“ Facultad Internacional
- o | deCiencias Economicas
UNIVERSIDAD y Administrativas

HEMISFERIOS

CARRERA DE GASTRONOMIA

-1 . _______mm v vV v Vi

FELICIDAD Y SENTIDO ETICA Y RESPONSABILIDAD DEBATES SOCIO
RERSONANATURALEZA 3 DE LA VIDA 3 & SOCIAL 3 R R Bl -CONTEMPORANEOS 3

FUNDAMENTOS HISTORICOS .
DE LA CULTURA OCCIDENTAL 3 ERIENESTRTIES 3

FORMACION
HUMANISTICA

RETORICA Y EXPRESION 2
LENGUAJE 2
INFORMATICA BASICA 1

FORMACION BASICA

CAKEDESIGN

CONCEPTOS BASICOS i A
CULINARIOS E IDENTIFICACION 3 QUMICANCONSERMTION

SENSORIAL DE ALIMENTOS RECCIMENTOS
T DIETETICA

FUNDAMENTACION

PRERREQUISITO: PASTELERIA
CLASICA Y BOUTIQUE

CIENTIFICA DE
LA CARRERA

SEMINARIO DE 1

PROYECTO DE GRADO

INVESTIGACION DE PROYECTOS 3
GASTRONOMICOS

COCINA AMERICANA COCINA DE ASIA Y
---------------- COCINACLASICAEUROPEA 3 g v he/ capipe MEDIO ORIENTE
TECNICAS CULINARIAS I 3 | PASTELERIA CLASICA REPOSTERIA CREATIVA
Y BOUTIQUE Y DE RESTAURACION

TALLERES
GARDE MANGER 3

———————————————— GASTRONOMICOS
GESTION DE PROCESOS
DE TALENTO HUMANO
TECNICAS DE ) 3
PROCESAMIENTO CARNICO

Y CHARCUTERIA CULTURA DEL
VINO Y MARIDAJE

TECNICAS CULINARIAS | 3

—

I
I
I
)

TECNICAS CULINARIAS

DE VANGUARDIA

COCINA PATRIMONIAL

COCINA ECUATORIANA| 3 COCINA ECUATORIANA Il 3 ECUATORIANA

COCINA CREATIVA 3

BASES DE PASTELERIA CHOCOLATERIA Y
Y REPOSTERIA CONFITERIA -

SANITACION E HIGIENE

PANADERIA

TECNICAS DE SERVICIO BARISMO, SENSACIONES

<
o
w
[
[
<
(3)
<
-
Ll
a
<
3)
=
3]
w
o
(2]
(1}
z
S
3)
<
=
m -
e Y PROTOCOLO Y AROMAS DEL CAFE
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