[ ACTIVIDADES FUNDAMENTALES
m DE LA CARRERA

o Dirigir y controlar un hotel, restaurante, formar su propia
empresa.

e Prestar servicios de calidad en el area de turismo y
hoteleria.

Integrarse al sector hotelero del pais como jefe de
alimentos 'y bebidas en hoteles y restaurantes.

e Adquirir las competencias técnicas culinarias que
permitan  la elaboracion de todo tipo de alimento
nacional e internacional.

e Conocer y aplicar todo tipo de servicios restaurantes
conocidos en todo el mundo.

e Desarrollar  competencias en la organizacion,
planificacion y gestion de costos en la comercializacion
en su area de servicio.

l TAREAS TIiPICAS QUE REALIZA EL ESTUDIANTE
m EN ESTA CARRERA

e Elaboracion de fichas técnicas de produccion.

Organizar eventos culturales para dar a conocer los
diferentes tipos de servicios.

e Promover en el restaurante la produccion que realizan
los estudiantes.

Aplicar los conocimientos de protocolo en los diferentes
tipos de servicio.

e Evaluaciones permanentes del servicio de cocina y
restaurante.

Desarrollo de habilidades y destrezas para la utilizacién
del equipo requerido en cocina y restaurante.

e Conocer y aplicar principios para la gestion hotelera.
Aplicar el vocabulario utilizado en la hosteleria en el
idioma inglés, francés y espafiol.

e Hacer laboratorios de cocina nacional e internacional.
Realizar eventos a domicilio.

Aprender a utilizar sistemas de mercadeo.

[ HABILIDADES Y CARACTERISTICAS
= DESEABLES EN LA CARRERA

® Creatividad para la cocina
® Dindmico

® Innovador

® Comprension

® Competitivo

® Estabilidad Emocional

® Disciplina

® Habitos Higiénicos

® Responsabilidad

® Etica

® Profesionalismo

® Saber trabajar en equipo
® Ser solidario

® QOperativo

[ AMBIENTES Y LUGARES
m DE TRABAJO

® Emprendimiento en restaurantes, catering y otros servicios

culinarios

Cadenas Hoteleras

Cruceros turisticos

Restaurantes internacionales

Restaurantes Locales

Restaurantes  colectivos

universidades, etc.)

e Empresas que proveen el servicio de alimentacion para
aviones, buques, buses, expediciones, etc. ¢

e Servicio de la marina mercante

ASPECTOS
CURRICULARES

e Requisitos de Ingreso:

- Poseer preferiblemente el Titulo de Bachillerato Técnico
en Hosteleria y Turismo o BTP en Administracion
Hotelera.

- Tener Experiencia

- Profesional Prueba Psicométrica

- Prueba de Motivacién

- Prueba de Aptitud

- Poder estudiar a tiempo completo (100% presencial)

= Cumplir con los requisitos académicos y administrativos
establecidos en las Normas académicas del Nivel de
Educacion Superior de la UNAH.

(Escuelas,  hospitales,

- PAA-700 puntos minimo.
- Unicamente existen 30 cupos disponibles por
promocion.

- Existe un pago mensual por 16 meses
- Entrevista en la coordinacion académica

e Duracion de la Carrera: 5 periodos con duracién de 15
semanas cada uno.

e Grado: Técnico

e Titulo a obtener: Técnico Universitario en Alimentos y
Bebidas (TUAB)

e No hay posibilidades de trabajar mientras se estudia.

e Requisitos de Graduacion:
- Haber aprobado todas las asignaturas del plan de
estudios
- Haber completado los 3 meses de practica profesional
- Otros requisitos establecidos por la UNAH

INFORMACION
Edificio C1
Facultad de Ciencias Economicas, Administrativa y Contables
Departamento de Administracion de Empresas
Cubiculo 4
Coordinacion Técnico Universitario Alimentos y Bebidas
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INTRODUCCION N

La Carrera Técnico Universitario en Alimentos y Bebidas (TUAB)
y el Area de Orientacion y Asesoria Académica de la
Vicerrectoria de Orientacion y Asuntos Estudiantiles (VOAE),
ponen a disposicion de la comunidad universitaria y nacional, el
presente Perfil Profesional de TUAB. Es un documento que se
edita con fines de orientacion vocacional y contiene informacion
basica que toda persona interesada en esta carrera debe
conocer.

