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Tabla del numero de items por resultados de aprendizaje del programa de estudio Prueba Nacional Escrita Comprensiva de
Especialidades en Educacion Técnica 2024
Convocatoria ordinaria y extraordinaria (aplazados)

TURISMO ALIMENTOS Y BEBIDAS 2024

Estimada persona docente: A continuacién, se le suministra el nimero de items que tendra la Prueba Nacional Escrita Comprensiva
Estandarizada de Especialidades en Educacion Técnica de la especialidad Turismo alimentos y bebidas segun la distribucion de
objetivos adaptados y contenidos del programa de estudio para el periodo lectivo 2024, de acuerdo con la consulta realizada a los
profesores en las diferentes regiones educativas del pais.

contable, la
legalizacion y manejos

de libros contables,
situaciones de
transacciones y

situaciones financieras
para ser aplicados en
contabilidad de las
empresas turisticas
gastronémicas.

ecuacion contable:

Activo: Corrientes, Propiedad, planta y equipo, Diferido.
Pasivo: Corto plazo, Largo plazo, Diferido, Acumulado
Patrimonio.

Capital.

Asiento de Diario: Concepto, partes: folio, fecha, descripcion.
Columna: parcial, deudora, acreedora.

Registro de transacciones con cuentas en el Libro de diario:
Asientos simples, compuestos, orden cronolégico, mayorizacion

Balances y Estados Financieros y asientos de cierre: Comprobacion,

Resultados, Situacion.
Balances y Estados Financieros y Asientos de cierre:
Comprobacion, Resultados, Situacion.

Objetivo adaptado del : N©
Tema programa de estudio Contenidos items
EMPRESA 1. Resolver los elementos | CONTABILIDAD 2
TURISTICA de la ecuacioén | Clasificacion de los componentes por rubros de las cuentas de la
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Objetivo adaptado del : Ne°
Tema programa de estudio Contenidos items
EMRRESA 2. Reconocer las IADMINISTRACION 2
TURISTICA caracteristicas de |Concepto y principios generales de la Administracion:

planes de apertura del
proceso administrativo
de las  empresas
turisticas.

e Gestores de la administracion: aportes de Frederick Taylor, Henry
Fayol y Abraham Maslow.
Proceso administrativo:
La planeacion: Concepto, Naturaleza de la planeacién, Pasos en la
planeacion, La naturaleza y el propésito de las estrategias y politicas, El
proceso de la planeacioén estratégica.
Organizacién: _Concepto, organizacion formal, e informal, tipos de
departamentalizacién por tiempo.
Funciones de la empresa: clientes, proceso, equipo y producto,
organigramas, naturaleza de las relaciones de linea y de staff.
Direccion
¢ Motivacién y motivadores
e Teoria de la motivacion
e Comunicacion y relaciones humanas
Control: Concepto, Proceso basico del Control
e Establecimientos de Estandares
e Medicion del desempefio
e Correccion de desviaciones
Principios basicos del control:
¢ Economiay eficiencia.
e Puntos criticos.

e Excepcion.
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mercadeo para una
empresa turistica y el
funcionamiento del
mercado nacional e
internacional.

Mercadotecnia: Concepto, importancia, fundamentos sociales.
Tipos de mercadeo: Consumidores comportamiento de compra.
Segmentos del Mercado: Bases para segmentar, requisitos y
seleccion de mercados
Posicionamiento en el mercado: Disefio del producto o servicio,
definicién, clasificacion, decision sobre el producto.
Variables de la mezcla de mercado: Producto, clasificacion del
producto, Ciclo de vida del producto, Marcas, Empaque, Desarrollo del
producto, Andlisis del producto.
Canales de Distribucién: Concepto, Funciones, Clasificacion
Precios: Concepto, criterios para fijar precios.
Promocion: Concepto, estrategias de comunicacion, publicidad,
Formato de presentacién de un plan de mercadeo sencillo.
Conceptos basicos:

e Mercado nacional e internacional del turismo.

¢ Economia de mercado.
Dimensiones de mercado: Tamafo del pais, habitantes, NUmero de
habitantes, grado de desarrollo, obstaculos del comercio internacional,
condiciones del producto, sistema de pago y financiamiento.

Objetivo adaptado del : Ne°
Tema programa de estudio Contenidos items
EMPRESA Etapas del proceso administrativo:
TURISTICA e Planeacion, organizacion, direccion y control
3. Identificar conceptosde MERCADEO 2
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relacionados con la
calidad, el cliente, la
globalizacién, circulos
de calidad en la toma
de decisiones
empresariales y

Generalidades acerca de la calidad: Concepto, caracteristicas,
importancia en el proceso de la globalizacién, beneficios.
e El cambio hacia la calidad, Programa Nacional de la Calidad,
Andlisis de la caracteristica de la Calidad: Punto de vista del
cliente, Punto de vista de la globalizacion.

