PUESTOS A

DESEMPENAR

e Supervisor de dreas operativas y administrativas
dentro del establecimiento gastronémico

¢ Administrador de establecimiento gastronémico

* Asistente de gerente o administrador del
establecimiento gastronémico

¢ Cocinero, Maitre, bartender, barista
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PLAN DE Plan 2025

ESTUDIO Céd. 010220

UV=UNIDADES VALORATIVAS @ = ASIGNATURAS ENRIQUECIDAS CON CONTENIDO ASU

PERFIL DE

INGRESO

PERFIL DEL

PROFESIONAL

ASIGNATURA uv REQUISITO

1 Introduccién al Turismo @ 4 Bachiller
2 Seguridad e Inocuidad 4 Bachiller
I en Alimentos
3 Restaurantes | 4 Bachiller
DESCRIPCION CONOCIMIENTOS ACTITUDES 4 Contabilidad Financiera | ® 4 Bachiller
El Técnico en Administracién de Restaurantes busca contribuir 5 Habiidades Blandas e 4 Bachiller
con la empresa privada y publica en la cualificacién del e Matemdticas * Propositivo en la solucién a
talento humano en las dreas de Alimentos, Bebidas, , . 6 Administracién de Restaurantes @ 4 Restaurantes |
s : . : * Légica problemas concretos
Restauracién y afines, proveyéndoles de profesionales que , - .
R . K 1 oL . ° S h 7 Métodos y Técnicas 4 Bachiller
dominen las competencias que garanticen la atencién enguaje er lenaz
F . | . CI CI T . . . I . sy . I de Investigacion
eficiente en la actividad turistica. * Ciencias Sociales ® Compromiso ético-socia
. . . I I 8 Técnicas Culinarias Bésicas 8  Seguridad e Inocuidad en Alimentos +
) B o o e Ciencias Naturales e Dispuesto a aprender
Ademés de la formacién para el dominio de conocimientos c i haciond floxionand Restaurantes |
/[ 4 . . . . [ ]
especificos, este Técnico incluye componentes de experiencias omputacion aciendo y retiexionando , ,
L. ., L, . b | I d 9 Introduccién al Protocolo 4 Bachiller
reales y prdcticas que complementan la educacién teérica sobre lo realizado
del estudiante. e Ser positivo para 10 Educacién para la Ciudadania 4 Bachiller
HABILIDADES P P
dprender, experlmentar Y 1T Community Manager 4 Administracién de Restaurantes
hd CGpGCide de observacién rea|izc1r innovaciones 12 Mercadeo de Restaurantes ® 4 Administracién de Restaurantes
OBJETIVO y de andlisis * Iniciativa, disposicién, I" 13 Fotografia | 4 Bachiller
° .. . , . s e . N ., .. .
Adquirir competencias técnicas con el propésito de e Capacidad de crear y dedicacién al estudio intensivo 14 Contobilidad de Cosfos | 4 Contabilided Financiera |
realizar procesos operativos y tecnolégicos de g i , , |
ié 18 i Cocina | 8 Técnicas Culinarias Bési
atencién, elaboracién de alimentos, control y de esarrollar estrategias ocina ecnicas Lulinarias Bdsicas
marketing en el sector de los alimentos y bebidas en ® Resolucién de problemas _ N
N d ., 16 Administracién de 4 Administracién de Restaurantes
negocios de restauracién. e Pensamiento critico
Abastecimiento y Almacén @
. . * Manejo de ofimdtica u otra
e Resolver problemas relacionados con los negocios ! 17 Emprendimiento e Innovacién 4 Bachiller
gastronémicos innovadores, para lograr la rentabilidad paqueteria de programas IV 18 Pasantia de Torismo 8 Teenicas Colinarias Bésicas

esperoda.

19 Meetings and Convention Planing® 4 Administracién de Restaurantes +
Introduccién al Protocolo
20 Gestion del Talento Humano | 4 Administracién de Restaurantes

TOTALES 92




