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Historia y evolucién de
la gastronomia

Cocina italiana y francesa

Principios de la
~ bioseguridad
Manipulacion de alimentos

Cocina mexicana

Timing en la cocina:
sincronizacion de platos
y servicio

Cortes basicos

Clasificaciéon de fondos
en cocina

Salsas madres

Tipos de cocciones

« SEMINARIOS
OPCIONALES:

(con costo adicional y sujetos a
un cupo minimo de estudiantes)

e Seminario de Costos y Presupuestos
e Curso de Creacion de Contenido para
Emprendedores (Nivel Inicial)

Cocina ecuatoriana

Cocina espanola

Cocina colombiana
y venezolana

Cocina peruana
Cocina oriental

Menu de 4 tiempos
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Proceso de charcuteria:
composicion, valor
nutricional y métodos de
conservacion

Pan de dulce, enrollado,
pan de agua y mixto

Rolls de canela, pan de
masa madre y focaccia
Técnicas de ahumado en

Pizza margarita jamon, pavo y pollo

Bizcocho ligero, mousse
y torta basica

Técnicas culinarias y
normas de seguridad
alimentaria
Embutidos: chorizo
colombiano, argentino
y criollo

Masas quebradas
Tipos de merengues

Galletas y bizcotelas Origenes, referencias

histéricas y método de
elaboracion de cocteles

Maridaje de cocteles
con alimentos

Cocteles clasicos |

Cocteles clasicos Il

« MATERIAS
COMPLEMENTARIAS:

Elaboracién de Proyectos Productivos
y/o de Servicios

Contabilidad y Administracion de Talleres
Legislacion Artesanal, Laboral,
Tributacioén, Vinculacion Institucional vy
Derechos Humanos

TIC’s y Marketing Digital BilingUe

Gestion del servicio al
cliente en la gastronomia

Introduccion a las
habilidades sociales en
el servicio al cliente

Técnicas de servicio
contemporaneo |

Técnicas de servicio
contempordneo Il

Servicio de charoleo

Planificacion y gestion de
eventos gastronémicos |

Planificacion y gestion de
eventos gastronémicos Il

Menu de 2 tiempos

Principios fundamentales
de la cocina de autor

Innovacién y tecnologia
en la cocina de autor:
sous vide (al vacio)

Innovacién y tecnologia
en la cocina de autor:
nitrégeno liquido

Innovacién y tecnologia
en la cocina de autor:
impresora 3D de alimentos

Sostenibilidad y
ética culinaria |

Sostenibilidad y
ética culinaria Il

Tipos de emplatados en
cocina de autor

Menu de 4 tiempos

Con aval legal e institucional vigente:
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