Objetivo adaptado del : NP
Tema programa de estudio Contenidos items
EMPRESA 4. Reconocer conceptos SALUD OCUPACIONAL 1
TURISTICA relacionados con Salud |Resefia histérica del desarrollo de la salud ocupacional: Concepto
Ocupacional, uso |de Trabajo, salud, Ambiente, Salud ocupacional, Riesgo deltrabajo,
correcto del equipo JAccidente de Trabajo, enfermedad ocupacional, enfermedad
para proteccién [profesional.
personal, prevencionde [Causas inmediatas: levantar objetos sin técnica adecuada,
accidentes, manejo de [almacenamiento de materiales sin respetar las reglas de seguridad,hacer
la seguridad, e higiene, Joromas, poco espacio.
ocupacional y | ¢ Condiciones inseguras: Areas de trabajo con poco espacio.
tratamiento de los | e Deficiencias en sistemas de advertencia y sefialamiento.
desechos. e Desorden o falta de limpieza en las areas de trabajo.
Condiciones ambientales peligrosas.
Equipo de proteccion:
e Equipo de proteccidn para la especialidad.
Orden y limpieza en la prevencién de accidentes, desechos,
concepto, tipos, originados a partir de las computadoras, eliminacién y
manejo.
Basura: Concepto, tipos, clasificacion, eliminacién y manejo.
5. Definir  conceptos [CULTURA DE LA CALIDAD 1
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herramientas
tecnoldgicas,
procesador de textos,
presentador de
diapositivas, hojas de
calculo electronico,
pagina web para ser
aplicadas con el uso de
internet y los servicios
que ofrece, en la
busqueda y acceso de
informacién disponible
para el manejo de los
diferentes recursos.

Ambiente grafico y manejo del entorno: Menus, cuadro de dialogo,
ventanas, seleccién de opciones, Inicializacion y utilizacién, cambios de
unidades, carpetas, barra de tareas, funcion de inicio, iconos.

Uso del mouse (boton izquierdo y derecho).
Ventanas: Elementos de ventana, lconos,
Personalizacion.

Menus: Agregar y eliminar érdenes, accesos directos, configuracion del
entorno de la pantalla

Generalidades: Teclado basico, funciones disponibles, ventanas de
trabajo, barras de menus y herramientas, ayuda

Trabajo con documentos: Creacion, edicién y modificacion Formato de
documentos: Margenes, tabulaciones, parrafos, paginas.

Manejo de bloques: copiar, mover, borrar tabla y graficos en un
documento.

Diapositivas: Presentacién de diapositivas desde el inicio del proceso,
uso de asistentes, caracteristicas y propiedades, combinacion de colores,
ajuste de diapositiva, en el papel. Caracteristicas de la hoja

Cuadros de dialogo,

Objetivo adaptado del : Ne°
Tema programa de estudio Contenidos items
EMPRESA filosofias de Justo a [Concepto de circulos de calidad, origen, caracteristicas, proceso,
TURISTICA Tiempo, en procesos ftrabajo en equipo.
de reingenieria. Concepto de mejoramiento continuo.
e Circulos de calidad y el mejoramiento continuo.
Métodos para el mejoramiento continuo: Mejora del sistema de
produccién, Seis pasos para seis sigmas, benchmarking.
. Diferenciar TECNOLOGIA DE INFORMACION Y COMUNICACION 2
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Tema

Objetivo adaptado del
programa de estudio

Contenidos

NO
items

EMPRESA
TURISTICA.

electronica: Generalidades, funciones disponibles, ventana de trabajo,

barras de menus y herramientas.
Creacion de una hoja de calculo: Definicién, partes, ingreso y
modificacion de datos, trabajo con celdas, formulas, recuperacion y
edicidn, rangos, eliminar, copiar, mover, seleccion, formatos y creacién
de gréficos, utilizacion de formulas.

Tipos de sitios comerciales, informéticos, entretenimiento. Tipos

de paginas: bienvenida, principales, salida.

Consideraciones  previas: usuarios, accesibilidad, funcionalidad,

\velocidad, acceso, tamario.

Comunicacion: Correo electrénico, conceptos, funcionamiento, utilizan

foros de discusion, USENET,

Acceso alainformacion: FTP, TELNET, WWW.

Herramientas de busqueda: Correo electrénico, Concepto,

Funcionamiento, Utilizacion, Opciones disponibles.

Browser, conceptos, caracteristicas, menus y opciones.

7. Distinguir la estructura
organizacional,
funciones, tipos,
servicios y disefios de
empresas para trabajar
con eficiencia.

UNIDAD DIDACTICA EMPRESARIAL

Empresa de practica: Definicién, Misién, Vision, Estructura organica,
Roles de trabajo.

Definicion y funciones: Gerencia alta, Gerencia media, gestion de
recurso humano, mercadeo y ventas, contabilidad, contraloria de
servicios, plataforma de servicios.

Tipos de empresa de practica, Servicios, Empresas de Servicios,
Produccion de Bienes, Servicio al cliente y / o gestion del talento

Pagina 6|28

San José, Paseo

Coldn. Av. 1, calle 24, edificio Torre Mercedes, piso 7

Teléfono: (506)2547-5681 deac.dgec@mep.go.cr



mailto:deac.dgec@mep.go.cr
http://www/

MINISTERI
EDUCACIO

DGEC

Direccion de Gestion

O DE
N PUBLICA

GOBIERNO
DE COSTA RICA

TURISMO ALIMENTO Y BEBIDAS 2024

sostenibilidad turistica
en el ambito mundial y
nacional para valorar
los servicios turisticos
de nuestro pais.

e Distribuciéon departamental de los hoteles.

¢ Relacién entre los diferentes departamentos del hotel.
Definicion de servicios Turisticos:

e Clasificacion de los servicios turisticos

e Tipos de servicios turisticos ofrecidos de acuerdo al tipo de hotel.
Criterios: Ambientales, la comunidad, el personal de la empresa.

