En la Cirra

Guia de Orientacion Vocacional

RTES
CULINA

Una carrera especializada en gastronomia

*» ¢ Qué son las Artes Culinarias?

+ Mercado laboral

Son las actividades directamente rela-
cionadas con la preparacion de alimentos y
la habilidad profesional para hacerlo.

Mediante esta carrera se pretende ofre-
cer servicios de calidad a nivel de la indus-
tria gastronomica.

+ Importancia de este profesional

La industria gastronémica en Costa Ri-
ca esta experimentando un intenso creci-
miento, asi como un considerable aumento
en el interés por razones culturales, econé-
micas y profesionales. A nivel mundial, la
cocina ocupa un lugar preferencial.

B La Universidad Interamericana de
Costa Rica ofrece el grado de diploma-
do en Artes Culinarias con una dura-
cién de dos afios.

La persona puede desempeniarse en di-
versos tipos de puestos técnicos

en cocina hotelera como ayudante de
cocina hotelera, cocinero/a de Hotel y jefe/a
de cocina, asi como en mandos medios, je-
faturas y gerencias en el ambito de empre-
sas gastrondmicas.

La mayor fuente de trabajo es el area
turistica, puede trabajar en restaurantes,
hoteles, barcos, en empresas de alimentos
y bebidas (gastronomicas).

+ Caracteristicas deseables

- Gusto por la buena cocina

- Creatividad

- Disposicion de servicio al cliente

- Facilidad para comunicarse

- Conocimientos basicos en algin idioma

B El Instituto Nacional de Aprendizaje ofrece programas a nivel técnico en el area
de Cocina Hotelera, estos programas son: Programa de Ayudante de Cocina Hote-
lera, Programa de Cocinero de Hotel y Jefe de Cocina.

1. Ayudante de Cocina: Tiene una du-
racion de 535 horas y contempla mo-
dulos como: turismo y gastronomia,
organizacion del area de la cocina ho-
telera, almacenamiento de la materia
prima, elaboracion de sopas, velou-
tes, cremas y consomés, elaboracion
de guarniciones, emparedados y ca-
napés, preparacion y presentacion de
salsas calientes, elaboracion de plati-
llos para desayuno, manipulacion de
alimentos y la practica supervisada en
la empresa.

2. Cocinero de Hotel: Tiene una dura-
cion de 790 horas y tiene los modulos
de introduccion a la cocina hotelera,
elaboracion de fondos, sopas, velou-

Se deben estudiar, ademas, las diferentes zonas geograficas y sus tendencias
culinarias y como eso afecta la cocina internacional que hoy se conoce.

tes, cremas, consomés y salsas ca-
lientes, elaboracion de guarniciones y
platillos a base de arroz, pastas y ma-
sas, elaboraciéon de desayunos, em-
paredados y canapés, elaboracion de
pasteleria y reposteria basica, mani-
pulacién en crudo, cocido de pesca-
do, mariscos, carnes y aves, planea-
miento de menles, manipulacion de
alimentos y la practica supervisada.
Ademas deben aprobar los cursos de
salidas certificables en: Cocina para
Microempresa, Cocina Caribefia Cos-
tarricense, Cocina Espafiola, Cocina
Italiana, Cocina Francesa, Parrillero,
Técnicas Basicas Culinarias y Fran-
cés para cocinero de hotel.
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PLAN DE ESTUDIOS U INTERAMERICANA (AHORA ULATINA)

| Cuatrimestre

- Procesamiento de Datos

- Introduccion a la Gastronomia

- Higiene y Manipulacién de Alimentos
- Administracion Estratégica

- Inglés |

- Inglés I

Il Cuatrimestre

- Principios de Produccion |

- Contabilidad General

- Técnicas Basicas de Cocina Francesa
- Nutricién y Planificacion de Menus

- Inglés il

- Inglés IV

Il Cuatrimestre

- Principios de Produccién Il

- Costos y Compras de Alimentos
y Bebidas

- Cocina de las Américas

- Desarrollo de Habilidades en Pasteleria
- Cocina Europea y del Mediterraneo

IV Cuatrimestre

- Cocina de Asia

- Planificacion de Banquetes y Servicio a
Domicilio

- Vinos

- Desarrollo de habilidades en Panade-
ria

- Administracién de Recursos Humanos

V Cuatrimestre

- Control de Inventarios y Activos

- Gerencia de Alimentos y Bebidas
- Cocina Avanzada

- Cocina de Asia ll

VI Cuatrimestre
- Los estudiantes realizan su practica
externa (empresa gastronémica)




