o Instituto
In Nacional de
Llave del Progreso Apl"EﬂdizajE

Nucleo Turismo

. . y .
g o
Y

Catalogo de
Servicios de
Formacion Profesional
Presencial - Dual

Programas:

¢ Cocina Hotelera

¢ Servicio de Alimentos y Bebidas
¢ Alojamiento



El Instituto Nacional de Aprendizaje (INA) es una institucion
educativa de Formacion Profesional que promueve y desarrolla la
formacion, capacitacion y certificacion de las personas fisicas y
juridicas, para contribuir al crecimiento personal, movilidad
social, productividad y competitividad; que permita al pais

adaptarse a los cambios que el entorno exige.

Formacion Presencial- Dual del Nucleo Turismo.

Desde el 2014, el INA ha desarrollado proyectos en Formacion
Dual, mediante alianzas estratégicas, efectuadas por el Nicleo
Turismo y las Unidades Regionales.

Gracias al esfuerzo conjunto con los miembros del sector
empresarial de turismo, se impartieron programas en empresas
con resultados exitosos con mas de un 80% de insercion laboral.
El Nucleo Turismo ofrece informacion de sus programas de
Formacion Presencial-Dual en: Alojamiento, Cocina Hotelera,

Servicios de Alimentos y Bebidas.

El sector turistico interesado en conocer mas sobre Formacion
Dual, pueden contactar directamente a personal del Nucleo
Turismo, o en las Unidades Regionales del INA. De este modo, se
agenda una cita para hacer una visita y exponer sobre los

procesos y procedimientos requeridos.




Antecedentes

La iniciativa de desarrollar un proyecto de Formacion Dual, en el
area de turismo, nace conjuntamente entre INA y Reserva
Conchal. En enero del ano 2012, se realiza por parte de personal
técnico del Nucleo de Turismo, la valoracion de planta fisica en
las instalaciones de Reserva Conchal (Hotel Westin). En enero
2013, se realiza una segunda visita en la que, se analizan las
caracteristicas de la Formacion Dual, tomando en consideracion
la experiencia adquirida por parte de un representante de

Reserva Conchal, en Alemania.

El 13 de agosto del ano 2013, se acuerda iniciar el plan de trabajo
para la ejecucion de Programas de Formacion Dual, tomando en

cuenta las necesidades de la empresa y la poblacion de la region.

El proyecto se ejecuta dando resultados exitosos, lo cual permite
promover y replicar la experiencia de buenas practicas, en la
aplicacion de esta metodologia en formacion alterna, la cual
fortalece la puesta en practica de la misma, en otras empresas
del sector turismo, ampliando la cobertura de centros para la

formacion.



Objetivo General

Ejecutar servicios de formacion y capacitacion profesional, en las areas de Alojamiento,

Cocina Hotelera y Servicio de Alimentos y Bebidas, en empresas hoteleras de categoria

turistica, que cuenten con los procesos productivos propios de la formacion en turismo,

mediante Formacion Dual, segiin normativa vigente y el sistema de Gestion de Calidad.

Objetivos Especificos

P FEERBRE

Contar con disenos curriculares innovadores, acordes a la demanda del
mercado, que respondan oportunamente a las necesidades de talento

humano, en el sector turismo.

Generar mas alternativas de formacion profesional en el sector turismo,

para la poblacion costarricense.

Lograr que las personas participantes se distingan por un alto sello ético
profesional, basado en la excelencia adquirida, durante el proceso

educativo en la modalidad de Formacion Presencial - Dual.

Promover el reconocimiento economico y técnico de la poblacion egresada

del INA por parte del sector empresarial y educativo.

Desarrollar alianzas estratégicas con empresas hoteleras de categoria
turistica, con el fin de mejorar el quehacer institucional, el perfil de la
persona egresada y las necesidades de recurso humano de las empresas

involucradas.

Incrementar la empleabilidad de talento humano altamente calificado.