Objetivo adaptado del : Ne°
Tema programa de estudio Contenidos items
EMPRESA humano: Banca, descripcion, objetivo, propdsito, contenidos,funciones.
TURISTICA. Definicion de microempresa: Caracteristicas.
Seleccién de la empresa de préactica, Banca, Turismo, empresa de
servicio, Produccién de bienes, servicio al cliente / o gestion del talento
humano.
Disefio de la empresa:
Desarrollo del negocio, redes de colaboracién e intercambio,
negociacion, niveles de tolerancia y efectividad productiva, resolucién
de conflictos, Informes técnicos
INTRODUCCION Reconocer los INTRODUCCION A LA HOTELERIA 2
TURISTICA origenes del hoteleria, |Origenes de la hoteleria mundial y de Costa Rica:
conceptos, Definicion de hotel.
categorizacién de las | e Tipos de empresas de hospedaje turistico
empresas hoteleras, | ¢ Categorizacion de las empresas de hospedaje turistico.
criterios de [Tipos de organigrama:
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turismo, inventarios,
patrimonio turistico,
Areas de conservacion,
Categorias de manejo

Unidades de
planeamiento Turistico
y Efectos

Socioculturales como
soporte y organizacion
para prestar servicios
en la actividad turistica.

turismo internacional, clasificacion del turismo, tipos y formas.

Aspectos positivos y negativos del turismo.

e Efectos ambientales.

e Turismo y conservacion del ambiente.

e Como controlador de las areas de proteccion.

e Efectos directos e indirectos sobre la flora y fauna.

e Turismo en ecosistemas, relacion simbidtica., Falta de

planificacion de los desarrollos turisticos.

e Efectos socioculturales.

e Turismo como preservador o destructor de la cultura.
Patrimonio turistico: Definiciones, Jerarquias, Inventario turistico.
Elementos del patrimonio: Turisticos, Naturales, Antropolégicos,
Planta turistica, Infraestructura, Superestructura, Ambito geogréfico,
Participacién, Actividad.

Generalidades y caracteristicas: Poblacién, Actividades econdmicas,
Areas protegidas, Hidrografia, Relieve. Atractivos.

Situacién del pais en el mundo.

Puente biolégico, Flora y fauna, categorias de manejo.

Clima: Elementos que influyen, Precipitacion, Temperatura, Brillo
solar, Humedad relativa.

Objetivo adaptado del _ N©
Tema programa de estudio Contenidos items
INTRODUCCION 9. Distinguir conceptos, GENERALIDADES DEL TURISMO 2
TURISTICA generalidades del |Definiciones de turismo: Conceptos de tiempo libre, evolucién del
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Objetivo adaptado del

programa de estudio

Contenidos

NO
items

INTRODUCCION
TURISTICA

Unidades de planeamiento: Zona turistica, Area turistica, Nucleos
turisticos, Complejo turistico, Corredores turisticos de traslado y
estadia,

Unidad turistica, Conjunto turistico.

Categorias de manejo.

Categorias de manejo de las areas de conservacion, Parque
nacional, Reserva biolégica, Reserva forestal, Reserva natural
absoluta, Humedal, Corredor biolégico, Zona protectora,
Monumento Nacional. Estacién experimental, Refugio silvestre,
Refugios nacionales. (Estatales), Refugios mixtos, Refugios
privados.

Areas de Conservacion: Guanacaste, Tempisque, Arenal Huetar
Norte., Arenal, Tempisque, Cordillera Volcénica Central, Tortuguero,
La Amistad Caribe, La Amistad Pacifico

10. Identificar conceptos y

clasificar las
manifestaciones de
cultura popular,
rescatando las
costumbres y
tradiciones, bailes
tipicos como
elementos que nos

diferencia en el mundo.

FOLCLOR

Manifestaciones: Folclor, tipos de folclor, amenazas que causan la
pérdida de nuestras tradiciones

Tradiciones: cuentos, leyendas, bombas, historias, tradiciones,
bodas, bautizos, curanderia, plantas medicinales, comidas tipicas.
Bailes tipicos: Bailes regionales, bailes populares
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basicos de Turismo,
técnicas de
comunicacion oral y
escrita, agencias de
viajes, requisitos vy
reglamentos de
legislacion para la
conduccién de turistas,
trata y manejo de
accidentes en el campo
de guias de turismo
dentro de la actividad
turistica.

Concepto de turismo, el guia de turismo, Etica profesional.
e Agencias de viajes.
e Tour operador y hoteleria.
e Reglamento de guias de turismo.
e Manejo de informacion, Tarifas, honorarios, propinas e incentivos
Técnicas de comunicacidn oral y escrita: Operacién de tours,
expresion corporal y oral, tipos de inspecciones, evaluacion de
servicio.
Conceptos basicos de primeros auxilios, proteger, alertar, socorrer.
Legislacion: Aspectos éticos y morales.
Procedimientos paralarevisién primaria.
e Asegurar la escena. Pasos a realizar.
e Fracturas y quemaduras.
e Inmovilizacion de miembros.

Objetivo adaptado del : Ne°
Tema programa de estudio Contenidos items
INTRODUCCION | 11. Distinguir  conceptos [LEGISLACION TURISTICA 1
TURISTICA basicos de leyes, | ¢ Ley orgénica del Instituto Costarricense de Turismo.

regulaciones y | ¢ Agencias de viajes

certificaciones de | ¢« Ley de casino.

sostenibilidad de las | ¢ Empresasy actividades turisticas.

diferentes  empresas | ¢  Arrendamiento de vehiculos.

turisticas. e Legislacién ambiental

e Criterio Sostenibilidad Turisticas: social, ambiental, comunidad,
personal

12. Interpretar conceptos MANEJO Y CONDUCCION DE GRUPOS 2
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Objetivo adaptado del : N°
Tema programa de estudio Contenidos Fer
INTRODUCCION e Tipos de fracturas, tipos de quemaduras, asfixias.
TURISTICA

13. Identificar el Codigo de ETICA APLICADA AL TURISMO 1
Conducta para la [Codigo de Conducta para la Proteccion de Nifios y Adolescentes,
proteccion de nifios, [contra la Explotacion Sexual, Comercial en Viajes y Turismo.
nifias y adolescentes, | ¢ Rechazamos, denunciamos y condenamos
contra la explotaciéon [Turismo responsable.
Sexual, comercial y | e Enfoque turismo responsable y sostenible.
normas de turismo | Codigo Mundial de Etica para el Turismo. (Art 1,2, 5).
responsable como
alternativa de valor
agregado para la
actividad turistica del
pais.

