
PTB. EN ALIMENTOS Y BEBIDAS01
Hidalgo

 

Las competencias profesionales comunes de las carreras de PT y PT-B en Alimentos y Bebidas 
son:  

 

• Preelaborar alimentos utilizando técnicas culinarias acordes a la normatividad sobre manejo 

higiénico de alimentos.  

• Poner a punto equipo, utensilios y menaje de trabajo en las áreas de producción y servicio de 

alimentos acorde a la fórmula de restauración del establecimiento  

• Decorar y ambientar el área del comensal seleccionando equipo, utensilios y elementos de 

apoyo y desarrollando fases de preservicio, servicio y post servicio acorde con la fórmula de 

restauración del establecimiento.  

• Optimizar materia prima y recursos en la preelaboración de alimentos, preparación y 

presentación de elaboraciones culinarias mediante la aplicación de procesos de control de 

costos.  

• Crear figuras en frutas y verduras utilizando técnicas de corte para la decoración de platillos 

y mesas acordes a la fórmula de restauración del establecimiento.  

• Elaborar bebidas y cócteles empleando técnicas de preparación y dosificación de ingredientes 

acordes a receta observando normas higiénicas para brindar el servicio requerido por el 

cliente.  

• Elaborar bocadillos y botanas aplicando técnicas culinarias y normas higiénicas acordes a la 

fórmula de restauración del establecimiento para cubrir requerimientos de los clientes. 
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