Conozca quées la

FORMACION PROFESIONAL DUAL

La Formacion Profesional Dual es una forma de ejecutar los
programas educativos, que permite desarrollar la formacion del
estudiante, alternando en dos ambientes de aprendizaje: Una
institucion educativa (INA) y una empresa, compartiendo la
responsabilidad y utilizando recursos aportados por ambas
organizaciones.

La relacion se formaliza mediante la firma de un Acuerdo de
Practica Didactica Supervisada; que establece las obligaciones
de la persona estudiante, de la empresa y del INA. No es un
contrato laboraly la empresa no esta obligada a pagar un salario,
ni aplican las obligaciones obrero-patronales; puede colaborar
de manera voluntaria con gastos o darle un apoyo economico. EL
estudiante esta cubierto por una poliza de seguros pagada por el
INA, quien ademas le otorga una ayuda econdmica. Los
estudiantes son seleccionados por el INA con participacion de la
empresa, en todo caso deben cumplir los requisitos de ingreso
establecidos en el diseno del programa.

;Quién certifica? EL INA.
;Cuantos estudiantes puede recibir la empresa? Segin los
puestos de trabajo disponibles y la cantidad de Mentores/as
para formarlos.

¢Cuanto duran los programas? Es variable dependiendo del
programa.

¢Cual es el horario? Jornada diurna o mixta, NO en jornada
nocturna.

:Qué hago si me interesa? Personal del INA coordinan una cita y
le informan en detalle del proceso, sin ningiin compromiso.

En la institucion se imparten los contenidos teoricos y las
destrezas basicas, en la empresa los contenidos practicos
directamente en procesos productivos, bajo condiciones reales
de trabajo.

El tiempo de permanencia en la empresa varia segin la
duracion total de programa, pero en general debe ser mayor del
50% de la duracion total del programa.

La programacion se hace de forma conjunta y coordinada.
Segin el Programa, se puede alternar unos dias de la semana
en la empresa y el resto de la semana en la institucion
educativa, o bien; programar los dias en la institucion
educativa de manera continua, para luego pasar a la empresa.

éQuién forma
al estudiante?

En los contenidos de su competencia, el INA asigna uno o mas
docentes, seglin el programa a desarrollar. En los aspectos que
corresponden a la empresa, ésta debe aportar personas
Mentoras; que son colaboradores/fas de la empresa
calificados/as y con experiencia en la actividad en la que se
requiere la formacion, y tienen a cargo la formacion del/la
estudiante; y desarrollan un programa facilitado por el INA.
Estas personas llevan un curso de capacitacion de 36 horas con
INA. Cada Mentor/a tiene a cargo maximo tres estudiantes; se
recomienda capacitar mas Mentores/as, en caso de
incapacidad, trabajar turnos, renuncia o cualquier
eventualidad.

En caso necesario, la persona Mentora cuenta con el
acompanamiento de un docente del INA, asi como con personal
del equipo de apoyo del centro de Formacion (orientacion,
psicologia, trabajo social).

Compartimos la exitosa experiencia INA- hotel Westin.
https://youtu.be/0S6pDWXNTno




Oferta de servicios del

Nﬁ;leo Turismo en
FORMACION PRESENCIAL DUAL

Las personas participantes en los programas de Formacion

Presencial-Dual reciben los modulos propedéuticos*.

Modulos previos a cualquiera de los programas.

Nombre del médulo Duracién en horas

Aprender en La Modalidad Dual

(Estudiante y Mentores) 32y 36

Servicio al Cliente en

. 40
empresas turisticas

Cultura de servicio
(Nombre definido por la empresa)

* Es una formacion introductoria anterior al aprendizaje de cierta materia.
Fuente: https://designificados.com/propedeutico/




Programas de

ALOJAMIENTO

Recepcionista de hotel - Jefe de recepcion « Camarero (a) de hotel + Ama de llaves




ela=sJale [ =K [Nle] (|l Codigo: TUAL2032 - Horas: 887

( Objetivo General J

Atender huéspedes y clientes en la recepcion de empresas
de alojamiento con base en procedimientos de reserva,

central telefonica, caja e informacion general de servicios.

