TECNICO LABORAL POR COMPETENCIAS
EN ALIMENTOS Y COCINA

OBJETIVO DEL PROGRAMA

Planificar y supervisar todas las actividades relacionadas con la preparacién y manejo de alimentos

en la cocina, asegurando el correcto funcionamiento de cada uno de sus eslabones.

COMPETENCIAS

Preparar alimentos segun el orden de produccion y la receta estandar. (260201088)
Servir alimentos y bebidas de acuerdo con los estandares y procedimientos técnicos.
(260201017)

Elaborar masa de panificacién conforme a la guia de produccion y la normativa sanitaria.
(290801101)

Atender el servicio de alimentos y bebidas segun las guias y la normativa técnica.
(260201086)

Dirigir el talento humano conforme a la normativa vigente. (210201052)

Elaborar la base de pasteleria segun la guia de producciéon y la normativa sanitaria.
(290801102)

FUNCIONES

Preparar y cocinar menus completos o platos individuales.

Preparar y cocinar menus especiales para pacientes, siguiendo las instrucciones del
dietista o del chef.

Supervisar a los ayudantes de cocina.

Supervisar al personal auxiliar en la preparacion y manejo de alimentos.

Planificar menus, determinar el tamafo de las porciones de alimentos, estimar los

ingredientes y costos de los alimentos, y solicitar los suministros necesarios.

OCUPACIONES

Cocinero

Cocinero de barco

Cocinero en campamentos de trabajo
Cocinero de cocina fria

Cocinero de cocina internacional
Cocinero de dietas especiales
Cocinero principal

Cocinero de restaurante

Hornero asadero



e Parrillero

e Parrillero

PLAN ESTUDIOS

asador de carnes
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AREAS 1SEMESTRE  |IHP [ IHC [HC | 2sEMESTRE | HP [iHC | HC
Bebidas especiales
BEBIDAS nacionales e 80 | 96 2
internacionales
Administracién horeca
ADMINISTRATIVA (hoteles, restaurantes | 40 | 48 1
y cafés)
F“”d;’)‘l?:;“ de 1120 144 Cocina internacional | 80 | 96 | 2
COCINA
Industr.ializacic')n de 40 48
alimentos
PROTOCOLO Y Protocolo y
ORGANIZACION organizacion de 40 | 48
DE EVENTOS eventos
PROCESO$ . Fundamentos de Pasteleria
PANADERIA Y sl 80 | 96 o ot 80 | 96 | 2
PASTELERIA P P
Ofimatica 40 | 48 Gestion documental - | 5, | 5y | g5
protocolo empresarial
Competencias en | 4, | 4g Inglés 40 | 48 | 1
formacion laboral
INSTITUCIONALES Competencias
socioemocionales para Ciudadanas. éticas
la vida laboral - 40 | 48 1as, Y {40 | 48 | 1
N ambientales
comunicacion
organizacional
Salud en el trabajo 20 | 24 | 0,5
SEMINARIOS Manipulacion de o] o
alimentos
TOTAL 400 | 480 400 | 480
PRACTICA Componente practico

Licencia 0081 del afio 2003 de la Secretaria de Educacién Municipal de Pereira

Registro 8817 de diciembre 09 de 2024 de la Secretaria de Educacion de Pereira




Licencia 492 del afio 2017 de la Secretaria de Educaciéon Municipal de Dosquebradas
Registro 566 de agosto 29 de 2024 de la Secretaria de Educacion de Dosquebradas

VIGILADO SECRETARIA DE EDUCACION DE PEREIRA, SECRETARIA DE EDUCACION DE
DOSQUEBRADAS, Y SECRETARIA DE EDUCACION DEPARTAMENTAL DE RISARALDA.

La finalizacidon del programa Técnico Laboral otorga un Certificado de Aptitud Ocupacional (CAO) por

competencias. Este programa no conduce a la obtencién de un titulo profesional.

La apertura de grupos estara sujeta al cumplimiento del numero minimo de estudiantes requeridos,

de acuerdo con lo establecido en el Proyecto Educativo Institucional.
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