Guia de Orientacidn Vocacional

Carreras Cortas
Sector Turismo — INA

rof_esionales de la
ocina y del Bar

anto el gobierno como

muchos empresarios tu-

risticos estan descu-

briendo que la globali-
zacién y la competencia a nivel
mundial también le atafe al
sector turistico. Los viajeros pue-
den decidir entre una gran can-
tidad de lugares en un mismo
pais y también fuera de éste.
De ahi que sea mas que nece-
sario, urgente, contar con perso-
nal especializado que maneje
adecuadamente su érea y el
servicio al cliente.

Si anteriormente no era im-
portante y menos un requisito
para trabajar como chef, salo-
nero (a) o bartender, el tener un
titulo de respaldo (educacion,
conocimientos, técnicas), ac-
tualmente es una ventaja com-
petitiva para la persona y para
la empresa que le contrate.

En esta area el INA prepara
personas a nivel de técnico en
diferentes subsectores:

® Gastronomia

® Hospedaje

@ Servicios Turisticos

El disefio del curriculum se
realiza mediante la determina-
cion de necesidades cuantitati-
vas y cualitativas de cada sec-
tor, de ahi que los estudiantes
adquieran el perfil requerido por
las empresas del area.

En esta ocasion profundiza-
remos en la categoria de Gas-
tronomia, ésta a su vez se subdi-
vide en: area de cocina y é4rea
de bar y restaurante.

v AREA DE COCINA; __
1. Ayudante de Cocina de Ho-
tel (Total 600 horas)

Como su nombre lo indica
se le ofrece una serie de técni-
cas para ser asistente del coci-
nero (a), segun las normas de
calidad, salud ocupacional y
manipulacion de alimentos.
(480 horas)

El programa también incluye
una practica supervisada por
120 horas.

Como requisitos debe: tener
dieciocho afios cumplidos, en-
sefanza primaria completa, car-
né de salud al dia. Ademas de-
be inscribirse en el Instituto Na-
cional de Aprendizaje, segun sus
procesos de matricula.
2. Cocina de Hotel

horas)

Serd la persona encargada

(Total 920

de preparar los alimentos y bebi-
das del hotel, segun las normas
de calidad, salud ocupacional y
manipulacion de alimentos;
ademas deberd tener agudeza
para investigar las necesidades
y gustos de los clientes para lo-
grar su satisfaccion.

El programa incluye una pro-
fundizacion de las técnicas en-
sefiadas en el médulo anterior
(Ayudante de Cocina) equiva-
lente a 575 horas, asi como cla-
ses de inglés (225 horas). Igual
que en el médulo anterior, tam-
bién se realiza una practica su-
pervisada de 120 horas.

Es requisito el haber conclui-
do el primer médulo y tener ex-
periencia de trabajo en estable-
cimientos donde se surta comi-
das y bebidas al publico. Se
realiza una prueba.

Después de este médulo se
ofrecen una serie de opciones
para profundizar en diversos ti-
pos de comidas, su preparacion
y su presentacion, segun las nor-
mas de calidad, manipulacion
de alimentos y salud ocupacio-
nal. Para matricularse es requisi-
to trabajar como cocinero (a) en
algun restaurante o bar o haber
completado el médulo anterior.

3. Cocina para Microempresas
Turisticas (150 horas)

4. Cocina Caribefna Costarricen-
se. (60 horas)

5. Cocina Espanola (60 horas)

6. Cocina Tipica Costarricense
(60 horas)

Vv ;DONDE PUEDE
COLOCARSE?

A. En bares y restaurantes
individuales o pertene-
cientes a un hotel. Sin
distingos de tamario o de
zona geografica.

B. En empresas producto-
ras o distribuidoras de li-
cor, en areas de soporte
al cliente o de ventas.

C. Como parte del staff
de empresas grandes en
relaciones publicas - de-
sarrollo de eventos.

D. Montar su propio nego-
cio de cathering service o
de asesoria para el desa-
rrollo de eventos o fiestas.

E. En capacitaciéon o do-
cencia.

7. Cocina Italiana (60 horas)
8. Parrillero:  Preparacion de
platos basados en carne a
la parrilla. (60 horas)
. Postres y reposteria (40 horas)
10. Misceldneo (a) de Cocina
(Steward) (40 horas)
Conocimientos y técnicas
necesarias para el proceso de
limpieza del equipo, mobiliario,
utensilios y herramientas en el
4rea de cocina. Debe tener
una edad entre los 15 y los 20
anos y someterse al proceso de
seleccién del INA.

