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MINISTERIO DE EDUCACION, CIENCIA Y TECNOLOGIA
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VISTO las presentes actuaciones mediante las cuales el establecimiento N° 8184
denominado Instituto “Padre Roque Chielli™ de Salta ~Capntal, tramita la aprobacion de [a Carrera
Técnica de Nivel Superior No Universitario “Tecnicatura Superior ¢n Gastronomia con Orientacion
en Administracidn y Gestién™; y,

CONSIDERANDO.

Que la Ley de Educacion Supenior N® 24 521 establece entre sus objetivos “premover una
adecuada diversificacion de los estudios de Nivel Superior, que atienda tanto a las expectativas y
demandas de la poblacidn como a los requenmuentos del sistema cultural y de la estructura
productiva™;

CQue ¢l Mimsteno de Educaciin de la Provincia dictd le Resoluciin N° | T10/07 mediante la
cual se aprueba el procedimiento para la formulacion, aprobacién e implementacidn de los disefios
curnculares junsdiccionales de carreras de Tecnicaturas Superiores para su desarrollo en los
Institutos de Educacién Superior, dependientes de las Direcciones Generales de Educacidn
Superior vy Educacion Privada, dejando establecido que, cuando el Disefio Curricular no estuviere
aprobado jurisdiccionalmente, la institucion deberd realizar la solicitud correspondiente ante los
OFgANismos superiores pertinentes seglin corresponda;

Que se meritua necesario iniciar 1a transformacidn educativa en los Institulos Técnicos de
Educacion Superior a efectos dec oriemtar sus oferias académicas dentro de los parametros de
calidad y eficiencin y de los requerimuentos del mercado laboral,

Que en el ambito de la educacidn de Geshon Privada los reqmsitos de solicitudes de
reconocimiento de nuevas carreras de Nivel Superior No Universitario se encuentran contenidos
en los Articulos 10°, 17° v 20° del Deto 4203799,

Que la Instiftucion presentd en bempo y forma el disefio curncular de la carrers
“Tecnicatura Superior en Gastronomia con Onentacién en Admimistracion y Gestién™  para su
implementacion a partir del Periodo Lectivo 2012, el que se ajusta a los lineamentos de la
Resolucidn Ministerial N° 1710/07, y ¢l que cuenta a fs B1/82 con aprobacidn por parte del
Tribunal Evaluador;

Que por Disposicion N° 087/13 -fs. 137/138- de la Dareccion General de Educacion
Privada se autoniza, durante ¢l Periodo Lective 2012, el funcionamento en la Carrera de Nivel
Superior No Universitario “Tecmcatura Supenior en  Gastronomia con Onentacion en
Admimstracion y Gestdn”, en el establecimiento N° 8184 denominado Institute “Padre Roque
Chielli” de Salta -Capital,
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Que se estima oportuno que la Instimeion evallie anualmente la conveniencia de la
contnuidad de la implementacion de la carrera propuests y el Disefio Curricular aprobado,
teniendo en cuenta la formacion de Recurso Humano en su drea de mfluencia, el avance del
conocimiento v los requerimientos académicos y pedagdgicos que resulten de aplicacion;

Que sin perjuicio de ello, y en atencitn a idénticas razones, se meritua necesario establecer
que ¢l Ministeno de Educacién, Ciencia y Tecnologia de la Provincia de Salta y la Direccién
General de Educacion Privada, dependiente del mismo, se¢ reservan la facultad de limuar la
implementacion de la carrera propuesta,

Que consecuentemente resulta procedente el dictado del instrumento legal aprobatonio del
correspondiente Plan de Estudios,

Por ello,

EL MINISTRO DE EDUCACION, CIENCIA Y TECNOLOGIA
RESUELVE.

