~ PERFIL PROFESIONAL
TECNICO EN EL NIVEL MEDIO
TURISMO EN ALIMENTOS Y BEBIDAS

Interpreta informacién técnica relacionada con la especialidad.

Transmite instrucciones técnicas con claridad, empleando la comunicacion
apropiada.

Demuestra habilidades y destrezas en las tareas propias de la especialidad.
Dirige procesos de produccion, cumpliendo las instrucciones.

Propone soluciones a los problemas que se presentan en el proceso de
produccion.

Elabora y evallua proyectos de la especialidad,

Utiliza la computadora como herramienta en las tareas propias de la
especialidad.

Aplica normas de Salud Ocupacional.

Demuestra ética profesional en el cumplimiento de las tareas que forman
parte de la especialidad.

Protege el medio ambiente, eliminando los focos de contaminacién que se
originan en los procesos de produccion.

Usa racionalmente los materiales, equipos y utensilios que se requieren en
la especialidad.

Utiliza tecnologia apropiada en la especialidad para contribuir a la
competitividad, calidad y desarrollo del pais.

Promueve dentro de su comunidad, el rescate de las tradiciones mas
autdctonas, creando conciencia en la gente que lo rodea.

Realiza labores operativas del area de cocina utilizando procedimientos
administrativos.

Aplica la computacién como herramienta basica en la gestion de su labor en
el area de cocina.

Aplica procedimientos adecuados en el lavado y desinfeccion del &rea de
cocina tomando en cuenta normas de higiene y salud ocupacional.
Selecciona adecuadamente la materia prima para el desarrollo de la oferta
del menu.

Establece el costo de los diferentes tipos de mendus.

Comunica eficazmente informacion oral y escrita en inglés y espariol.
Emplea el procedimiento adecuado en la limpieza, despiezado y cortado de
los diferentes tipos de carne.

Prepara las piezas de carnes para su adobe o marinado segun sus
caracteristicas.

Elabora los diferentes tipos de fondos aplicando con calidad los
procedimientos para su preparacion.

Prepara utilizando normas de higiene y calidad, salsas basicas calientes,
frias y sus derivados..

Elabora manjares a base de carnes rojas y blancas, segun el tipo de menu
planeado



e Prepara manjares a base de arroz y pastas segun, la oferta del restaurante.

e Prepara en crudo y cocido hortalizas, legumbres y frutas, siguiendo las
normas de higiene y manipulacion de alimentos.

e Realiza inventarios de las diferentes areas de cocina, restaurante y hotel.

e Distribuye pedidos de alimentos y bebidas del almacén.

e Aplica la computacion como herramienta béasica en el control de costos e
inventarios.

e Aplica con calidad el procedimiento para el montaje de mesas segun el tipo
de menu.

e Acondiciona eficazmente el mobiliario, equipo y menaje para la puesta a
punto.

e Aplica normas de salud e higiene ocupacional en la labor que realiza en la

cocina.

Aplica procedimientos administrativos en el montaje de un catering service.

Organiza la oferta para la venta de servicios de un catering service.

Ofrece la oferta gastrondmica segun el evento planeado por los clientes.

Dispone correctamente el montaje de buffet de acuerdo al tipo de evento.

Aplica técnicas de mercadeo en la venta de servicios gastronémicos y

organizacion de eventos.

LINEAMIENTOS PARA TRABAJO DE CAMPO

Como parte de la metodologia que establecen los programas de estudio, se debe aplicar una metodologia
didactica que propicie la construccion y reconstruccion del conocimiento, la criticidad v la autogestian, por lo tanto,
dentro de los procedimientos se indica claramente el uso del recurso de trabajo de campo establecidos en cuatro
modalidades:

1. Giras Didacticas:

Las giras didacticas responden a la necesidad de los objetives del programa v su razdén es dar fundamento
practico a la sub-area de introduccion al turismo de décimo q"no: por lo tanto, debido a los contenidos unicamente
se debe realizar dos giras en este nivel a la region donde esta ubicada la institucion educativa.

En undécimo afio se programaran no mas de dos giras a la region geografica adyacente al colegio.

En duodécimo dnicaments se programara una gira a cualquier lugar del pais.

Las disposiciones generales no implican giras que s2 realicen fuera del termitorio nacional, por lo gue estas no se
autorizan.