'V AREA DE BAR Y RESTAURANTE

1. Bartender (830 horas)

Se ofrece al estudiante una
serie de conocimientos y técni-
cas para que sea capaz de
crear y decorar diferentes tipos
de bebidas nacionales e inter-
nacionales, ademas que mane-
je diversos tipos de productos y
la atencion al cliente.

Incluye curso de servicio de
bar (300 horas), Inglés para bar-
tender (450 horas) y una practi-
ca supervisada (80 horas).

Los requisitos son: haber
cumplido 18 aios, tener tercer
ano aprobado y el carné del se-
guro al dia. Excelente presenta-
cion personal

Posteriormente tienen la po-
sibilidad de tomar otros médulos
para profundizar sus conoci-
mientos:

« Servicio de cocteleria a

'V MODALIDADES
DE ESTUDIO:

a. Seminarios:  Tienen un tema
y un objetivo concreto, meto-
dologia participativa y de ac-
tualidad.

b. Asesoria Técnica: Capaci-
tan a un grupo de personas
de una organizacion, empre-
sa 0 comunidad en aspectos
puntuales después de haber
realizado un diagnéstico de
necesidades. Es de aten-
cion personal y flexible.

c. Planes de Formacién
Modularizados: El estu-
diante va cursando diferentes
modulos para ir completando
diversos titulos certificables.
Técnicos en determinada ma-
teria.

base de frutas tropicales ( Tam-
bién pueden matricular el curso
quienes siendo mayores de 18
anos prueben que trabajan co-
mo bartender en un determina-
do establecimiento) (40 horas).

« Pueden optar primero por
la opcién de Asistente de Bar y
Restaurante, cuyo requisito es
tener entre 15 y 20 anos de
edad. (40 horas).

« Servicio de Vinos ( Tam-
bién pueden matricular el curso
quienes siendo mayores de 18
anos prueben que trabajan co-
mo saloneros o bartender en un
determinado establecimiento).
(40 horas)

« Preparacién y servicio de
infusiones a base de café (Tam-
bién pueden matricular el curso
quienes siendo mayores de 18
afos prueben que trabajan co-
mo bartender o salonero en un
determinado establecimiento).
(40 horas)

2. Salonero (a) (381 horas)

Se ofrece al estudiante una
serie de conocimientos y técni-
cas para que sea capaz de ser-
vir diferentes tipos de comidas y
bebidas, presentar las mesas,
ademas de manejar una correc-
ta atencion al cliente.

Incluye curso de servicio en
restaurante (476 horas), Inglés
para saloneros (225 horas) y una
practica supervisada (80 horas).

Los requisitos son:
cumplido 18 aios, tener tercer
afno aprobado y el carné del se-

haber

guro al dia. Ex-
celente presen-
tacion personal.
Posteriormente
~ tienen la posibilidad
" de tomar otros moédu-
sﬁ los para profundizar sus
: conocimientos:

< Flambeado y trin-
chado de manjares a la
vista del cliente (También
pueden matricular el cur-
so quienes siendo mayo-
res de 18 anos prueben
que trabajan como salo-

neros o cocineros en
un determinado
establecimiento).

(60 horas)

< Organiza-
cion y montaje de
banquetes y buffets ( También
pueden matricular el curso quie-
nes siendo mayores de 18 afos
prueben que trabajan como sa-
loneros en un determinado esta-
blecimiento). (60 horas)

+ Servicio de Vinos ( Tam-
bién pueden matricular el curso
quienes siendo mayores de 18
afos prueben que trabajan co-
mo saloneros o bartender en un
determinado establecimiento).
(40 horas)

< Preparacion y servicio de
infusiones a base de café ( Tam-
bién pueden matricular el curso
quienes siendo mayores de 18
anos prueben que trabajan co-
mo saloneros en un determina-
do establecimiento). (40 horas)

<« Servicio de mesas y aten-

cién al cliente (Profundiza en
formas de dar el servicio segun
diferentes bebidas y alimentos.
( También pueden matricular el
curso quienes siendo mayores
de 18 afos prueben que traba-
jan como saloneros en un deter-
minado establecimiento). (70
horas).

3. Preparacion y servicio de
alimentos y bebidas en embar-
caciones de recreo.

Ensefiar a los estudiantes di-
ferentes técnicas para crear y
servir diversos tipos de alimentos
y de bebidas en cruceros, bar-
cos u otras embarcaciones de
recreo. Estar trabajando en
ellas es un requisito para matri-
cular el médulo. (100 horas)

4. Bar y Restaurante para Mi-
croempresas Turisticas (100 horas)
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Agradecimiento Nucleo
de Turismo del INA