* Mayor de 18 anos.

- Certificado de conclusion de estudios de tercer ciclo de educacion
general basica.

- Conocimiento Word y Excel.

- Participar en el proceso de seleccion y orientacion definido por el
INA/ Empresa, Unidad Regional, Nicleo de Turismo, Unidad Didactica
Pedagogica. (UDIPE).

- Disponibilidad de tiempo (jornada mixta) para la ejecucion de
practica didactica supervisada, en empresas de alojamiento.

- Utilizar el uniforme definido por el Nicleo de Turismo o la empresa.



( Modulos

Nombre del médulo

Duracion
en horas

Turismo y alojamiento TUAL 0076 50
Inglés basico CSID 0001 200
Inglés intermedio | CSID 0051 200
Reservas y central telefonica TUAL 0088 82
Inglés intermedio Il CSID 0015 170
Recepcion y servicios de caja TUAL 0087 85
Practica didactica supervisada TUAL 0081 100

de recepcionista de hotel (*)

NOTA: (*) Estas horas de practica didactica estan distribuidas
a lo largo de la ejecucion del programa.




BN [R(JasJalehJ Codigo: TUAL2034 * Horas: 370

( Objetivo General J

Aplicar procedimientos operativos y administrativos
del area de recepcion de acuerdo con procesos

establecidos en las empresas de alojamiento.

- Ser costarricense o extranjero/a con estatus migratorio legalizado para

- Mayor de 18 anos.

realizar estudios en el pais.

- Utilizar el uniforme establecido por el Nlcleo de Turismo durante su formacion.

- Escolaridad: certificado de conclusion de estudios de tercer ciclo de educacion
general basica. El titulo presentado debe estar reconocido en Costa Rica, segun
las disposiciones del Ministerio de Educacion Publica.

- Participar en el proceso seleccion de participantes. (Opcion5)

- Disponibilidad de tiempo (jornada mixta) para la ejecucion de la practica
didactica supervisada en empresas dedicadas a actividades turisticas a

nivel nacional.



- Haber aprobado: inglés basico intermedio | y Il; conocimientos de paquetes
informaticos y software hotelero. O bien presentar certificado que
demuestre un Dominio del idioma inglés.

« Ser egresado del programa, recepcionista de hotel bilingue, o bien
presentar certificado o constancia de experiencia de un ano en funciones

propias de recepcionista de hotel.

( Modulos

Duraciéon
en horas

Nombre del médulo

Gestion administrativa de recepcion TUAL 0097 46

Gestion operativa de recepcion TUAL 0105 52

Servicio al cliente en la

atencion al turista TUAL 0105 40
Inglés avanzado CSID 0016 102
Auditoria nocturna TUAL 0106 50
Practica didactica supervisada

TUAL 0133 80

de recepcionista de hotel (*)

NOTA: (*) Estas horas de practica didactica estan distribuidas
a lo largo de la ejecucion del programa.




&ETNET G o1/l Codigo: TUAL2033 « Horas: 460

( Objetivo General J

Disponer de las habitaciones, areas publicas vy
privadas de una empresa de alojamiento de acuerdo

a procesos de preparacion, limpieza y acabado.

- Mayor de 18 anos.

- Saber leer y escribir.

- Participar en el proceso de seleccion y orientacion definido por el INA/
Empresa, Unidad Regional, Nicleo de Turismo, Unidad Didactica Pedagogica.
(UDIPE).

- Disponibilidad de tiempo (jornada mixta) para la ejecucion de la practica
didactica supervisada en empresas de alojamiento y/o turisticas.

- Utilizar el uniforme definido por el Niucleo de Turismo.




( Modulos

Nombre del médulo

Duracion
en horas

Turismo y alojamiento TUAL 0076 50
Servicio dg llmpleza TUAL 0092 130
de las habitaciones
Lavanderia y planchado TUAL 0100 80
Inglés para camarero(a)
CSID 0013 100

de hotel

Practica didactica supervisada(*)| TUAL 0101 100

NOTA: (*) Estas horas de practica didactica estan distribuidas
a lo largo de la ejecucion del programa.




