PLAN DE ESTUDIOS

PRIMER CUATRIMESTRE
BASES CULINARIAS

PROCESO ADMINISTRATIVO
FUNDAMENTOS CONTABLES

MANEJO HIGIENICO DE LOS ALIMENTOS
INTRODUCCION A LA GASTRONOMIA
PREPARACION DE ALIMENTOS |
APRENDER A APRENDER

SEGUNDO CUATRIMESTRE
MICROECONOMIA

MATEMATICAS

MANEJO HIGIENICO DE LOS ALIMENTOS
CARNICERIA

PREPARACION DE ALIMENTOS Il
INFORMATICA APLICADA

TERCER CUATRIMESTRE
MACROECONOMIA

ANALISIS SENSORIAL

HISTORIA DE LA GASTRONOMIA
COMPOSICION QUIMICA DE LOS ALIMENTOS
PREPARACION DE ALIMENTOS Ill
COMUNICACION ORAL Y ESCRITA

CUARTO CUATRIMESTRE

HISTORIA Y PATRIMONIO GASTRONOMICO
NACIONAL

MATEMATICAS FINANCIERAS

PLANEACION DE MENUS

METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS
PREPARACION DE ALIMENTOS IV
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

QUINTO CUATRIMESTRE

CONTROL DE COSTOS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

DERECHO MERCANTIL

NUTRICION

TALLADO ARTISTICO

COCINA DE ESPECIALIDAD |
FORMACION HUMANA Y CIUDADANA

SEXTO CUATRIMESTRE

ADMINISTRACION DE LOS SERVICIOS
ALIMENTARIOS

CALIDAD EN PREPARACION DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

COCTELERIA

CHOCOLATERIA

COCINA DE ESPECIALIDAD i

DESARROLLO DE HABILIDADES DIRECTIVAS

SEPTIMO CUATRIMESTRE
FRANQUICIAS

MESA'Y ETIQUETA SOCIAL

GESTION, MERCADOTECNIA Y COMERCIALIZACION
DE ALIMENTOS

ENOLOGIA
COCINA DE ESPECIALIDAD Il
LIDERAZGO EMPRESARIAL

OCTAVO CUATRIMESTRE

EQUIPAMIENTO Y MANTENIMIENTO DE HOTELES,
COCINAS Y RESTAURANTES

GERENCIA DE SERVICIOS
PROYECTO GASTRONOMICO

GESTION DE EVENTOS Y SERVICIOS DE
BANQUETES

PROTOCOLO, ETIQUETA Y COMUNICACION
CORPORATIVA

COCINA DE ESPECIALIDAD IV

Aliat




