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Técnico Laboral en Cocina

E_i OBJETIVD DEL PROGHAMA
L

Capacidad para elaborar diferentes platos a nivel nacional
terienda en cuenta las normas para la manipulacion y
recepeion de insumos y asi salisfacer fa necesidad del cliante
0 consumidar
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3_. ERFIL OCUPACIONAL

Este programa e permite al egresado trabajar en restauran-
tes. hotedes, bares v cruceros.

Puede trabajar come awxiliar de cocing 0 Crear su propia em-
presa o restaurante.

Aprenderd a realizar
« Tecnicas de reposteria, pasteleria v decoracidn de plaios.
o Manipulacion de alimentos.
o TEenicas de cocina caliente [parrilla, pastas, asados,

vagetales).
JORNADAS @

Lunes a Viernes - 5:00 AN 2 171:00 AN 76200 PN - S0 PR
Gabades - &0 AN a 4:00 PR
Domingos - 2:00 AM 3 4:00 P4

Uricxi daf Brogrima 4 Tedricos Prictico v 1 PrAshion

Q SITIOS D PRACTICA

Clhub Militar

Haotel Cann.

Resfaurante M Peru
Gasa Hotel >anta Barbara
Hotel Ambar

Haotel de la Vidle
Mrofesionales Ay B,
Escuala Militar

Flexibilidad en

HOTanos

PLAN DE ESTUDIO

1 Semestro =

Gompetencia 1

Dirigir el personal a cargo de acuérdo con poliicas mtermas
Competencia 2

Realizar procesos bisioos para la prestacion del senncio.
Competencia 3

Preparar alimentos de acuerdo a la solicitud del cliente.
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Competencia 4

Manipular alimentos de acverdo con normatnidad wigente
Compelencia 5

Aplicar procesos de higienizacidn para el procesamiento de

alimentos segin programa eslablecido y normatividad
vigente