CONTROL 14. |dentificar las [SERVICIO AL CLIENTE 2
INTERNO Y necesidades basicas, [El cliente: Tipos de cliente.
LIMPIEZA DE elementos y |Actitud Positiva: Lenguaje corporal, relacion con el cliente.
COCINA habilidades que [El servicio: Servicio al cliente, confianza:

intervienen al prestar | Habilidades: necesidades humanas, necesidades del cliente,
un servicio para los [satisfaccion, servicio de calidad.
diferentes tipos de [Manejo de clientes insatisfechos.
clientes. Los enemigos del servicio.
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alimentos, normas de
higiene, métodos de
conservacion, limpieza
y desinfeccion en las
areas de cocina vy
restaurante.

ventilacién, acondicionamiento, limpieza, categorizar, espacio.
Transporte de los alimentos: vehiculos, canastas, refrigeracion,
medio ambiente, contaminacion cruzada. Problematica de salud
alimentaria, nacional y mundial.
Responsabilidades de autoridades de salud.

e Responsabilidades de instituciones sanitarias, de empresas

alimentarias, manipulador de alimentos.

Definicion: ¢ Qué son los microorganismos?, ¢Donde se encuentran?,
¢, Como se multiplican? Relacién con el ser humano.
Microorganismos benignos.

e Microorganismos benéficos.

e Microorganismos de deterioro.

¢ Microorganismos patdégenos.
Enfermedades Alimentarias. Infecciones alimentarias, intoxicacion
alimentaria, toxi-Infecciones, sintomas, transmision de las
enfermedades.
Agentes de contaminacion: Animal, vegetal, materia fecal, el suelo,
agua.
Alteracion de los alimentos: Factores internos, Factores externos,
Bioldgicos, por microorganismos, Fisico, temperatura, humedad,
heridas, la luz, el tiempo.

Objetivo adaptado del : Ne°
Tema programa de estudio Contenidos items
CONTROL 15. Identificar el cuidado [MANIPULACION DE ALIMENTOS. 2
INTERNO Y necesario en la [Seleccién de materia prima: Frutas y hortalizas, leche y sus
LIMPIEZA DE adquisicion y traslado [derivados, carnes y abarrotes.
COCINA en la manipulacion de jAdecuado almacenamiento. Edificios, temperatura, humedad, luz,
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montajes de mobiliario
y equipo, manteleria,
loza, cuberteria,
cristaleria, decoracion
y menus en los
diferentes tipos de

Proceso administrativo: Planeacion, organizacion, direccion,
ejecucion, control.

Programa de actividades: Invitaciones, anfitribn, maestro de
ceremonias, lista de regalos.

Eventos Sociales: Cumpleafios, bodas, bautizos, aniversario, primera
comunion, despedida de soltera, té de canastilla, graduaciones, cenas
bailables, eventos corporativos, conferencias, congresos, jornadas,

Objetivo adaptado del : Ne°
Tema programa de estudio Contenidos items
CONTROL Normas de higiene.: Importancia, Diferencias entre lavado y
INTERNO Y desinfectado,
LIMPIEZA DE Lavado y desinfectado de equipos y utensilios.
COCINA 16. Interpretar los CONTROL DE BODEGA Y ECONOMATO. 2
controles e Control administrativo de mercaderia.
administrativos en el e Catalogo de mercaderia, Recepcion de mercaderia.
manejo de ingreso de e Clasificacion y ubicacion.
mercaderias, proceso e Estantes y cuartos frios.
de ajuste de |Acomodamiento de mercaderia, segin su
inventarios _ y e Caracteristica, solicitud de mercaderia, distribucion y entrega
almacenamiento  para |Ajustes de inventarios.
los alimentos. e Perecederos, faltantes, robos, pérdidas, por valuacion, cambio
de métodos
Gestién de almacenamiento.
e Tratamiento de mercaderia.
e Categorias de almacenamiento.
No perecederos, estables, semi perecederos
17. Identificar los tipos de TECNICAS BASICAS DE MONTAJE DEL SALON COMEDOR. 2
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las técnicas Utiles de
decoracion de frutas,
verduras y otro para los
diferentes montajes en
la mesa buffet

Equipo para garnish.
e Puntilla, saca bocados, acanalador, pela papas,
descorazonador.
Frutas y verduras.
Niveles de decoracién: Naturalidad, sensacion de abundancia,
relieve, formas y colores, frescura, revision final.

