¥y BebidasF

Yo

-

s Descripcion de la carrera

La especialidad de turismo en
alimentos y bebidas permite que

se desarrollen conocimientos,
habilidades y competencias para
atender y satisfacer las necesidades
gastronémicas del turismo receptivo
local e internacional. Asimismo,
capacita en los principios basicos

de la planeacién, organizacion,
ejecucion y control de los servicios, con
el propésito de que los mismos, sean
brindados con calidad.
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En esta carrera podras aprender a:

Aplicar procedimientos adecuados en el lavado y desinfeccion del drea de
= cocina tomando en cuenta normas de higiene y salud ocupacional.

Emplear el procedimiento adecuado en la limpieza, despiezado y cortado
4 de los diferentes tipos de carn.e

Desarrollar del inglés técnico, con cuatro horas por semana en los tres
niveles.

Realizar inventarios de las diferentes dreas de cocing, restaurante y hotel.

Aplicar con calidad el procedimiento para el montaje de mesas segin el
tipo de mend.

Preparar en crudo y cocido hortalizas, legumbres y frutas, siguiendo las
Q normas de higiene y manipulacién de alimentos.

Distribuir pedidos de alimentos y bebidas del almacén

Aplicar la computacion como herramienta bdsica en la gestion de su labor

en el drea de cocina y como herramienta bdsica en el control de costos e
inventarios

Integrar contenidos basicos relacionados con la seguridad e higiene en el

trabajo, las medidas de prevencion necesarias para el manejo y control de

'I riesgos y accidentes de trabajo.
‘\ Practicar la planificacion de la puesta a punto-mise en place, en la

elaboracién y la seleccion de vegetales, hortalizas, especies, plantas
aromdaticas, vinagres y grasas.

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

Aplicarlas técnicas de coccidn y preparacion de alimentos relacionados con

desayunos tipicos e internacionales.
Desarrollar las técnicas de montaje de buffet para los desayunos tipicos.
Operar las diferentes técnicas en la elaboraciéon de alimentos y sus beneficios

en la cocina.

Describir las diferentes culturas gastronémicas de Europa central, Italia,
Espaiia y Francia. Aplicar técnicas de coccién de la cultura mencionada.