ARTICULO 1°- Aprobar el Plan de Estudios de la Carrera Técnica de Nivel Supenior No
Universitario “Tecnicatura Supenor en Gastronomia Ornentacion en Administracidn y Gestién®, el
que como Anexo se¢ ntegra a la presente,

ARTICULO 2°- Autonzar la implementacién de la Carrera Técnica de Nivel Superior No
Universitario “Tecnicatura Superior en Gastronomia con Orientacién en Administracién y
Gestidn™, cuyo Plan de Estudios se aprueba en el Articulo precedente, en el establecimiento N°
8184 denominado Instituto “Padre Roque Chielli” de Salta ~Capital, por 2 {dos} cohortes, a partr
del Perfodo Lectivo 2012,

ARTICULO 3° - Notficar al establecimiento N° 8184 denommado Instituto “Padre Roque Chielli”
de Salta —-Capital, que deberd evaluar anualmente la conveniencia de mantener la continuidad de la
oferta educativa citada en el Artfculo 1° de la Disposicion N° 087/13, temiendo en cuenta la
necesidad de formacion de Recursos Humanos en su drea de competencia, el avance del
conocimiento ¥y los requenimientos pedagdgicos y académicos que resultaren de aplicacion,
debiendo elevar a la Direccion General de Educacidn Privada el informe valomtive
correspondiente, a fin de determinar autorizacion de funcionamiento de la cohorte respectiva.
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ARTICULQ 4° - Dejar establecido que, sin perjuicio de lo establecido en el articulo anterior, queda
reservada al Mimsterio de Edueacién Ciencia ¥ Tecnologia de la Provincia de Salta y a I
Direccon General de Educacidn Privada, dependente del mismo, la facultad de himitar la
matrculacion para el funcionamiento de |® Afio para los siguientes Periodos Lectivos.

\jt ARTICUL O 52 - Comunicar, insertar en ¢l Libro de Resoluciones y archivar
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I. NIVEL Supenorno Umversitario

2. DENOMINACION DE LA CARRERA, Tecnicatura Superior en Gastronomia con Orientacién

en Admimistracién y Gestion
DURACION, 3 (tres) afios

4. TITULO A OTORGAR: Tecnico Superior en Gastronomia con Orientacion en Admmstracion
v Gestidn

MODALIDAD: Presencial
6. AREA. Gastronomia
7. CARGA HORARIA' 1608 horas relg)
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8. OBJETIVOS

Capacitarse para el desempeiio de miltiples funciones en la gastronomia de empresas
de diversas modalidades como restaurantes, bares, drugstores, fastfood, catering, etc.
Formarse en los diferentes aspectos del servicio gastrondmico y técnicas de atencidn
al chente,

Adquirir habilidad en el manejo de los distintos elementos, herramientas y utensilios
especificos de la profesion

Desarrollar habulidad para la compesicidon de menis y la elaboracidn de recetas con
distintos productos

Adquinr informacién especifica del mercado gastronémico que le permitan el
gerenciamiento de las empresas gastrondmicas y los distintos aspectos que atafien a
su admnistracion

Adquinr habilidad en ¢l mangjo de las distintas téenicas comprendidas en el servicio
gastrondmico (técnicas de: homeado de panes, de pasteleria, de buffet, de cocteleria,
de coccitn, ete.)

Desarrollar capacidades pricticas de operatividad, spoyados en solidos conocimientos
tebdricos, creando actitudes positivas para su desarrollo profesional.

Perfil del Egresado

El Técnico Superior en Gastronomia con Orientacidn en Admimstracidn y Gestion
estd capacitado para desarrollar, organizar, admimstrar y dirigir emprendimentos
gastronomicos en lodas sus posibles manifestaciones.

Competencia del Titulo

Operar eficientemente el servicio de alimentos y bebidas en todas sus posibles
circunstancias de atencién: restaurantes, bares, room, service, banquetes, eventos,
catering y olros,

COrganizar cartas vy mens, conociendo los aspectos nutricionales de los alimentos,
scleccionado las bebidas correspondicntes a las materias pnmas.

Controlar y ejecutar tarcas de higiene v sanidad ¢n los establecimientos gastrondmicos
€n general.

Calcular costos, ¢jecutar presupuestos y ejercer el control de los recursos humanos y
materiales

Aplicar un criterio analitico, prictico y real parn conducir, ejecutar y controlar un
emprendimiento pastrondmico.
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9. ESTRUCTURA CURRICULAR

Primer Ao
Cédigo Espacios Curriculares Régimen
|' Anual 1° Cuat. | 2°Cuat.
Campo de la Formacion General
1 01 | Frances Gastrondmico 3 - -
102 | Espacio de Definicion Institucional. Inglés 2 - -
103 | Introduccion al Tunsmo . 2 -
1.04 | Servicio Gastrondmico - . 2
Campo de la Formacidin de Fundamento
| 05| Bromatologia e Higiene de los Alimentos ! - . 3 -
1.06 |Cocinal - f -
1.07  {Cocina ll - = 6
1.08  Administracién do Empresas Gastrondmicas l.—38 .
Campo de la Formacién Especifica
109 [Taller de Panaderia | - 1 - ] 4
Campo de Ia Formacion de las Pricticas Profesionalizantes

