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LAYADO DE MANOS Y MISE AND PLACE




ELABORACION DEL LA CARNE
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ELABORACION DEL ARROZ Y
ENSALADA TR

CHERRYS VERDES
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COSTILLA DE
CERDO A LA
BRASILENA






COCINANDO LOS CORTES.






5sCoOmo se motiva desde La
ESPECIALIDAD a los

estudiantes a continuar sus
estudios en el CTP del Este y
en universidades?e

Trabajo Practico

fé Oportunidades
laborales

Certificaciones: Manipulacion
r,EB de alimentos, Primeros auxilios,
Barismo y Cocteleria




5COmo se impregna el sentido de
pertenencia de los estudiantes al
colegio¢




;. Como se motiva al estudiante para su
insercion al mercado laboral y a crear sus
propios emprendimientos?

« Motivacion, escucha y comunicacion con la familia.

- Trabajo arduo de la forma en como debe presentarse a una entrevista
de frabagjo.

 Primera impresion cuando llego a trabaijar.

* Importancia de las habilidades y destrezas.

« Trabajo por competencias.

- Importancia de los aprendizajes en las subdreas de Empresa Turistica
para la conformacion del emprendimiento.

* La humildad, compromiso, deseo por aprender, respeto, puntualidad.

- Pasantia, practicas constantes en la cocina, practica profesional.

- Platicas, capacitaciones y experiencias con los empresarios, en busca
de los perfiles en los estudiantes y posibles frabajadores.
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