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Enfocarte en técnicas
culinarias modernas
que combinan tradiciéon
e innovacion.
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Aprender a cocinar

cuidando cada detalle de

higiene, garantizando
calidad y confianza en
cada plato.

Experimenta y conecla

con el mundo empresarial
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Estudiar en un ambiente
moderno, con cocinas
equipadas para
aprender practicando
en espacios disenados
para tu crecimiento.

Aprender desde lo
bdsico hasta técnicas
pro, con enfoque
préctico, seguridad
alimentaria y alta
proyeccion.
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Si te apasiona la cocina, este programa es para ti. Practica en cocinas equipadas y conviértete
en un experto en preparacion de alimentos, técnicas modernas, higiene y seguridad alimentaria.
Prodras trabajar en restaurantes, hoteles, cafeterias o emprender tu propio negocio siendo parte
del mundo gastronémico con una formacién practica, actual y enfocada en lo que el sector
realmente necesita. jTu futuro en la cocina empieza aqui!

Asi impactaras en el

Como egresado, podras desempenfarte en diversos roles del sector gastronémico, brindando
apoyo en la preparacion, servicio y atencion en multiples tipos de establecimientos y entornos
de alimentos.

Auxiliar de cocina en restaurantes, hoteles, cafeterias y servicios de catering.
Auxiliar de mesa y bar, apoyando el montaje, servicio y atencion al cliente.
Auxiliar de cafeteria en entornos institucionales, escolares o empresariales.
Auxiliar de servicio de alimentos en clinicas, hospitales o comedores industriales.
Auxiliar de autoservicio en bufets, casinos o lineas de atencion al cliente.

Ayudante de comidas rapidas en negocios de comida agil o emprendimientos propios.
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que estas construyendo

Siendo egresado estaras capacitado para preparar, acondicionar y ensamblar alimentos con
técnicas culinarias y buenas practicas de manufactura, aportando calidad y eficiencia en
diversos entornos del sector gastronémico.

Prepararas, acondicionaras y ensamblaras alimentos aplicando técnicas culinarias y
normas de higiene.

Apoyaras procesos de cocina en restaurantes, cafeterias, hoteles y servicios
Institucionales.

Ejecutaras procedimientos culinarios con altos estandares de calidad y seguridad
alimentaria.

Contribuiras al cumplimiento eficiente de las érdenes de servicio y satisfaccion del
cliente.

Aplicaras buenas practicas de manufactura para garantizar la inocuidad de los
alimentos.

Trabajaras en equipo con compromiso, responsabilidad y enfoque en la mejora continua.
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Plan de Estudios
Técnico Laboral en
Auxiliar en Cocina
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g Somestie1 S

Alistamiento para la Preparacidn de Alimentos

Manipulacion de Alimentos y Buenas Practicas de Manufactura
Aplicar Técnicas de Preparacion

Inglés Basico

g semesne2 N

Competencias Transversales

Mesa y Servicio

Cocina Basica: Cortes, Fondos, Salsas
Inglés Técnico

Estandarizacion y Calidad en la Cocina

- sementres N

Higiene y Salud

Gastronomia Mundial

Cocina Saludable y Nutricion
Fundamentos Catering y Bufet
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