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PROGRAMAS EDUCATIVOS Instituto
PARA ESTRATEGIA DUAL Nacional de
Llave del Progreso AprendIZGJe
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Educacién y Formacién Técnica
Profesional Dual Costa R ca

Operaciones de bar y cafeteria para
el servicio de alimentos y bebidas
TUGT14009

Nivel de Cualificacién: Técnico 2 / Duracién: 820 horas

Perfil de salida

Requisitos de Ingreso: Ambito laboral en que puede desempefarse la persona
egresada:
* Industrias biomédicas.

¢ Restaurantes.

* Este programa estd dirigido a todas las personas que posean
inferés en el drea técnica, sin que medie exclusién, ni discrimi-
nacién de tipo sexual, étnica-racial, ni de género.

* Situacién migratoria: Ser persona costarricense con documento * Bares.
de identificacién o poblacién exiranjera con DIMEX vigente. e Discotecas

Edad minima: * Cafeterias.

e 18 afios * Eventos Especiales.

* Empresas de Alojamiento.

* Departamento de Banquetes.

¢ Cruceros.

e Clubs.

¢ Utilizar el uniforme establecido por el Nicleo de Turismo e |nstituciones.
durante su formacién en ambiente INA, en el caso de ambiente
empresa, queda a discrecién de esta, su uso o modificacién.

Nivel académico:

¢ |l Ciclo Educacién General Basica

Requisitos técnicos:

* Salas VIP de aeropuertos.

Disponibilidad para degustar todo tipo de alimentos y bebidas * Sodas.

con contenido alcohélico y no alcohdlico en algunos casos. * Complejos turisticos.
Habilidades basicas en el uso de TIC. Tener aprobado el curso e Casinos

de inglés intermedio CSID150001 o una certificacién de este. * Tiendas de infusiones y café
Tener aprobado el curso de Manipulacién de Alimentos o el

carné de Manipulacién de Alimentos vigente establecido por Competencia General

el Ministerio de Salud. . Ll .
Proceso de seleccidn: Participar y aprobar el proceso de admi- Elaborar bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, a base de

sién de personas estudiantes café, té y otros insumos, mediante técnicas y métodos para la
preparacién de bebidas, segin fichas estandarizadas, uso
de equipo, utensilios y menaje especializado, aplicando la
T ST T e LT o o) e e A e normativa vigente y los procedimientos establecidos por la
como: organizacién, con orientacién a la calidad, responsabilizan-
Epilepsia sin medicacién. dose del trabajo asignado y personal a cargo, en respuesta

Discapacidad psicosocial sin medicacién. a las instrucciones dadas por su superior inmediato.
Alteraciones o limitaciones misculo esqueléticas, que atenten

contra la integridad propia y la de otras personas.

Enfermedades vasculares crénicas (hemorrdgicas) NUCLEO TURISMO

sin medicacién.

Alergia crénica sin medicacién (cambios de temperatura,

Contraindicaciones de salud:

* Este programa educativo por su especialidad técnica no es

Marjorie Araya Morales
Encargada Proceso de Planeamiento y Evaluacién
marayamorales@ina.ac.cr”

’ . . "
productos quimicos, alimentos).
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PROGRAMAS EDUCATIVOS
PARA ESTRATEGIA DUAL

Competencias Especificas

CE1: Ejecutar protocolos de higienizacién, inventario,
organizacién y aprovisionamiento de equipos, utensilios
y menajes en dreas operativas de bares y cafeterias, en
cumplimiento de procedimientos establecidos por la or-
ganizacién y normativa vigente, responsabilizéndose del
trabajo asignado y en respuesta a las instrucciones dadas
por su superior inmediato.

CE2: Elabora cocteleria clésica y nacional, mediante prepa-
raciones previas, fichas técnicas, uso de equipo, utensilios y
menaijes especializado, en cumplimiento de procedimientos
establecidos por la organizacién y normativa vigente, re-
sponsabilizdndose del trabajo asignado y en respuesta a las
instrucciones dadas por su superior inmediato.

CE3: Preparar bebidas a base de café, té y otras infusiones,
con métodos y fichas estandarizadas, mediante uso de
equipo, utensilios, menaje especializado, en cumplimien-
to de procedimientos establecidos por la organizacién y
normativa vigente, responsabilizandose del trabajo asigna-
do y en respuesta a las instrucciones dadas por su superior
inmediato

CE4: Organizar y dirigir las tareas las dreas de alimentos
y bebidas asignada, teniendo en cuenta la planificacién
establecida para los procesos de produccién, recurso
humano, equipos, materias primas e insumos requeridos, de
acuerdo con los procedimientos establecidos por la organi-
zacién y normativa vigente.

Cupo maximo estudiantes 16
Cupo méximo estudiantes 12
Ubicacion

UR Chorotega

UR Huetar Norte
UR Pacifico Central

CRP Liberia
CRP La Marina
CRP Puntarenas

UR Heredia CF Heredia
UR Cartago CF Cartago
UR Brunca CRP Rio Claro
UR Huetar Caribe CF TP Limén

CDT Industria Alimentaria
CF San Ramén
CENETUR

UR Central Occidental

UR Central Oriental

Instituto
= O | Nacional de
Aprendizaje

Llave del Progreso

Perfil de personas mentoras

Formacién Profesional

* Deberéd tener como minimo el Titulo de Il ciclo de Edu-
cacién general bdsica (noveno afio)

* Eltitulo presentado deberd estar reconocido en Costa
Rica, segun las disposiciones del Ministerio de edu-
cacién puiblica.

* Debe de cumplir con al menos uno de los siguientes
requisitos:

Nivel académico

Graduada o certificada por el INA en alguno de los sigui-
entes programas o sus equiparables:

Operaciones de bar y cafeteria para el servicio de ali-
mentos y bebidas ““Dual TUGT14009"" o “"presencial
TUGT14008

Bartender PC-TUGT4006
Salonero/a PC-TUGT4007
Barista TUGT2063

Capitén TUGT2065

Graduada o certificada por instituciones piblicas o
privadas en programas educativos segin el Marco
Nacional de Cualificacién de la Educacién y Formacién
Técnica Profesional de Costa Rica; de nivel técnico 2 o
superior en el drea de alimentos y bebidas o un nivel o
grado equiparable.

Experiencia técnica en afios

* Minimo 2 afios de experiencia comprobada en empre-
sas gastrondmicas y/o empresas hoteleras con eviden-
te demanda turistica nacional y extranjera, en activi-
dades directamente relacionadas con el programa.

Otros requisitos

* Carné de manipulacién de alimentos vigente.

* Contar con el curso: facilitacién de la educacién y for-
macién técnica profesional dual (cédigo CSFF19000)

* Contar con habilidades blandas (compromiso, respons-
abilidad, trabajo en equipo, entre otras).

* Ingles nivel intermedio. “