La Carrera Técnico Universitario en Alimentos y Bebidas tiene
como objetivo principal proporcionar a sus estudiantes la
habilidad de formar o poder dirigir cualquier empresa de
restauracion (cocina y restaurante). Ademas de poder trabajar
en cualquier empresa, el area de Alimentos y Bebidas.
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PRIMER PERIODO

TERCER PERIODO

QUINTO PERIODO

Cédigo Asignatura uv Requisito Codigo Asignatura uv Requisito
SC-101  Sociologia 4 Ninguno TAB-200 Inglés Técnico Il 2 Aprobar Il Practica Profesional Duracién 3 meses a
FF-101  Filosofia 4 Ninguno Periodo tiempo completo.
EE-101  Espaiiol General 4 Ninguno TAB-201 Francés Técnico Il 2 Aprobar Il Requisito: haber
HH-101  Historia de Honduras 4 Ninguno Periodo aprobado las asignaturas
TAB-010 Legislacion Turistica TAB-202 Técnicas de los cuatro periodos
y Hotelera 3 Ninguno TAB-012 Profesionales Il académicos
Entorno Hotelero y (Cocina; restaurante,
Turistico 2 Ninguno bar e ingenieria de Redaccion del informe de
Cocina) 6 Aprobar i Practica Profesional 3 semanas
Codigo Asignatura ™ Requisito TAB-203 Gestion Hotelera ll 6 Apr’obar Il Defensa del Informe de
Periodo Practica Profesional y
TAB-100 Inglés Técnico | 2 Aprobar | TAB-204 Higlene y Nutricion Examenes finales 2 semanas
Periodo Alimenticia ll 1 Apr’obar Il
TAB-101 Francés Técnico | 2 Aprobar | » Periodo
Periodo Nutricién Il 1 :«pr’ol:’ar Il
- acni eriodo IMPORTANTE:
TAB-102 ;E:g;::;snales | TAB-205 Mercadeo | 2 Aprobar I
(Cocina; restaurante, Periodo Se requiere:
bar e ingenieria de -
Cocina) 6 Aprobarl 1. Compra de uniformes
Periodo Cédigo Asignatura uv Requisito 2. Compra de Kit de cuchillos y otros implementos de uso personal
TAB-103 Gestion Hotelera | 6 Aprobar |
Periodo T TAB-300 Inglés Técnico lll 3 Aprobar Il
AB-104  Higiene y Nutricién Periodo
Alimenticia | 1 Aprobar | TAB-301 Francés Técnico lll 3 Aprobar Il
Periodo Periodo
Nutricién 1 Aprobar | TAB-302 Técnicas
Periodo Profesionales IlI
TAB-011 Teoria Econémica (Cocina; restaurante,
General y Aplicada 3 Ninguno bar e ingenieria de
Cocina) 6 Aprobar Il
Periodo
TAB-303 Gestion Hotelera Ill 6 Aprobar Il
Periodo TAB-304 “Este plan de estudio es una sintesis informativa, proporcionado por el
Higiene y Nutricion Coordinador de la Carrera, su version oficial se encuentra en la Secretaria General”
Alimenticia Il 1 Aprobar Il ltima revision marzo 2019
Periodo
Nutricion Il 1 Aprobar Il
Periodo ’ PLAN DE ESTUDIOS
TAB-305 Mercadeo I 2 Aprobar Il CARRERA
Periodo

TECNICO ENALIMENTOS Y BEBIDAS
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