Ama de llaves Codigo: TUAL2035 « Horas: 600

( Objetivo General J

Administrar el departamento de ama de llaves, bajo las

normativas de sostenibilidad y estandares de calidad vigentes.

- Ser costarricense o extranjero/a con estatus migratorio legalizado para realizar

- Mayor de 18 anos.

estudios en el pais.

- Escolaridad: Saber leer y escribir. Dominar las cuatro operaciones matematicas
basicas, o conclusion de estudios tercer ciclo y ciclo diversificado vocacional.

- Participar en el proceso de seleccion definido por el INA (Opcion 3).

- Utilizar el uniforme establecido por el Nicleo de Turismo durante su formacion.

- Disponibilidad de tiempo (jornada mixta) para la ejecucion de la practica didactica
supervisada en empresas dedicadas a actividades turisticas a nivel nacional.

- Otro requisito: Experiencia de un ano desempenandose en funciones propias del

area, o egresado del programa Camarera/o de Hotel.



( Modulos J

. Duracion
Nombre del modulo e
Administracion del
. TUAL 0104 60
departamento de pisos
Operacion del departamento
de pisos TUAL 0112 115
Normas de sostenibilidad
.. TUAL 0111 35
para alojamiento
Inglés basico | para turismo CSID 0078 120
Inglés basico Il para turismo CSID 0079 150
Manejo de software hotelero
TUAL 0074 40
para ama de llaves
Practica didactica supervisada TUAL 0129 200
de ama de llaves (*)
NOTA: (*) Estas horas de practica didactica estan distribuidas
a lo largo de la ejecucion del programa.




Programas de

COCINA HOTELERA

Cocinero/a de hotel * Cocinero/a “C” « Cocinero/a “B” + Cocinero/a “A”




Cocinero/a de hotel Codigo: TUGT 2055 - Horas: 1200

( Objetivo General J

Aplicar métodos y técnicas en los procesos productivos de la
cocina mediante el uso correcto de materia prima, equipos,

menaje y utensilios de la cocina hotelera.

- Escolaridad: certificado de conclusion de estudios de I y Il ciclo de la

- Mayor de 18 anos.

educacion general basica, el titulo presentado debe estar reconocido en
Costa Rica, segun las disposiciones del Ministerio de Educacion Publica.
- Ser costarricense o extranjero/a con estatus migratorio legalizado
para realizar estudios en el pais.
- Disponibilidad para degustar todo tipo de alimento y bebidas.

- Utilizar el uniforme establecido por el Nicleo de Turismo

durante su formacion.



- Carné de manipulacion de alimentos vigente establecido por el Ministerio
de Salud.

- Participar en el proceso de seleccion y orientacion definido por el INA/
Empresa, Unidad Regional, Nucleo de Turismo, Unidad Didactica
Pedagogica. (UDIPE).

- Disponibilidad de tiempo (jornada mixta) para la ejecucion de la practica
didactica supervisada en empresas dedicadas a actividades turisticas a

nivel Nacional.

( Modulos J

. . 2 Duracion
Nombre del modulo Codigo en horas

Turismo y gastronomia TUGT 0001 40

Estructuracion administrativa
de la cocina TUGT 0002 85

Mantenimiento de las areas, equipo,

. - TUGT 0003 50
menaje y utensilios
Géneros y terminologia culinaria TUGT 0005 35
Interpretacion de receta y menu TUGT 0006 20
Puesta a punto, organizacion
TUGT 0007 100

y ejecucion




Nutricion y dietética TUGT 0010 30
Preparaciones base en cocina TUGT 0008 180
Formulacion de receta estandar TUGT 001 20
Fundamentos de la cocina fria TUGT 0012 130
Fundamentos de la cocina caliente TUGT 0013 130
Cocina gourmet costarricense TUGT 0014 80
Practica Flidéctica supervisada TUGT 0127 300
para cocinero/a de hotel (*)

NOTA: (*) Estas horas de practica didactica estan distribuidas
a lo largo de la ejecucion del programa.