1 10 | Préctica Profesional [ - 3 ' . -

TOTAL DE HORAS CATEDRAS ! 11 11 12
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Segundo Afio
Cédigo Espacios Curricularcs Régimen
| Anual 1"Cuat. | 2° Cuat.
Campo de In Formacion General

21! Enca Profesional y Legislacién - : 2

212 Inglés Gastrondmico 2 - -

213 Espaciode Definicion Institucional: Informalica Aplicada 3 - |

Campo de la Formacion de Fundamento

2 14 | Gestion de Recursos Humanos - 2 -

215 |Economia General - 2 -

2.16  [Cocuna Il - 6 z

2.17 | Nutricion y Dietética ' - - 2

Campo de la Formacién Especifica

2.18 | Taller de Pasteleria - 4 | -

219 |[Taller de Reposteria - - ' 4

220_| Cocina Regional : e

Campo de la Formacién de las Priacticas Profesionalizantes

221 !Practica Profesional Il - 4 : :

TOTAL DE HORAS CATEDRAS 9 | 14 13
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Tercer Ao
Codigo Espacios Curriculares Rigimen
; Anual | 1° Cuat. | 2° Cuat.
Campo de la Formacibn Genernl
322 | Semumano de Investigacidn Gastrondmica iR T ] = T &
Campo de la Formacion de Fundamento
3.23 [ Marketing Gastronémico o= i B .
Campo de la Formacidn Especifica
3124 Enologia v Cocteleria - 3 -
325 | Cocina Tradicional Argentina - 5 -
3.26 | Técnicas de Buffet - 1 - 4
327 | Cocina Clasica Internacional e 1 . 6
| 328  Organizacién de Eventos 2 . “
329 Taller de Actualizacion =l =3 - 2
Campo de la Formacién de las Pricticas Profesionalizantes
330 | Pracuca Profesional [Tl 5 S
TOTAL DE HORAS CATEDRAS 2 10 10
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10. CONTENIDOS MINIMOS

Cédigo: 1.01
Espacio Curricular; FRANCES GASTRONOMICO

Francés bdsico comversacional. Terminologia basica culinaria v comprensidn escrita del recetarnio
internacional.

Codigo: 1.02
Espacio Curricular: ESPACIO DE DEFINICION INSTITUCIONAL: INGLES

Inglés basico conversacional. Contenidos bisicos gramaticales. escritura, lectura y didloge Formas
verbales presente simple, presente continuo, pasado simple, pasado continuo

Cédigo: 1.03
Espacio Curricular: INTRODUCCION AL TURISMO

Generalidades del tunsmo  conceptos. Caracteristicas. Clasificaciones. El turismo y la economia.
Sistema Turistico: conceptos El proceso del sistema turistico: demanda turistica. Demanda potencial y
real Leyes turisticas Producto turistico, interrelacién oferta-demanda, Gastos turisticos. El wrismo, la
sociedad y la culura. definiciones Impactos del Turismo en Salta. Are, artesanias y otras
manifestaciones culturales

Cihdigo: 1,04 .
Espacio Corneular: SERVICIO GASTRONOMICO

Organizacion del saldén. Ambientacién El personal especializado y sus roles. Interrelacion enlre el
saldn, la cocina y otros sectores Técmcas de atencidn al cliente La mise en place. Tipos de servicios.
Ceremonial y protocolo. Disposicion de los elementos de la mesa: ubicacion de los elementos.
Eleccion. Arreglos de las mesas y arreglos florales Normas fundamentales para servir

Codigo: 1.05
Espacio Curricular: BROMATOLOGIA E HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Tratamiento y manipulacién de alimentos Procesamiento y conservacién  Prevencion de la
contaminacién La cadena de frio, congelacién y descongelacidn de alimentos. Higiene personal y
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Cédigo: 1.06
Espacio Curricular: COCINA |

Organmacién de la Bngada Cocina. El personal de cocina y sus roles. Elementos, herramientas y
utensillos, La materia bdsica y complementos. Utilizacion de complementos. Utilizacwon de
arométicas. Composicion de menis. Elaboracion de recetas.

