2: Técnicas culinarias básicas de cocina
UD.3: Preparación, presentación y servicio de aperitivos
UD.4: Preparación, presentación y servicio de bocadillos y canapés
UD.5: Preparación, presentación y servicio de sándwich y platos 
rápidos
UD.6: Post servicio.

TITULO TÉCNICO EN RESTAURANTE Y 
BAR

Certificación de Competencia Modular

Bebidas alcohólicas

UD.1: Introducción a la coctelería
UD.2: Técnicas de elaboración de cócteles
UD.3: Aprovisionamiento y manejo de insumos para barra
UD.4: Coctelería Clásica y costos
UD.5: Técnicas de flair
UD.6: Post Servicio

Bebidas no alcohólicas
UD.1: Clasificación y propiedades de las bebidas no alcohólicas
UD.2: Técnicas de elaboración de bebidas
UD.3: Aprovisionamiento de menaje y conservación de almacén 
UD.4: Elaboración de bebidas frías
UD.5: Elaboración de bebidas calientes

TRANSVERSALES
Matemática              Gestión de la Calidad I
Comunicación              Gestión empresarial I
Medio Ambiente y Desarrollo Sostenible  Investigación Tecnológica I



RESTAURANTE Y 
BAR

Gestión en Restaurantes

ESTRUCTURA Y CONTENIDO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL COCINA 1º AÑO

TÍTULO

PROYECTOS 
PRODUCTIVOS

6. 1. Café Restaurante  “El 
Perol” – 100%

7. 2. Eventos especiales 
(Por las tardes)

Snack Bar “Pasos y 
Totorales”
(Solo atención de 
menú)

• Almacenes de: 
Menaje e Insumos.

Puede ser modificado 
según la evolución del 
mercado productivo.COMPETENCIAS GENERALES

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

UNIDADES DE COMPETENCIA
(1 puesto o más de trabajo)

PERFIL PROFESIONAL

CARRERA PROFESIONAL MODULOS UNIDADES DIDACTICAS

UD.1: Organización del personal 
UD.2: Liderazgo y motivación de personal
UD.3: Gestión de compras y almacén
UD.4: Mecanismos para control de ventas

TITULO DE TÉCNICO EN RESTAURANTE 
Y BAR

Certificación de Competencia Modular

Atención exclusiva en 
Restaurantes

UD.1: Diseño de la oferta gastronómica y organización del 
comedor.
UD.2: Decoración y ambientación del comedor
UD.3: Protocolo en restaurantes
UD.4: Técnicas de ventas en Restaurantes
UD.5: Etiqueta  social

Vinos y Coctelería

UD.1: Introducción a la Enología
UD.2: La cata y maridaje de vinos 
UD.3: Protocolo de servicio del vino
UD.4: Coctelería creativa con insumos nativos
UD.5: Working y Exhibition flair

MATRIZ DE DISEÑO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL
RESTAURANTE Y BAR - CICLO MEDIO 2do. Año  



RESTAURANTE Y 
BAR

Cafetería

ESTRUCTURA Y CONTENIDO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL COCINA 1º AÑO

TÍTULO

Puede ser modificado 
según la evolución del 
mercado productivo.COMPETENCIAS GENERALES

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

UNIDADES DE COMPETENCIA
(1 puesto o más de trabajo)

PERFIL PROFESIONAL

CARRERA PROFESIONAL MODULOS UNIDADES DIDACTICAS

UD.1: El café: Historia, variedades, zonas de cultivo
UD.2: Métodos de transformación del café y técnicas 
de preparación
UD.3: Maquinaria y materiales para el servicio
UD.4: Elaboración, decoración y  presentación de los 
cafés

TITULO DE TÉCNICO EN RESTAURANTE 
Y BAR

Certificación de Competencia Modular

Atención de eventos

UD.1: Introducción a Organización de eventos
UD.2: Elaboración de oferta de servicios en eventos
UD.3: Planificación y presupuesto para la ejecución 
del evento
UD.4: Mise en place del evento
UD.5: Montaje y decoración de mesas para eventos
UD.6: Atención del evento
UD.7: Evaluación técnica y económica

TRANSVERSALES
Técnicas de expresión oral      Investigación tecnológica II 
Gestión de la calidad II Relaciones con el entorno de
Gestión empresarial II trabajo

Formación y orientación laboral

MATRIZ DE DISEÑO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL
COCINA - CICLO MEDIO 2do. Año  

PROYECTOS 
PRODUCTIVOS

8. 1. Café Restaurante  “El 
Perol” – 100%

9. 2. Eventos especiales 
(Por las tardes)

Snack Bar “Pasos y 
Totorales”
(Solo atención de 
menú)

• Almacenes de: 
Menaje e Insumos.


	MATRIZ DE DISEÑO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL
	RESTAURANTE Y BAR - CICLO BÁSICO 
	UNIDADES DIDACTICAS
	MODULOS
	CARRERA PROFESIONAL
	TÍTULO
	Certificación de Competencia Modular
	MATRIZ DE DISEÑO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL
	RESTAURANTE Y BAR - CICLO MEDIO 1er. Año 

	Certificación de Competencia Modular


	UNIDADES DIDACTICAS
	MODULOS
	CARRERA PROFESIONAL
	TÍTULO

	UNIDADES DIDACTICAS
	CARRERA PROFESIONAL
	MATRIZ DE DISEÑO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL
	RESTAURANTE Y BAR - CICLO MEDIO 2do. Año  

	MODULOS
	TÍTULO
	Certificación de Competencia Modular


	UNIDADES DIDACTICAS
	CARRERA PROFESIONAL
	TÍTULO
	Certificación de Competencia Modular


	MODULOS
	MATRIZ DE DISEÑO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL
	COCINA - CICLO MEDIO 2do. Año  