Cocinero/a “*C” Codigo: TUGT 2028 - Horas: 810

( Objetivo General J

Elaborar preparaciones basicas en el area de cocina hotelera, tomando
en cuenta la estructura administrativa de la cocina, el mantenimiento

del menajey la interpretacion de la receta y mend.

- Certificado de conclusion de estudios de tercer ciclo de educacion general basica.

« Mayor de 18 anos.

- Carné de manipulacion de alimentos vigente.

- Disponibilidad de tiempo (jornada mixta) para la ejecucion de la practica
didactica supervisada en empresas hoteleras y/o gastronomicas de categoria
turistica.

- Compromiso de utilizar uniforme definido por el Nicleo de Turismo.

- Participar en el proceso de seleccion y orientacion definido por el INA/ Empresa,

Unidad Regional, Nicleo de Turismo, Unidad Didactica Pedagogica. (UDIPE).



. Duracion
Nombre del modulo e
Turismo y gastronomia TUGT 0001 40
Estructuracion administrativa
. TUGT 0002 85
de la cocina
Mantenimiento de las areas,
equipo, menaje y utensilios TUGT 0003 >0
Géneros y terminologia
: . TUGT 0005 35
culinaria
P .
uestaapunto; TUGT 0007 100
organizaciony ejecucion
Interpretacion de recetay menu | TuGT 0006 20
Preparaciones base en cocina TUGT 0008 180
Practlc.a didactica supervisada TUGT 0118 300
de cocinero/a C (*)
NOTA: (*) Estas horas de practica didactica estan distribuidas
a lo largo de la ejecucion del programa.




Cocinero/a “*B” Codigo: TUGT 2029 - Horas: 690

( Objetivo General J

Elaborar preparaciones de cocina fria, caliente y gourmet, con
base en recetas estandar equilibradas nutricionalmente y las

normas de buenas practicas de manufactura e higiene.

- Certificado de conclusion de estudios de tercer ciclo de educacion general basica.

- Mayor de 18 anos.

- Certificado del programa de cocinero/a “C".

- Carné de manipulacion de alimentos vigente.

- Disponibilidad de tiempo (jornada mixta) para la ejecucion de la practica didactica
supervisada en empresas hoteleras y/o gastronomicas de categoria turistica.

- Compromiso de utilizar uniforme definido por el Nicleo de Turismo.

- Participar en el proceso de seleccion y orientacion definido por el INA/ Empresa,

Unidad Regional, Nicleo de Turismo, Unidad Didactica Pedagogica. (UDIPE).



( Modulos J

Nombre del médulo

Duracion
en horas

de cocinero/a B (*)

Nutricion y dietética TUGT 0010 30
Formulaciép de TUGT 0011 20
recetas estandar

Fundamentos de cocina fria TUGT 0012 130
Fundamentos de cocina caliente | TUGT 0013 130
Practica didactica supervisada TUGT 0014 30

a lo largo de la ejecucion del programa.

NOTA: (*) Estas horas de practica didactica estan distribuidas




Cocinero/a “A” Codigo: TUGT 2030 - Horas: 970

( Objetivo General J

Preparar manjares de alta cocina hotelera, cocina internacional, pasteleria y

panaderia en forma creativa, con base en normas de higiene e inocuidad alimentaria.

- Certificado de conclusion de estudios de tercer ciclo de educacion general basica.

- Mayor de 18 anos.

El titulo presentado debe estar reconocido en Costa Rica, segln las disposiciones
del Ministerio de Educacion Publica.

- Certificado del programa de cocinero/a “B".

- Carné de manipulacion de alimentos vigente.

- Disponibilidad de tiempo (jornada mixta) para ejecucion de practica didactica
supervisada en empresas hoteleras y/o gastronomicas de categoria turistica.

- Compromiso de utilizar uniforme definido por el Nicleo de Turismo.