Cidigo: 1.07
Espacio Curricular: COCINAII

Sopas. Cremas y potajes: definicion, Clasificacién. Caracteristicas. Téenicas de realizacidon,
Conservacion. Ensaladas y guamiciones; definicion. Hortalizas y verduras, Tubérculos Elaboraciones
de ensaladas Legumbres. clasificacién Coceidn. Aplicacidén Conservacion, Masas bdsicas' masas
quebradas Sablée. Sucrée Brisée. Mass con levadura Elaboracion Mamipulacidén Cocetdn.
Rellenos. Recetas Pastas frescas y rellenas. Noquis. ongen de la pasts Composicidn basica,
Amasado Pastas especiales. Pastas rellenas Conzervacién Elaboracién Técnicas de coccidn, Carne
vacuna. caracteristicas generales, Cortes. Limpieza. Puntos de coceidn, Recetas. Polla. Clasificacion.
Caracteristicas Técnicas de trozado y deshuesado. Bridado Técmicas de coccidn.

Caodigo: 1.08
Espacio Curricular: ADMINISTRACION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS

Definicidn  y clasificacion de empresas gastrondmicas. Principios de organizacion empresaria. El
moderno gerente de empresas gastrondmucas. Introduccion al mercado gastronémico, Las estructuras
empresariales El personal especializado La empresa familiar, las cadenas de servicios, franquicias de
servicios, Organizacion de la produccion,

Chdigo: 1.09 .
Espacio Carricular: TALLER DE PANADERIA

Las materias primas bésicas. Panificacién, componentes y procesos Levaduras, Leudanles y
cjoradores quimicos Técmeas de elaboracién y hormendo de panes anesanales, saborizados, de
cton y preparaciones dulces roscas, trenzas, budines, etc.
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Codigo: 1.10
Espacio Curncular: PRACTICA PROFESIONAL I

Instalaciones vy organizacion de una cocina. Requisitos de nstalaciones y equipos Brigada de cocina.
La gestion de restaurante. Equipamientio de cocina. Saneamientos. limpieza y desinfeccion. Planta de
produccion. Reglas de OM S Procedimientos Operativos Estandanzados de Saneamiento Précticas
higiénicas parn ln manipulacion, Procesos industriales de cocina, Procesos de produccion. Tecnologla
de los alimentos. Conservacion de alimentos. Carnes. Calidad: concepto y funcionalidad. Calidad de
los procesos. Andlisis de peligro ¥ puntos criticos de control. Normas [SO.

Cédigo: 2.11
Espacio Curricular: ETICA PROFESIONAL Y LEGISLACION

La ética como disciplina filoséfica. Etica y moral Fundamentacién de los principios y normas
morales Modelos tedncos de la ética normativa. El andlisis del lenguaje moral La argumentacion
moral Ftica aplicada Valores y problemas morales de la sociedad actual. Legislacion aplicada:
convenos colectivos Ley de giercicio profesional Codigo alimentaro,

Codigo: 2.12
Espacio Curricular: INGLES GASTRONOMICO

Terminologia culinaria bdsica y comprensidn escrita de recetario internacional.

Cédigo: 2.13
Espacio Curricular: ESPACIO -DE DEFINICION INSTITUCIONAL: INFORMATICA
APLICADA

Fundamentos de Windows. Como trabajar en Windows. El admmistrador de archivos El panel de
control. El administrador de impresién. Word. Barras de herramientas. Microsoft de Excel Microsoft
Acces Power Point. Ventajas del acceso a Internet. Software de gestion gastronémica.
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Codigo: 2 14
Espacio Curricular: GESTION DE RECURSOS HUMANOS

Funciones basicas Orgamigramas. Reclutamiento y seleccidn Coniratacion pasantias. Evaluacion.
Incentivos y motivaciones. Capacitacidn.