2. Excursidn o Visita a la empresa:

Su finalidad responde a una tematica en particular, por ejemplo visitar 2 6 3 lugares para una charla, una
exposicion, presentacion de un profesional. Su salida responde a un dia de clase. Tanto docentes como
estudiantes deben presentar un informe de |a salida.



3. Laboratorio de Campo:

Se establecen para los programas de Turismo, donde los estudiantes por medio de una guia desarrollen un
proyecto, recolecten especies, delimiten senderos, elaboren inventarios, observen aspectos geograficos, entre
otros. Su tiempo de duracion es de 6 horas maximo y el trabajo se realiza dentro de la institucion, finca o area de
reserva prestada al colegio para tal efecto o lugares con caracterisficas particulares, que cada docente
determinara idoneos para el cumplimiento de la actividad planificada.

4, Pasantias:

Son experiencias empresariales gue se deben realizar en undécimo afio, su finalidad es aplicar los
conocimientos, destrezas y habilidades.

Las pasantias son de caracter obligatorio, para los estudiantes y se propondran por modalidad de acuerdo al
fiempo donde el docente concluya la unidad de estudio.

Todo lo anterior, de acuerdo con, el “Manual para el desamollo pedagdgico fuera de las instituciones educativas”
que ofrecen especialidades de educacion técnica.

El docente junto con el coordinador con la empresa, elaboraran un rol de trabajo en la compafia, que e
estudiante debe completar.

ESTRUCTURA CURRICULAR

TURISMO ALIMENTOS Y BEBIDAS

SUBAREA DECIMD UNDECIMO DUODECIMO
Empresa furistica ] 4 -
Introduccion turistica B - -
Contral intemo y limpieza de cocina B - -
Cocina basica - 12 -
Bar y restaurante - 4 _
Cocina fusion - - [}
Inglés para la conversacion de turismo 4 4 4
Cocina Intemacional - - 12
Total de horas 24 24 24




""I'a....._E  Ministerio de Educacion Piblica
IR e TreDepartamento de Educacidn Técnica

OBJETIVOS GENERALES DE LA ESPECIALIDAD

1. Preparar técnicos en el nivel medio, acorde con las exigencdas del mercado actual y fufuro.
2. Promover en el (la) estudiante el desarrollo de valores y aclitudes propias de la especialidad.

3. Propiciar el desamollo de estructuras del pensamisnto creativo y critico, gue le permita al educando
hacerle frente a los confinuos cambios del sistema econdmico y social del pais.

4. Favorscer la concienciacion acerca de la necesidad del desarrollo sostenible para conservar los
recursos naturales del pais.

5. Facilitar la integracion del educando a una sociedad cambiante en cuanto a tecnologias, procesos,
aclitudes, entre otros.

6. Desarrollar las habilidades v las desfrezas necesarias que le pemitan al estudiante, administrar con
calidad, los principios de la especialidad.

ESPECIALIDAD: TURISMO ALIMENTOS Y BEBIDAS
MAPA CURRICULAR
DECIMO ANO

SUB - AREA UNIDADES RESULTADOS DE APRENDIZAJE

« Diferenciar los elementos de la ecuacion contable.

Contabilidad « |dentificar |a legalizacion y manejos de los libros
80 horas contables.

« Elaborar situaciones de transacciones de empresas
turisticas.

« |nterpretar situaciones financieras de las empresas
turisticas.

Empresa turistica

160 horas -
= |dentificar las caracteristicas del proceso
. administrativo.
Administracion
20 horas + Disefiar planes de apertura de empresas turisticas.

« Disefiar un plan de mercadeo, para una empresa

Mercadeo turistica.

20 horas

« [Determinar el funcionamiento del mercado
nacicnal e intemacional del turisma.




