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El programa técnico en cocina busca desarrollar competencias teórico-prácticas para desempeñar-
se en cualquier labor y acción de preparación culinaria, con alta experticia en la preparación de 
platos y recetas nacionales. El técnico también estará en capacidad de preparar platos interna-
cionales 
Objetivos 
- Formar técnicos, que se des-
empeñen adecuadamente en el 
sector gastronómico, con el cono-
cimiento necesario para utilizar las 
herramientas básicas que lo califi-
quen como un técnico altamente 
competitivo en el sector turismo.
- Formar un técnico laboral no 
solo con conocimientos en com-
petencias específicas. El programa 
además pretende formar personas 
con principios, valores y 
conductas éticas que generen y 
aseguren un trabajo por una 
sociedad más justa y equitativa.
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PERFIL
- Preparar y cocinar menús completos o platos individuales. Preparar y 
cocinar menús especiales para pacientes, según instrucciones del nutricionis-
ta o del chef. Planear menús, determinar tamaño de y porciones de alimentos.
 

D
REQUISITOS
- Documento de identidad al 150
- Dos fotos 3x4
- Noveno grado aprobado 

Edad mínima 16 años -
Certificado Icfes si finalizó 11 -

 

MEDELLÍN
SEMANA
    Horario diurno mañana  
    
FIN DE SEMANA
     Sábados o  domingo
LA CEJA
FIN DE SEMANA
     Sábados o domingos

Horarios



3      Técnica en Cocina Básica

CENCALA WWW.CENCALA.EDU.CO

PLAN DE ESTUDIO 

Competencias

Preparar alimentos de acuerdo a la orden de producción 
y procedimiento técnico 

Servir bebidas de acuerdo a la solicitud del cliente
Manipular alimentos de acuerdo con la normatividad vigente
Atender al cliente en los requerimientos de alimentos y 

bebidas de acuerdo con el portafolio de servicios
Generar y documentar ideas de negocios de acuerdo 

con el per�l ocupacional del programa Técnico Laboral
Expresar las ideas en diferentes contextos
Generar y documentar ideas de negocios

Establecer metas viables a mediano y largo plazo
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FORMAS DE PAGO 

Si paga el valor total del semestre de contado 
se le realiza un 5% de descuento en la matrícula

Si decide pagar el semestre a crédito, se cobrará 
un valor de $60.000 por los costos administrativos

Valor del semestre           $1.200.000

Nota: el valor incluye los insumos, pero no el kit de herramientas y uniforme 

Valor del semestre            $1.200.000

Cuota inicial                          $100.000
Valor a �nanciar                $1.160.000
5 cuotas mensuales             $232.000

Valor semestres + costos administrativos    $1.260.000

Valor de la inscripción          $55.000

Valor del descuento              $60.000
Total a pagar con descuento     $1.140.000

Paga a crédito
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Auxiliar Administrativa

Entrenamiento Deportivo
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Auxiliar en Veterinaria
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Administración de Empresas

Contaduría Pública