Objetivo adaptado del : Ne°
Tema programa de estudio Contenidos items
CONTROL eventos para las [convenciones, seminario, simposio, mesa redonda, panel, foro,
INTERNO Y actividades sociales y j[asamblea, taller, coloquio, exposicidn, muestra, encerrona, comision,
LIMPIEZA DE corporativas, aplicando |entrevista publica.
COCINA normas de etiqueta y [Tipos de montaje: |, U, T, E, Peine, Espiga, Americano, Mesa
protocolo en el servicio |imperial, mesa cuadrada.
al cliente. Equipo y mobiliario de eventos:
Mobiliario, Equipo de eventos, Menaje, Manteleria, Servilletas, Loza,
Cuberteria, Cristaleria, Pequefio menaje, Menu, Tipos.
Decoracién de mesas: Colores, Tipos de bases, Rellenos, Acabado
final
Centros de mesa: Circular, Barrocos, de altura, madera country,
esfera con rosas, caja de vidrio cuadrada o rectangular, Candelas en
esferas
Protocolo en la mesa.
Tipos de servicios: Americano, Francés, Inglés, Ruso o de gueridon,
Buffet.
18. Identificar el equipo y [GARNISH 1
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punto, diferentes
técnicas de cortes,
seleccion de vegetales,
hortalizas, especies
plantas aromaéticas,
vinagres y grasa para
la  elaboracion de
platillos en la cocina.

Vocabulario técnico internacional utilizado en cocina. Instalacion
y organizacion de una cocina, locales de una cocina, la cocina
caliente, mesa fria, reposteria, economato, cuartos frios, areade pilas,
despensa de equipo y utensilios, oficina del chef, mobiliario,equipo,
utensilios

Métodos de coccidén: Hervido, estofado, braseado, salteado, asado,
salteado en salsa, a la sartén, fritos, al vapor, al vacio, mixto, a blanco.
Distribucién de: Seleccion de materia prima, pesos y medidas,
Preparacion de materia prima.

Clasificacién: Hojas, acelga, espinacas, lechuga, berros.

Coles: Repollo, brdcoli, coliflor, coles de bruselas.

Frutos: Berenjena, calabaza, pimientos o chile dulce, verde, rojo y
amarillo, pepino, tomate

Inflorescencias: Alcachofas, flor de calabaza, flor de itabo.

Raices: Rabano, Zanahoria, remolacha, nabo.

Raices tubérculo: Papa, yuca. camote, iampi, tiquizque, Aiame
Bulbos: Ajo, cebolla, chalotas, cebollino, puerro.

Pepo6nides: Calabacin, calabaza, pepino, ayote, zuquine.

Tallos: Apio, Esparragos, nopal.

Legumbres secas: Garbanzos, lentejas, frijoles rojos, negros y
blancos.

Legumbres verdes: Guisantes, habas, judias.

Especias y plantas arométicas:

Objetivo adaptado del _ N©
jlema programa de estudio Contenidos items
COCINA BASICA | 19. Identificar la puesta a PRINCIPIOS DE COCINA 4
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Tema

Objetivo adaptado del
programa de estudio

Contenidos

NO
items

COCINA BASICA

Especieras: Nuez moscada, clavos de olor, cardamomo, jengibre,
bayas de enebro, mostaza, pimienta blanca, negra y verde, semilla de
eneldo, pimenton, anis de estrella, comino hinojo, alcaparras, azafran,
canela.
Plantas arométicas: Estragon, orégano, eneldo, hierba de limén,
laurel, romero, menta, perejil, perifollo, tomillo, albahaca, mejorana,
culantro.

e Salvia, otros, sal, azUcar.
Vinagres de: Vino, Cebada, arroz, frutas, jerez, malta, sidra.
con especies
Aceites de: Cacahuate, soya, girasol, hueces, pepitas de uva, canola.
Olivas: Virgen, corriente, Extra, lampate, orujo de oliva.
Otras grasas: Mantequilla, margarina, manteca de cerdo.
Técnicas de cortado: Juliana, baston, paja, rodaja, brunoisse,
paisana, dados, batalla, tornear, mire-poix., acanalar, avellanas o
nuez, desbastar, chips, rejilla, ondulada.

20. Distinguir las técnicas
de coccion para
preparacion de
alimentos, montajes de
buffet relacionados con
el desayuno tipico e
internacional.

HUEVOS Y DESAYUNOS

Desayuno: Tipico, Campesino, Continental, Americano. Bermuda.
Desayunos tipicos en mesa buffet: gallo pinto, huevos, platanos,
tortillas, natilla, queso, picadillo, carne en salsa, embutidos, fruta,
bebidas

Huevos: Definicidn, caracteristicas generales, estructura y composicion
del huevo, informe nutricional, métodos para establecer la

frescura, capacidad espumante y accion emulgente.
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Tema

Objetivo adaptado del
programa de estudio

Contenidos

NO
items

COCINA BASICA

Clasificacion por especie: Gallina, codorniz, pato, pavo o chompipe,
tortuga. Por su presentacién: Huevos: Frescos, refrigerados, en
conserva.

Por su categoria A, B, C, por el peso, primera, segunda, tercera.

Por calidad comercial: buen estado, defectuosos, averiados.
Aplicaciones culinarias: Cocidos con cascara, pasados por agua,
mollets, duros en diferentes presentaciones, cocidos sin cascara.

Sin mezclar: al plato, fritos, cocotte, escalfados, rancheros, huevos a la
florentina, mornay. pochado.

Mezclados: Omelete, Huevos revueltos, huevos revueltos con jamon u
otro género, tortilla francesa, tortilla espafiola, huevos eggah- receta
persa

21.Identificar ingredientes
y técnicas para la

elaboracion de
entradas, ensaladas,
cocteles,
emparedados,

canapés y aperitivos.

MESA FRIA

Clasificacién segin su composicion.

Ensaladas: Americana, Tropical, Rusa, Waldorf, Nicoise, Yogurt,

Cesar, Del chef.

Aderezos: Vinagreta bésica, Francés, Italiano, De palmito.

Generalidades de los cocteles: Aguacate, Coctel de camarén

Ceviche: Palmito, banano verde, pescado, pejibaye.
Generalidades de los canapés y los dips.

