Contenidos del programa del Técnico en Cocina y Gastronomia

Médulo de Intensidad
Competencias aprendizaje o Unidao_l dg Médulos horaria (El
norma de Aprendizaje 40% son
Competencia practicas)
Basicos, 210001012, Identificar el
generalesy Diagnosticar la potencial
transversales capacidad de emprendedor que
innovacion permita el
empresarial autorreconocimiento
segun para el desempefio
criteriqs idéneo en el mundo Proyecto
estratégicos del trabajo y de la Empresarial 96 96
vida
Elaboracion de
propuestas
creativas e
innovadoras para el
emprendimiento e
integracion al
proyecto de vida
210201052, Establecer planes
Dirigir el de accién
Lalento Gerenlma_ 96 96
umano de Gastron6mica
acuerdo con Evaluar resultados
normativa
260101070, categorizar de los
Disefiar clientes esté acorde
estrategias de con técnicas de
servicio al segmentacion Provecto de
cliente segun seleccionar Inve)s/ti acion 96 96
modelos de estrategias de g
gestion servicio esta acorde
con modelos de
atencion al cliente
COMPETENCIAS | 260201064, o Gestion y
ESPECIFICAS | Administrar la Definir los Administracion
produccion de requerimientos de De Alimentos Y 48
alimentos de produccion Bebidas
acuerdo 192
con .
procedimientos | Dirigir la produccion Cocina De 48
técnicos Vanguardia




Catering Y

Eventos 48
Controlar la Servicio De Bar
., . . 48
produccioén Y Mixologia
260201079, Cocina
Disefar Caracterizar menus | Colombianae | 48
propuesta Internacional
gastronomica
de acuerdo
con tendencias Innovacion
del mercado y Adaptar plato Gastrondmica 48
estandares
técnicos
192
Montaje De
Bufet 48
Elaboracion De 48
Menu Y Carta
290801106, Higiene Y
Manipular Higienizar manos Manipulacion, | 48 | 144
alimentos de Sanitacion




acuerdo con

Cortes, Salsas,

procedimiento Vegetales,
tecnico y Mantener inocuidad Pastas y arroz,
normativa de Pescados y
: de los . 48
alimentos . Mariscos,
alimentos
Carnes,
Lacteos,
Guarniciones
Organizar Servicio En
condiciones de Cocina, Receta | 48
trabajo Estandar
260201057, Alistar area de Panaderia, 48
Preparar produccion Reposteria
alimentos de
- . 144
acéjerd(;) con la Acondicionar Pasteleria, 48
orden de materia prima Bomboneria
produccion y
procedimiento
técnico
Aplicar técnicas de Chocolateria, 48
preparacion Caramelo
TOTAL HORAS: 960




