FUNDACION UNIVERSITARIA

MONSERRATE

Perfil Ocupacional

» Sous Chef: Asistente directo del chef ejecutivo, responsable de
coordinar las actividades diarias de la cocina.

Y Chef de Partie: Especializado en una seccidn especifica de la
cocina, como pescados, carnes o postres.

> Cocinero de Banquetes: Encargado de preparar grandes canti- PBX: 3 902202- Ext. 1100- 1116 0 1126

dades de alimentos para eventos especiales. ] _
info@unimonserrate.edu.co

¥ Chef de Catering: Dirige la cocina de un servicio de catering, Sede Campus Union Social - Av. Calle 68 # 62 -11

planificando y ejecutando menus para eventos. ) .
f Unimonserrate

> Cocinero de Cruceros: Trabaja en la cocina de cruceros, prepa-
rando alimentos para los pasajeros.

Convenios

» Restaurantes de la Administradora Monserrate.

VIGILADA MINEDUCACION



Proyeccion

Titulo otorgado: Técnico laboral por
competencias en cocina nacional e internacional
Resolucion: 12-079 de 2 de agosto de 2023
Duracion estimada: 3 Cuatrimestres

Modalida: Presencial

Horario Hiperflexible

Requisitos

*Uniforme de cocina institucional

*Escolaridad y edad minima: Bdsica secundaria
“noveno grado” y mayor de 16 afios.

Perfil del Egresado

Los egresados de Técino en cocina nacional e internacional establecera
propuestas gastrondmicas con ideales novedosas, contard con conocimientos
generales y especificos, que les permitird desempefiarse de manera exitosa en
distintos campos; asi como de vincular de manera ideal la teoria y la practica en
su desempenio profesional. Habran desarrollado las habilidades necesarias para
trabajar en equipo, en ambientes multidisciplinarios, asumiendo su rol vy
responsabilidad. Todo egresado habra recibido una formacién sustentada en
valores como un profesional integral y capacitado, esto los formara de una
manera consciente, respondiendo a las necesidades de las organizaciones.

&

Asignaturas / Materias

Técnicas basicas |
Manipulacién de alimentos
Habilidades blandas |
Matematicas basicas

Panaderia
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Segundo Cuatrimestre

Cercania:

Sede Unidn Social: Av. Calle 68 # 62-11
*Posibilidad de descuentos o becas
*Aplica condiciones y restricciones

Tercer Cuatrimestre

Plan de estudios ¢Que materias veras durante el programa?

Asignaturas / Materias

Seguridad y salud en el trabajo
Historia de la cocina y Geografia
Habilidades blandas I

Técnicas basicas Il

Pasteleria

Asignaturas / Materias

Servicio

Técnicas basicas Il
Habilidades blandas llI
Politicas publicas
NHCINES

Inglés Técnico