ESPECIALIDAD: TURISMO ALIMENTOS Y BEBIDAS

MAPA CURRICULAR
DECIMO ANO
SUB - AREA UNIDADES RESULTADOS DE APRENDIZAJE
N [ « Demaostrar el uso comecto del equipo de
proteccion personal para |a prevencion de
accidentes.
Salud » FEfeciuar practicas del manejo de la seguridad y
ocupacional la higiene ocupacional.
20 horas
+ Disefiar un sistema para el manegjo y tratamiento
| de los desachos.
Empresa turistica
160 horas _
Cultu ra dela « |dentificar los circulos de calidad, en la toma de
calidad decisiones empresarniales.
20 horas
» |Interpretar filosofias de Justo a Tiempo en los
procesos de reingenieria.
ESPECIALIDAD: TURISMO ALIMENTOS Y BEBIDAS
MAPA CURRICULAR
DECIMO ANO
SUB - AREA LINIDADES RESULTADOS DE APRENDIZAJE
« Reconocer los origenes de la hoteleria en el
ambito mundial y nacional.
ntroduccion Introduccién a « Utilizar la clasificacion y categorizacion de las
turistica la hoteleria empresas hoteleras, para valorar los senvicios
320 horas 40 horas turisticos de nuestro pais.

« Diferenciar criterios de sostenibilidad turistica
(CST), para valorar empresas turisticas.




ESPECIALIDAD: TURISMO ALIMENTOS Y BEBIDAS
MAPA CURRICULAR
DECIMO ANO

SUB - AREA UNIDADES RESULTADOS DE APRENMDIZAJE

+ Desarrollar inventarios del entomo institucional, tomando
en cuenta los elementos del patrimonio turistico.

Introd uccion Generalidades = Utilizar informacion general del pais en el campo del
turistica de turismo turismo, coma soporte del desarrollo y organizacion de la
320 horas T2 horas actividad turistica.

» Interpretar el Sistema Nacional de las Areas de
Conservacion del pais vy las unidades de planeamiento de
Costa Rica, como herramienta del prestador de servicios
turisticos.

ESPECIALIDAD: TURISMO ALIMENTOS Y BEBIDAS
MAPA CURRICULAR
DECIMO ANC

SUB — AREA UNIDADES RESULTADOS DE APRENDIZAJE

+ Revisar las manifestaciones de la cultura popular del pueblo,
como elemento que nos diferencia en el mundo.

Folclor + Rescatarlas costumbres y tradiciones del pueblo.
56 horas

* Practicar los bailes tipicos de su region.

Legislacion + Determinar los aspectos basicos que regulan las empresas y
turistica actividades turisticas.
40 horas
Introquu;cidn « Aplicar los aspectos basicos que regulan las ceriificaciones de
turistica sostenibilidad turistica.

320 horas

= Aplicar conceptos basicos de conduccidn de turistas, para

Manejo y poder desarrollarse en el campo de guia de turismo.
conduccion de
grupos
80 horas + Emplear maniobras en la trata y manejo de accidentes, dentro

de la actividad turisfica.




SUB — AREA

SUB - AREA

Conftrol interno v
limpieza de cocina
320 horas

UNIDADES

Etica aplicada
al turismao
32 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Interpretar: “el Codigo de Conducta para la Protecciones de
nifos, nifias y adolecentes, contra la explotacion Sexual,
Comercial en viajes y turismo”

Describir as nomas de turismo responsable, como
alternativa de valor agregado en |a actividad turistica del
pais.

ESPECIALIDAD: TURISMO ALIMENTOS Y BEBIDAS
MAPA CURRICULAR
DECIMO ANO

UNIDADES

Servicio al cliente
60 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

« |dentificar las necesidades basicas que tienen los
diferentes tipos de clientes.

« Transmitir actitudes positivas, al prestar un servicio
al cliente.

« Aplicar los elementos vy las habilidades, que
intervienen en el senvicio al cliente.




UNIDADES

SUB - AREA RESULTADOS DE APRENDIZAJE
[ « Demostrar el cuidado necesario en |2 adguisicion,
almacenamiento v fraslado de los alimentos.
_ « Aplicar las nomas de higiene en la manipulacion
Control interno ) . de los alimentos.
y limpieza de Manlpulacmn
cocina de alimentos + Aplicarla limpieza v desinfeccién de las
320 horas 100 horas diferentes dreas de la cocina y el restaurante.
+ Emplear los diferentes métodos de conservacion
de los alimentos.
ESPECIALIDAD: TURISMO ALIMENTOS Y BEBIDAS
MAPA CURRICULAR
DECIMO ANO
SUB - AREA UNIDADES RESULTADOS DE APRENDIZAJE

« Emplear los controles administrativos en el manejo
del ingreso de las mercaderias.

i Control de
Control interno
limpieza de m“"?'ra bodega y = Aplicar los procesos de ajuste de inventarios.
320 horas economato
40 horas

+ Desarollar el ciclo de aimacenamiento de los
alimentos.




