RENE DESCARTES

1ER CUATRIMESTRE

Bases Culinarias.
Origen de las Cocinas.

Taller de Preparacion de Alimentos.

Comercializacion de Servicios
Gastronémicos.
Inglés I.

4TO CUATRIMESTRE

Produccion y Preservacion de
Alimentos.

Administracién de Negocios.
Taller de Artes Culinarias.
Sistema de Cémputo para los
Negocios Gastrondmicos.
Inglés IV.

7MO CUATRIMESTRE

Enologia, Bebidas y Marinajes.
Proyectos De Inversion y
Administracion de Riegos.
Estrategia Asociada a la Micro,
Pequefa y Mediana Empresa.
Teoria Pedagdgica.

Francés Il

LICENCIATURA EN

ARTES CULINARIAS Y NEGOCIOS

GASTRONOMICOS
PLAN DE ESTUDIOS

2DO CUATRIMESTRE

Evaluacion Sensorial de los
Alimentos. Matematicas
Financieras en Gastronomia.

« Taller de Servicioy Protocolo I.

Cocinas Andinas y Chilenas.
Inglés Il.

5TO CUATRIMESTRE

Introduccioén a las Finanzas.
Seleccion y Calidad de
Alimentos.

Panaderia y Reposteria.
Calidad en los Servicio.
Francés I.

los

8VO CUATRIMESTRE

Balance Nutricional de los
Alimentos.

Metodologia de la
Investigacion Aplicado a la
Gastronomia.

Cocina Experimental.

Alta Direccion.

Francés IV.

3ER CUATRIMESTRE

« Higiene y Seguridad de los
Alimentos.

« Contabilidad de Costos en
Gastronomia.

« Confiteria y Reposteria.

« Cocinas Americanasy

o Europeas. Inglés Ill.

6TO CUATRIMESTRE

« Legislacion Sanitaria.

« Equilibrio Nutricional de los
Alimentos.

« Gastronomia Indigenay

« Regional. Recursos Humanos.

« Franceésll.

9NO CUATRIMESTRE

« Modelos de Negocios.

« Seminario de Titulacion.

. Sistema de Calidad.
Marketing en Gastronomia.
» Comedores Industriales.
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