Tipos de dips: Pejibaye, zanahoria y remolacha, tocineta, paté, jamon

serrano, chile dulce, atun.

Generalidades de los emparedados:

Emparedados de: Jamén, queso, atun, huevo, mano de piedra

ahumada y frijoles, pollo, club. Cubano, media luna, texano.
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elaboracion de fondos,
roux,
preparaciones de
sopas, consomeés
cremas, potages.
Salsas y sus derivados
para las diferentes
preparaciones.

Generalidades.

Tipos de fondos: Oscuro, Blanco, de ave, fumet, visquet, veloutte.
Técnicas de preparacion: Bouquet garnie, dosificacion, lavado,
cortado, espumado, colado, almacenamiento.

Tipos de roux: Blanco, rubio, oscuro, liquido, mantequilla marnie.
Potajes: Generalidades, Garbanzos con chorizo, lentejas lionesas.
Sopas: Fria, gazpacho, juliana, de cebolla francesa, mariscos, pollo
criolla y hotelera, gallina, negra, olla de carne.

Consomé: Natural, doble, celestina, andaluz, madrilefio, con
\vegetales, a la reina.

Cremas: Vegetales, parmentier, vichyssoise, ayote, pejibaye, melédn.
Técnicas de elaboracién: Directas, a base de fondos, generalidades.
Salsas Madres: Demi glas, bechamel, de tomate, holandesa,
mayonesa.

Objetivo adaptado del : NP
Tema programa de estudio Contenidos items
COCINA BASICA | 22.Identificar técnicas, GUARNICIONES 2
ensaladas, Generalidades:
guarniciones, platos [Técnicas en la elaboracion de guarniciones: Hervido, braseado,
fuertes y aderezos para [salteado, asado, salteado en salsa, a la sartén, fritos, al vapor, al
su elaboracién. vacio, mixto, a blanco, argenteuil, duquesa, helder, jardinera,
napolitana, parisina, berenjena, vegetales a la parrilla, brécoli con
semillas, tomates rellenos, puré de camote, escabeche de vegetales,
frijoles refritos, chucrut, papa asada, papa Ana, puré de papa.
Ensaladas: Simples, Compuestas, ensaladillas, guarniciones,
aderezos.
23.|dentificar técnicas enla SOPAS Y SALSAS 2
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frescas e industriales
para su elaboracion.

Tipos de pastas: Fresca, Industrial.

Pastas largas: Tallarines, espaguetis, fettuccini, fideos, laminas o para
lasafas.

Pastas huecas: Macarrones o penne, fusillini, conchas o caracoles.
Pastas rellenas: Tortellini o cappeletti, ravioles, agnolotti, farfalle. Para
sopas: Estrellita, rueditas, cabello de angel, letras, granos, entreotras.
Otras pastas: Noquis, pizza, boscala, calzones, foccacia. Elaboracion
de platillos: Pasta a la italiana, pasta al gratin, pasta a laMilanesa,
pasta a la napolitana, espaguetis carbonara, tallarines a la florentina,
torteline, ravioles, lasafia, fioquis, pizza, voscala, calzone, foccacia.

Objetivo adaptado del : N©°
Tema programa de estudio Contenidos items
COCINA BASICA Salsas derivadas: Demi glas, Robert, Jamaica, chassier, pimienta,
rosiné, cazadora, madeira, charcutera.
Salsa Bechamel: Esmeralda, aurora, villeroa, mornay, suprema,
crema.
Salsa de Tomate: Portuguesa, ragu, peperonatta, provenzal,
Florencia, Campesina, chavelona, putanesca.
Salsa holandesa: bernesa, maltesa, mussolini, chorén.
Mayonesa: Tartara, andaluza, verde, alioli, rosada, golf.
24. Identificar pastas PASTAS 2
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procedimientos de la
preparacion de la
puesta a punto vy
distribucion en los
montajes,

Organigrama y funciones del personal, uniformes, presentacion
personal, disefio y distribucién del salon, sector y rango.
Técnicas de pulido y traslado del menaje.

Traslado de menaje: Manteleria, servilletas, loza, cuberteria,
cristaleria, pequefio menaje.

Objetivo adaptado del _ N°
Tema programa de estudio Contenidos items
25. ldentificar ARROCES 2
conocimientos y [La planta: Generalidades, coccion, variedades.
técnicas de platillos a |Platillos a base de arroz: Casero, hotelero, pilaf, con pollo casero, con
base de arroz para su |pollo hotelero, Jardinero, risotto a la milanesa, risotto con jamoén y
preparacion. hongos.
BARY 26. Distinguir las ETIQUETA Y PROTOCOLO 2
RESTAURANTE principales normas [El protocolo y la etiqueta: Definiciones, conceptos.
internacionales de [Tipos de eventos: Eventos Sociales, cumpleafios, bodas, bautizos,
etigueta y protocolo [aniversarios, primera comunion, despedidas de solteras, té de
para los diferentes (canastilla, graduaciones, cenas bailables.
eventos protocolarios. [Eventos corporativos: conferencias, congresos, jornadas,
convenciones, seminarios, simposios, mesas redondas, paneles, foros,
asambleas, talleres, coloquios, exposiciones, muestras, encerronas,
comisiones, entrevistas publicas.
Etiqueta en la mesa: Reglas en la mesa, tipos de servicios,
anfitriones e invitados, doblado de servilletas, vestuario, imagen y
estilo, imagen profesional, banderas, himnos, escudos,
condecoraciones, discursos, precedencias.
27. Reconocer ORGANIZACION: 2
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elaboracion de bebidas

frias,
infusiones y
especialidades a base
de café y té.