- Participar en el proceso de seleccion y orientacion definido por el INA/ Empresa,

Unidad Regional, Nicleo de Turismo, Unidad Didactica Pedagogica. (UDIPE).



( Modulos J

Duracion
en horas

Nombre del médulo Cdodigo

Fundamentos en carniceria TUGT 0016 100

Alta cocina caliente TUGT 0017 150

Fundamentos en

] b TUGT 0018 100
pasteleria y panaderia
Cocina creativa TUGT 0019 100
Cocina Internacional TUGT 0020 100
Concng|9r1, organizacion TUGT 0021 100
y realizacion del buffet
Practica didactica supervisada TUGT 0021 100

de cocinero/a “A” (*)

NOTA: (*) Estas horas de practica didactica estan distribuidas
a lo largo de la ejecucion del programa.




Programas de
SERVICIO DE

ALIMENTOS Y BEBIDAS

Bartender y salonero/a profesional « Bartender « Salonero




R e U DAL e IG e=en- | Codigo: TUGT 43 « Horas: 1132

( Objetivo General J

Servir alimentos y bebidas a huéspedes y clientes, con base en

técnicas de puesta a punto, preparacion y venta.

- Edad minima: 18 anos.

- Ser costarricense o extranjero/a con estatus migratorio legalizado para realizar
estudios en el pais.

- Tener aprobado el Il ciclo de educacion general basica. El titulo presentado debe
estar reconocido en Costa Rica, segun las disposiciones del Ministerio de
Educacion Publica.

- Saber leer y escribir.

- Participar en el proceso de orientacion vocacional para la Seleccion de
Participantes (Opcion 5).

- Utilizar el uniforme establecido por el Nicleo de Turismo durante su formacion.



- Disposicion para degustar bebidas con contenido alcoholico, cuando
corresponda y esté establecido en el proceso de formacion.

- Disponibilidad de tiempo (jornada mixta) para la ejecucion de la
practica didactica supervisada en empresas dedicadas a actividades

turisticas a nivel nacional.

( Mddulos J

Duracion
en horas

Nombre del médulo Cdodigo

Manipulacion de alimentos IAEA 0128 20

Turismo y gastronomia TUGT 0001 40

Organizacion del area del

servicio de alimentos y bebidas TUGT 0043 &0
Montaje de mesas TUGT 0048 60
Vgntas en el seryicio de TUGT 0045 40
alimentos y bebidas

Cocteleria TUGT 0044 110

Servicio de bebidas TUGT 0046 72




Servicio de manjares TUGT 0049 60

Flambeado y trinchado TUGT 0050 40

Servicio en las habitaciones TUGT 0051 30

Servicio de alimentos y bebidas

en eventos especiales TUGT 0052 40
Inglés basico 1 para turismo CSID 0078 120
Inglés basico 2 para turismo CSID 0079 150
e
Practica didactica supervisada para TUGT 0128 120

Bartender y Salonero/a Profesional (*)

NOTA: (*) Estas horas de practica didactica estan distribuidas
a lo largo de la ejecucion del programa.




Bartender Codigo: TUGT 2042 - Horas: 752

( Objetivo General J

Realizar la preparacion y alistado del bar aplicando las técnicas de limpieza y
desinfeccion del area, lavado, secado y pulido del menaje, asi como la atencion al

cliente mediante la venta, preparacion y servicio de los alimentos y bebidas.

- Edad minima: 18 anos.

- Ser costarricense o extranjero/a con estatus migratorio legalizado para realizar
estudios en el pais.

- Escolaridad: Tener aprobado el Il ciclo de educacion general basica. El titulo
presentado debe estar reconocido en Costa Rica, segin las disposiciones del
Ministerio de Educacion Publica.

- Saber leery escribir.

- Participar en el proceso de orientacion vocacional para la Seleccion de
Participantes (Opcion 5).

- Utilizar el uniforme establecido por el Nlcleo de Turismo durante su formacion.



- Disposicion para degustar bebidas con contenido alcohoélico cuando
corresponda y esté establecido en el proceso de formacion.
- Disponibilidad de tiempo (jornada mixta) para la ejecucion de la practica

didactica supervisada en empresas dedicadas a actividades turisticas a

( Modulos J

nivel nacional.

