TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: LUCAS BAUTISTA PARRA

CENTRO DE

FORMACION: CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y ALIMENTOS

FECHA INICIAL: 01/08/2024 00:00:00
FECHA FINAL:  31/08/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3044552 - ETIQUETA'Y PROTOCOLO EMPRESARIAL
DE APRENDIZAJE:

Atender clientes de acuerdo con procedimiento de servicio y
normativa

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. APLICAR NORMAS DE ETIQUETA Y EL PROTOCOLO EN LA ATENCION Y EL SERVICIO AL CLIENTE DE ACUERDO CON LAS
POLITICAS DE LA ORGANIZACION Y ESTANDARES DE CALIDAD.

2. APLICAR NORMAS TECNICAS, DE CORTESIA Y DE PROTOCOLO EN LA ELABORACION DE DOCUMENTACION RELACIONADA CON
LA ATENCION Y EL SERVICIO AL CLIENTE DE ACUERDO CON LAS POLITICAS DE LA ORGANIZACION.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3057179 - PREPARACION DE BEBIDAS DE CAFE POR METODOS
DE APRENDIZAJE: ALTERNATIVOS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Extraer solubles de café segun manuales y normativa técnica

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040507101 DETERMINAR EQUIPOS, ACCESORIOS Y MATERIAS PRIMAS PARA LA EXTRACCION DE SOLUBLES DE CAFE
UTILIZANDO METODOS ALTERNATIVOS SEGUN PROCEDIMIENTOS TECNICOS.

27040507102 OBTENER CAFES FILTRADOS CON METODOS ALTERNATIVOS DE ACUERDO A ESTANDARES INTERNACIONALES.
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27040507103 VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO SEGUN CARACTERISTICAS TECNICAS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 42,00

FICHA 3045017 - PREPARACION DE BEBIDAS DE CAFE POR METODOS
DE APRENDIZAJE: ALTERNATIVOS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Extraer solubles de café segun manuales y normativa técnica

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040507101 DETERMINAR EQUIPOS, ACCESORIOS Y MATERIAS PRIMAS PARA LA EXTRACCION DE SOLUBLES DE CAFE
UTILIZANDO METODOS ALTERNATIVOS SEGUN PROCEDIMIENTOS TECNICOS.

27040507102 OBTENER CAFES FILTRADOS CON METODOS ALTERNATIVOS DE ACUERDO A ESTANDARES INTERNACIONALES.

27040507103 VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO SEGUN CARACTERISTICAS TECNICAS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00
FICHA 3036066 - APLICACION DE TECNICAS DE ENOLOGIA'Y MARIDAJE
DE APRENDIZAJE: DE VINOS Y COMIDAS.

. ASESORAR AL CLIENTE EN LA SELECCION DEL VINO O
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: LICOR SEGUN PROPUESTA GASTRONOMICA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ASESORAR AL CLIENTE EN MARIDAJE DE VINOS Y COMIDAS SEGUN PROTOCOLO Y PROPUESTA GASTRONOMICA

MANEJAR EL INVENTARIO DE EXISTENCIA DE VINOS Y LICORES TENIENDO EN CUENTA LA ROTACION DE LOS PRODUCTOS.

REALIZAR SERVICIO DE BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE Y EL PROTOCOLO DE SERVICIO ESTABLECIDO POR
LA EMPRESA/ESTABLECIMIENTO

RECONOCER LOS TIPOS DE VINO A PARTIR DE SU CEPA, ORIGEN Y PROCESO DE VIVIFICACION
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 30,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 168,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

322031 27/08/2024 27/08/2024 FUNDAMENTOS DE ETIQUETA'Y 4,00
PROTOCOLO
322033 27/08/2024 27/08/2024 FUNDAMENTOS DE ETIQUETA'Y 4,00
PROTOCOLO
322070 27/08/2024 27/08/2024 FUNDAMENTOS DE BARISMO 4,00
TOTAL TIEMPO EDT's: 12,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: LUCAS BAUTISTA PARRA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y ALIMENTOS
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