¢, Qué es un barista?: Cualidades del barista: ¢, Qué es un café
espresso? Generalidades del café, Conocimientos de la maquina y el
menaje.

e Estructura de la lengua.

e Consejos para preparar un café de calidad.

e Caféy su salud.

¢ Variedades de café: Espresso, Cappuccino, Latte.
Bebidas a base de café: Au Lait, Latte Saborizado, Americano,
Regular, Cortado, Irlandés, Moka.
Té: Tipos de té, Preparaciones
Cafés frios: Latte, Latte con helado, Latte saborizado, Moka.

Objetivo adaptado del : Ne°
Tema programa de estudio Contenidos items
BARY preparaciones de [Clasificacion de licores: Tipos de licores y su clasificacion,
RESTAURANTE mezcla de licores, |Cocteles cony sin licor.
servicio de vino y tipos |Generalidades del vino: Caracteristicas, tipos clasificacion, proceso
de servicios y |de elaboracion, nociones de cata de vinos, almacenaje, protocolo de
distribucion para el [servicio de vinos.
servicio utilizados en el [Clasificacién de restaurantes: Lujo, primera, segunda, tercera,
area de bar vy [cuarta, por cantidad de tenedores.
restaurant. Servicios de acuerdo al restaurante: Americano, Francés, Inglés,
Ruso o de gueridon.
28. Distinguir técnicas enla BARISMO 2
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tipos de mends segun
los tiempos de servicio
y costos del menu

Generalidades y caracteristicas del menu: Estudio de mercado,
estructura, ortografia, precios, impuestos.
Receta estandar: Ficha técnica, recetas, materia prima, cantidades.

Objetivo adaptado del _ N©
Tema programa de estudio Contenidos fEe

29.Distinguir los tipos de  |[EVENTOS 2
servicios de [Tipos de servicios: Americano, Francés, Inglés, Ruso o de Gueriddn,
banquetes, montajes y [Buffet.
procedimientos Tipos de montaje: Auditorio.
administrativos en la  |Proceso administrativo en la organizacion de eventos: Planeacion,
organizacién de [Organizacion, Direccion, Ejecucion, Control, Programa de actividades,
eventos Invitaciones, Anfitrion, Maestro de ceremonias, Lista de regalos.

30. Distinguir COCINA FUSION COSTARRICENSE 2
generalidades de las  |Provincia: San Jose, Alajuela, Heredia, Cartago, Limon, Puntarenas,
provincias del pais, [Guanacaste.
cultura gastrondémica, [Particularidades.
planificacién de menls [Productos gastronomicos mas utilizados.

] y fusion de insumos de |Platillos propios de las provincias.
COCINA FUSION provincia con la cocina [Recetas de platillos.
internacional. ¢ Platillos tipicos costarricenses.

e Platillos de las provincias representativos.
e Platillos propios de las provincias.

Cocina internacional.

Cocina costarricense.

Fusién de la cocina nacional con la internacional.

31. Determinar diferentes [CONFECCION DEL MENU 2
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COCINA FUSION

particularidades,
diferentes cortes,
técnicas de
elaboracién de la carne
de cerdo para la
preparacion y
presentacion de
platillos

Cerdo: Denominacion, razas, clasificacion, calidad, valor nutricional,
comercializacion, despiezado, partes del cerdo.

Métodos de coccién del cerdo. Hervido, salteado, frito, a la plancha,a
la parrilla, asado, braseado.

Aplicacion en la cocina. chuleta villeroa, lomito relleno, medallones
con salsa de frambuesas, costillas a la madrilefia, chuletas a la
barbacoa.

Objetivo adaptado del : N°
Tema programa de estudio Contenidos Fer
Tipos de menu: Desayuno, Almuerzo, Cena, Postres, Carta de
bar, Carta de vinos.
32. Distinguir MANJARES BASADOS EN CARNE DE RES 2
particularidades, Ganado vacuno: Definicion, clasificacion, valor nutricional, calidad,
diferentes cortes, [comercializacion, especies, partes de la res, pre elaboracion, eliminar
técnicas de |grasa, maduracién, marinar.
elaboracion de la carne [Métodos de coccidn de la carne de res: hervido, salteado en salsa,
de res para la [frito, a la plancha, a la parrilla, a la sartén, asado, braseado, estofado.
preparacion y [Términos de coccion: Azul, rojo, medio rojo, Medio dorado, 3/ 4, bien
presentacion de cocido, bien, bien, cocido.
platillos Aplicacion en la cocina: Tornedor bernesa, lengua a la
sevillana, T-bone, higado a la leonesa, chateubriand, lomito a la
pimienta, new york, churrasco, beef de chorizo, filet migfidn,
hamburguesa.
33. Distinguir MANJARES BASADOS EN CARNE DE CERDO 2
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particularidades,

diferentes cortes,
técnicas de
elaboracion de

pescados y mariscos
para la preparacion y
presentacion de
platillos

Pescados y mariscos: Definicion, clasificacién, valor nutricional,
calidad, comercializacion.

Técnicas de pre-elaboracion: Des espinado, descamado, cortes,
rodaja, medallon, filete.

Aplicacion en la cocina: Filete al ajillo, filete en salsa de camardn,
camarones en salsa Newberg, pulpo a la espafiola, aros de calamar en
pasta Orly, mariscada, macarela escabechada.