Cédigo: 2.15
Espacio Curricular: ECONOCOMIA GENERAL

Economia- concepto  Microeconomia y macroeconomia Modelos. Sistemas econdmicos Oferta y
demanda Mercado. Factores de la produccion. Teorla general de costos gastronémicos Clasificacidn
de costos. El punto de equilibro Evaluscidn econdmica de menis. Costeo de stock e insumos
Aplicaciones pricticas

Codigo: 2.16
Espacio Curricular: COCINA III

Pesados, mariscos y moluscos, Caracteristicas generales. Clasificacion. Racionamiento de los
pescados, Elaboracion de recetas. Camnes de cordero, de cerdo, congjo Definicién y caracteristicas
generales. Técnicas de trozado, deshuesado y rellenos. Elaboracion de recetas Las guanuciones para
esle recetano,

Cédigo: 2.17
Espacio Curricular; NUTRICION Y DIETETICA

Estudio sobre el valor nutntivo de los alimentos Principios bisicos de una alimentacion equilibrada,
Tipos de ahmentacidn seglin |la edad y nivel de salud de los comensales.

Cédigo: 2.18 _
Espacio Curricular: TALLER DE PASTELERIA

Las maquinas de pastelerin. La materia prima. Técnicas de batido ¥ mezclado. Las masas fiables. La
masa bomba. Los merengues. Las cremas batidas. Bizcochuelos, piononos y mazapanes, L.ss masas
especificas. Elaboracion de cremas complejas. Preparaciones clasicas del repertorio intemacional.
1ahdades de los distintos paises para las celebraciones
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Cadigo: 2.19
Espacio Curriculars TALLER DE REPOSTERIA

La reposteria. Equipamiento. Organizacion del trabsjo. Malerias primas. Aditivos y mejorantes
Postres Clasificaciin y generalidades. Postres con bases de frutas. Postres con bases de cremas. Masas
batidas. Pastas v hojaldres Masas de levadura, La decoracion. Semifrios v helados

Cédigo: 2.20
Espacio Curricularr COCINA REGIONAL

Geografia mundial de cocinas regionales, La gastronomia sudamericana. Productos bisicos. Cocina
regional de Chile, Paraguay, Bolivia, Brasil, Penli, México, Venezuela Productos y platos tipicos de
cadn pais Cocina regional de Argentma. platos tipicos. Preparaciones bisicas. salses, cocteles,
aperntivos, entradas, sopas, pescados, cames, guamiciones, postres

Codigo: 2.21
Espacio Curricular: PRACTICA PROFESIONAL II

Se aphcardn los contenidos integrados de los espacios curriculares de 1° y 2° Afo, los cuales se
pondran en evidencia a través de las observaciones y pasantias en empresas hoteleras y gastronomicas
del medio, en las cuales el 2lumno podrd desempefiarse como auxiliar yv/o ayudante.

Codigo: 3.22
Espacio Curricular: SEMINARIO DE INVESTIGACION GASTRONOMICA

Los alumnoes clegirin una temdtica que implique una profundizacidn o actuahzacion de conocimientos
ya adquinidos Los alumnos desarrollarén la problemética clegida a través de inveshgaciones
operativas y el asesoramiento de un docente tutor. Posteniormente se realizard la defensa del trabajo
ante un tribunal constituido por tres profesores. Ciencia y método cientifico. La idea: nace un proyecta
de wvestigacion. Planteamiento del problema de investigacién Marco tedrico Definicion del tipo de
mnvestigacion a realizar. Formulacién de hipotesis Seleccion del disefio de la investigacion. Seleccidn
de la muestra. Recoleccion de los datos. Anilisis e interpretacion de los datos Presentacidn de los

resuliados
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Codigo: 3.23 y
Espacio Corrieular: MARKETING GASTRONOMICO

Markeung funciones y objetivos. Marketing gastronémico. Plan de marketing estratégico. Cliente:
definicion del perfil. Atencidn al cliente El mercado gastrondmico. Investigacién y andlisis del
mercado consumidor Investigacion y andlisis de la competencia. Politica de ventas. Politica de
comunicackon  publicidad y promocién. Aplcaciones practicas. Planning y presupucsto
comunicacional Merchandising.

Cadigo: 3.24
Espacio Curricular: ENOLOGIA Y COCTELERIA

Histora de la enologia. Geografia mundial de enologia Los vines, Distintos tipos de cepajes Procesos
de elaboracién de vinos y otras bebidas, Clasificacién de bebidas. La cocteler{a. técmcas basicas.
Elaboracion de tragos segun recetarios

Codigo: 3.25
Espacio Curricular: COCINA TRADICIONAL ARGENTINA

La cocina y la comida en Argentina. Resefia histonco-geogrifica: produccién argentina Cocina
regional argentina. Region pampeana: ