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Plan de estudios
TECNICO EN PROCESOS GASTRONOMICOS

Semestre 1
Catedra ICSEF 0
Comunicacion Oral y Escrita TP 2 32 32 32 96
Welcome to English PT 0 0 0 0 0
Matematicas Aplicadas TP 2 32 16 48 96
Reacciones Fisico Quimicas TP 2 32 16 48 96
Pensamiento digital TP 2 32 16 48 96
Fundamentos y procesos administrativos T 2 32 0 64 96
Manipulacidn y conservacion de alimentos PT 3 16 48 80 144
Técnicas culinarias 4 112

n-----

Semestre 2

Cultura ciudadana 2

English 1 PT 2 8 24 64 96
Mantenimiento y Equipos TP 2 32 16 48 96
Catedra empresarial TP 2 32 8 56 96
Fundamentos del servicio y de la calidad T 2 32 0 64 96
Nutricion y composicidn de menus PT 2 16 16 64 96
Técnicas profesionales de cocina nacional PT 4 16 112 64 192
Técnicas de panaderia y reposteria 3

n-----

Semestre 3

Etica 2

Cultura y tradicidén gastrondmica T 2 32 O 64 96
English 2 PT 2 8 24 64 96
Electiva T 2 32 0 64 96
Talento humano T 2 32 0 64 96
Contabilidad administrativa T 2 32 0 64 96
Organizacidn de eventos y enologia PT 2 16 16 64 96
Técnicas profesionales de cocina internacional PT 3 8 48 88 144
Metologia de la investigacion | 2

n---m-

Semestre 4

Geografia Turistica y Patrimonio gastrondmico

Técnicas de servicio de alimentos y bebidas TP 3 8 48 88 144
Practica Operativa P 10 0 8 184 480
Opcion de Grado | TP 2 0 8 88 96

Total Cuarto Semestre 7 17 40 72 416 816

TOTAL TRABAIO ACADEMICO N HORAS A L CREDITOS TP | TIAL T ITTA

1840 3360
TOTAL TRABAJO ACADEMICO EN CREDITOS 70 12 13 38 64
HORAS TRABAJO ACADEMICO (%) 19% 21% 60% | 100%