Objetivo adaptado del : N°
Tema programa de estudio Contenidos Fer
34. Distinguir MANJARES BASADOS EN CARNE DE AVES 2
particularidades, Aves de corral: Definicion, balance nutricional, clasificacion, calidad,
diferentes cortes, [comercializacion, pre-elaboracion, técnicas de limpieza y lavado,
técnicas de [deshuesado, cortes y fraccionado de las aves.
elaboracion de la carne [Piezas con denominacion propia: Pechuga, pierna, muslo,
de aves para la|menudos, alas
preparacion y | Métodos de coccion: Hervido, en salsa, frito, a la plancha, a la
presentacion de |parrilla, asado, escalfado.
platillos Aplicacion en la cocina: Jamoncito de pollo al vino espumoso, muslo
relleno, pollo al curry, filet a la plancha, pollo a las finas hiervas, Salsa
Bechamel, A la crema con hongos, Al papillote.
35. Distinguir MANJARES BASADOS EN PESCADOS Y MARISCOS 2
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culturas gastronémicas
de Europa Central,
Italia, Espafia, Francia
y técnicas de coccion
para la elaboracién de

Generalidades de la oferta gastrondmica de las siguientes
culturas: Italia, Francia, Espafia
Recetas internacionales de: Italia, Francia, Espafa.

Objetivo adaptado del : Ne
Tema programa de estudio Contenidos items
36. Distinguir diferentes EL PASTELERO 3
tipos mas comunes de: [Especificaciones de lareposteriay pasteleria:
reposteria, panes, Equipo y utensilios necesarios en la reposteria.
dulces, cremas, [Panes: Cena, buffet, con amapola, con especias, butifarras.
COCINA glaseados , decoracion [Pasta americana: De pollo, de carne, quicheé.
INTERNACIONAL de reposteria, postres Pasta quebrada dulce o salada: Pasteles, galletas, quesadillas o
para la oferta empanaditas.
gastronémica de un [Pasta hojaldre: Palitos de queso, palmeritas, Enchiladas, Pasta
restaurante choux: cremitas, palitos cremosos, leonesas, cisnes.
Generalidades de las mermeladas.
Mermeladas: Pifia, papaya, fresa, maracuya, mango, limén, melocotén,
guayaba, mora.
Cremas: Pastelera, Catalana, Natilla de convento, Bischoff.
Glas: Chantilly, Merengue, Merengue italiano
Biscocho base para diversas preparaciones queques: De vainilla,
de chocolate, de banano, muffins.
Postres: Tres leches, cheesecake, flanes, bavarois, mousse,
panacota, macedonia de frutas, helados.
37. Identificar diferentes CULTURA GASTRONOMICA EUROPEA 1
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Tema

Objetivo adaptado del
programa de estudio

Contenidos

NO
items

platos en las culturas
mencionadas.

COCINA
INTERNACIONAL

38.Identificar  diferentes
culturas
gastronémicas:
Estados Unidos de
Ameérica, México,
Argentina, Brasil 'y
técnicas de coccidn
para la elaboracién de

platos en las culturas

CULTURA GASTRONOMICA AMERICANA

Generalidades de la oferta gastrondmica de las siguientes
culturas: Estados Unidos de América, México, Argentina, Brasil.
Recetas internacionales de Estados Unidos de América, México,
Argentina, Brasil.

39. Identificar diferentes
culturas gastronémicas
asiaticas: Japon vy
China y técnicas de
coccion para la
elaboracion de platos
en las culturas

mencionadas

CULTURA GASTRONOMICA ASIATICA

Generalidades de la oferta gastronémica de las siguientes
culturas: Japén, China.

Recetas internacionales de Japén y China.

TOTAL DE ITEMS

72
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ANEXO 1
GLOSARIO

DEFINICION OPERACIONAL DE LOS VERBOS QUE SE UTILIZAN EN LOS OBJETIVOS TEMATICOS A NIVEL TECNICO.

ANALIZAR: Distinguir y separar las partes de un todo, hasta llegar a conocer sus principios o elementos. Establecer relaciones entre dos o
mas elementos para resolver una situacién planteada y legar a conclusiones técnicas.

DEFINIR: con claridad, exactitud y precision el significado de una palabra o la naturaleza de una cosa.

DETERMINAR: Senalar, marcar, distinguir, obtener un valor, escoger un concepto, término, formula, caracteristica o procedimiento de
acuerdo a un criterio técnico.

DIFERENCIAR: Hacer distincion, conocer la diversidad de las cosas; dando a cada una su correspondiente y legitimo valor. DISTINGUIR:
Diferenciar entre dos o mas conceptos, fendmenos, situaciones y procesos. Conocer las particularidades que caracterizan a cada uno por
separado. Caracteristicas de los distintos proyectos, de las fases en un proceso técnico, causas y efectos de un fendémeno fisico, mecanico,
eléctrico, o los aspectos relacionados a un hecho histoérico.

INTERPRETAR: Accion de explicar o de declarar el sentido de una cosa.

IDENTIFICAR: Establecer diferencias, semejanzas, caracteristicas técnicas, fisicas, eléctricas, mecanicas, quimicas, hechos, elementos,
acciones, eventos y/o situaciones.

RECONOCER: Conocer los nombres, simbolos, caracteristicas, elementos constitutivos, conceptos, criterios, ejemplos y procesos de un
fendmeno o hecho y su funcionalidad.

RESOLVER: Dar solucién a problemas de calculo dentro del campo técnico mediante la aplicacion de una o varios procesos.
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Hallar la solucion de un problema, implica decidir el procedimiento apropiado para lograrlo, va mas alla del simple calculo. IDENTIFYING:
Associate general or specific characteristics of things, events, places and people to their corresponding source in the technical area.
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