SUB — AREA UNIDADES RESULTADOS DE APRENDIZAJE

+ Demostrar los diferentes tipos de eventos que se
suscitan a partir de las actividades sociales y
corporativas.
Técnicas
) basicas de
I.C Dr.'tml hr:emq y montaje del « Utilizar los diferentes tipos de montaje de mobiliario
|mpz|$zzna hnr;gc'"a salon — y equipo en el rea de senvicio del diente.
comedor
80 horas
+ Aplicar las diferentes técnicas de montaje de la
manteleria, loza, cuberteria, cristaleria y decoracidn
acorde, segun la actividad y el mend.
« Emplear las normas de etiqueta y protocolo en el
senvicio al cliente.
Control interno y » Aplicar técnicas de decoracion de frutas y verduras entre
limpieza de cocina Garnish otros materiales.
320 horas 40 horas
» FElaborar diferentes montajes en la mesa buffet.
ESPECIALIDAD: TURISMO ALIMENTOS Y BEBIDAS
MAPA CURRICULAR
UNDECIMO ANO
SUB - AREA UNIDADES RESULTADDS DE APRENDIZAJE
B ™« Utillizar herramientas tecnologicas, disponibles para el
manejo de diferentes recursos.
Tecnolog i_qs de e lUtilizar un procesador de textos, presentador de
Em?“-?ﬁa informacidn y diapositivas, hoja de calculo electronica v pagina web, para
turistica comunicacion tareas de la especialidad.
160horas 80 horas

s Ltilizar las aplicaciones relacionadas con el uso de Intermet
vy los servicios que ofrece para la busqueda v acceso de
informacion.




SUB - AREA

Empresa turistica
160 horas

SUB — AREA

Cocina Basica
480 horas

UNIDADES

Unidad
didactica
empresarial
80 horas

UNIDADES

Principios de
cocina
120 horas

Huevos y
desayunos
60 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Identificar la estructura crganizacional v funcional del
aula Labor@.

Fomentar experiencias laborales vy educativas de una
emprasa de practica en el aula Labor@ para centros de
servicios.

Realizar labores en empresas de practica a fravés de

diferentes estaciones de trabajo en el aula Labon@ con
eficiencia.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Practicar la planificacion de la puesta a punto- mise en place,
en [a elaboracion y seleccion de vegetales, hortalizas,
especies, plantas aromaticas, vinagres y grasas.

Emplear las diferentes técnicas de cortes para la elaboracion
diferentes platillos en la cocina.

Aplicar las técnicas de coccion y preparacion de alimentos
relacionados con el desayuno tipico e internacionales.

Desarrollar las t&cnicas de montaje de buffet para desayuno
tipico.

Operar las diferentes técnicas en la elaboracion de huevos
y sus beneficios en [a cocina.



SUB — AREA

Cocina Basica
480 horas.

SUB — AREA

Cocina Basica
480 horas

SUB - AREA

Cocina Basica.
480 horas

UNIDADES

Masa fria
48 horas

Guamiciones
72 horas

UNIDADES

Sopas y
salsas
60 horas

Pastas
G0 horas

UNIDADES

Arroces
60 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Seleccionar ingredientes para la preparacion de ensaladas,
entradas y cocteles.

Aplicar las técnicas de preparacion de emparedados,
canapés y apertivos.

Practicar las técnicas de elaboracion de diversas
guamiciones.

Elaborar guamiciones de diferentes géneros.

Efectuar la elaboracion de las ensaladas, como guamicion
o plato fuerte y sus aderezos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Emplear las diferentes técnicas en la elaboracion de los
fipos de fondos y rowx.

Usar los diferentes métodos de preparacion de sopas,
CONSOMEs, cremas y potages.

Utilizar las técnicas para la elaboracion de salsas y sus
derivados.

Diferenciar las pastas frescas e industriales.

Aplicar técnicas para la elaboracion de pastas.

RESULTADOS DE APRENDIZA.JE

Demostrar conocimientos basicos de los tipos de amoz.

Aplicar técnicas en la preparacian de platillos a base de
armoz.



