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Pricipios y fundamentos
de panaderia
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Principios y fundamentos
de pasteleria
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UNIDAD PROFESIONAL

Disefio y equipaiento de
cocina

Técnica de bares y
restaurante

Cocina Internacional

Administracion de
marketing y servicios

Administracion
gastroturistica
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Gastronomia geografica

Cocina Nacional

Cocina Nutritiva y
saludable

Cocina de vanguardia y
creativa
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Ofimatica

Control de costos de Ay B

Sommelier

Conservacién y
elaboracion de alimentos

Administracion
gastroturistica
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Bases culinarias

Dietética y nutricion

Planeacion y desarrollo
de menls

Gerenciade Ay B

Administracion tributaria
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Sanitacion y seguridad
alimentaria

Ptocesamiento carnico

Reposteria y chocolateria

Organizacion de eventos
y servicios

Innovacion y desarrollo
de productos para
empresas gastronomicas
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Barismo

Proyecto de gestion
gastronomica

Planes de negocios
gastronomicos
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UNIDAD DE INTEGRACION
PROFESIONAL

Emprendimiento
gastronoémico
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Trabajo Comunitario

Précticas laborales

Practicas laborales
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