. o Duracion
Nombre del modulo Codigo T
Turismo y gastronomia TUGT 0001 40
Manipulacion de alimentos IAEA 0128 20
Organizacion del area del
servicio de alimentos y bebidas TUGT 0043 80
Cocteleria TUGT 0044 110
Vgntas en el serY|C|o de TUGT 0045 40
alimentos y bebidas
Servicio de bebidas TUGT 0046 72
Inglés basico 1 para turismo CSID 0078 120
Ingles para el se'rV|C|o de cSID 0012 150
alimentos y bebidas
Practica didactica supervisada TUGT 0130 120
de bartender (*)
NOTA: (*) Estas horas de practica didactica estan distribuidas
a lo largo de la ejecucion del programa.




Salonero/a Codigo: TUGT 2045 - Horas: 762

( Objetivo General J

Realizar la preparacion y alistado del restaurante aplicando las técnicas de limpieza
y desinfeccion del area, lavado, secado y pulido del menaje, asi como la atencion al

cliente mediante la venta, preparacion y servicio de los alimentos y bebidas.

- Ser costarricense o extranjero/a con estatus migratorio legalizado para realizar

- Edad minima: 18 anos.

estudios en el pais.

- Escolaridad: Tener aprobado el Il Ciclo de Educacion General Basica. El titulo
presentado debe estar reconocido en Costa Rica, segin las disposiciones del
Ministerio de Educacion Publica.

- Saber leery escribir

- Participar en el Proceso de Orientacion Vocacional para la Seleccion de
Participantes (Opcion 5).

- Utilizar el uniforme establecido por el Nlcleo de Turismo durante su formacion.



- Disposicion para degustar alimentos y bebidas cuando corresponda y esté
establecido en el proceso de formacion.
- Disponibilidad de tiempo (jornada mixta) para ejecucion de practica

didactica supervisada en empresas dedicadas a actividades turisticas a nivel

( Modulos J

Nacional.

. o Duracion

Nombre del modulo Codigo e
Turismo y gastronomia TUGT 0001 40
Manipulacion de alimentos IAEA 0128 20
Organizacion del area del
servicio de alimentos y bebidas TUGT 0043 80
Montaje de mesas TUGT 0048 60
Vgntas en el serY|C|o de TUGT 0045 40
alimentos y bebidas
Servicio de bebidas TUGT 0046 72
Servicio de manjares TUGT 0049 60
Inglés basico 1 para turismo CSID 0078 120
Inglés para el servicio CSID 0012 150
de alimentos y bebidas
Practica didactica supervisada TUGT 0129 120
de Salonero/a (*)
NOTA: (*) Estas horas de practica didactica estan distribuidas
a lo largo de la ejecucion del programa.




Hemos desarrollado proyectos en
Formacion Presencial-Dual, con empresas

hoteleras que han dejado excelentes
resultados y buenas practicas.

Le invitamos a ver una experiencia de buenas practicas y
éxito en Formacion Dual en una alianza publico privada.

Haga click en el siguiente enlace:

https://inaaccr-my.sharepoint.com/:v:/r/personal/asesoriadecomunicacion_ina_ac_cr/
Documents/Videos/Formacion%20Dual%20Conchal%20HD.mp4?csf=1&e=Y5dRPs



https://inaaccr-my.sharepoint.com/:v:/r/personal/asesoriadecomunicacion_ina_ac_cr/Documents/Videos/Formacion%20Dual%20Conchal%20HD.mp4?csf=1&e=Y5dRPs

Para mayor informacion y coordinar
una reunion sobre Formacion Dual

Eduardo Araya Bolanos

Jefe Nucleo Turismo
earayabolanos@ina.ac.cr

Marjorie Araya Morales
Encargada del Proceso de Planeamiento y Evaluacion, Nucleo Turismo
marayamorales@ina.ac.cr

@ Instituto
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www.ina.ac.cr
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