SUB - AREA

Bar y Restaurant.

160 horas

SUB - AREA

Bar y restaurante

160 horas

SUB - AREA

Bar y restaurante
160 horas

UNIDADES

Etiqueta vy
protocolo
40 horas

UNIDADES

Bar vy
restaurante
40 horas

UNIDADES

Barismo
40 horas

Eventos
40 horas

TN L I U

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Desarrollar los diferentes eventos protocolarios, fomando en
cuenta la etigusta v el protocolo.

Efectuar [as principales normas intemacionales de etiqueta y
protocolo.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Organizar la distribucion del drea de bar y restaurante, asi
como los procedimientos de preparacion de la puesta a
punto.

Practicar los diferentes montajes v preparaciones de
mezclas de licores, utilizados por el servicio de alimentos y
bebidas.

Aplicar el procedimiento de protocolo para el senvicio de vino
al cliente v sus generalidades.

Distinguir los principales tipos de senvicio utilizados en el
restaurante.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Distinguir las diferentes varedades de café del pais.
Elahorar infusiones a base de t& y café.

Aplicar tecnicas en la elaboracidn de bebidas frias v
especialidades a hase de café.

Diferenciar los tipos de senvicio de hanguetes que se
ofrecen en los eventos.

Aplicar los procedimientos para los diferentes tipos de
montajes de mesas en eventos.

Desarrollar las etapas del procedimiento administrativo en la
organizacion de eventos.



SUB — AREA

Cocina fusion
200 horas

SUB - AREA

Cocina fusion
200 horas

ESPECIALIDAD: TURISMO ALIMENTOS Y BEBIDAS

UMIDADES

Cocina
fusion
costarricense
48 horas

Confeccion
de menu
56 horas

UNIDADES

Manjares
basados en
carme res
24 horas

Manjares
basados en
camme cerdo

24 horas

Manjares
basados en
came aves

24 horas

MAPA CURRICULAR
DUODECIMO ANO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

+ Determinar las diferentes generalidades de las provincias,
del pais, en cuanto a su idiosincrasiay cultura
gastrondmica.

= Planificar menls costarricenses.

* Fusionar los insumos dela provincia donde vive, con la
cocina internacional.

« Disefiar modelos de  costo del mend.

+ Disefiar los diferentes tipos de mends, de acuerdo alos
fiempos de senvicio.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

+ Reconocer las particularidades de la came de res y sus
diferentes cories,

« Aplicar las técnicas de elaboracion y presentacion, de
platillos a base de res.

+« Reconocer las particularidades de la came cerdo v sus
diferentes cortes.

« Aplicar las técnicas de elaboracion y presentacion de
platillos a base de cerdo.

= Reconocer las particularidades de la came de aves y sus
diferentes cortes.

+ Aplicar las técnicas de elaboracion vy presentacion, de
platillos a base de aves.



SUB - AREA

Cocina fusion
200 horas

SUB - AREA

Cocina internacional
300 horas

SUE — AREA

Cocina internacional
300 horas

UNIDADES

Manjares
basados en
pescados v

mariscos

24 horas

UNIDADES

El pastelero
100 horas

Cultura
gastronomica

europea
80 horas

UNIDADES

Cultura
gastrondmica
americana
80 horas

Cultura
gastrondmica
asiatica

40 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Reconocer las particularidades de los mariscos y sus
diferentes especies.

Aplicar las técnicas de elaboracidn, presentacidn de platillos
a base de pescados y Mariscos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Desarrollar reposteria y panes mas cominmente senidos
en el servicio de la oferta gasfrondmica.

Elaborar diferentes tipos de dulces, cremas v glaseados
para la decoracion de reposteria.

Aplicar diferentes tipos de postres v especialidades mas
comunes de la oferta gastrondmica de un restaurants.

Describir las diferentes culturas gastrondmicas de Europa
central, ltalia, Espafia v Francia.

Aplicar técnicas de coccidn de la cuftura mencionada.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Desarrollar técnicas de coccidn de las culturas americanas.

Aplicar las diferentes culturas gastrondmicas: Estados Unidos
de América, México, Argentina y Brasil.

Desarrollar técnicas de coccion de las culturas asiaticas: Japon
y china.

Aplicar las diferentes culturas gastronomicas asiatica: Japdn y
China.



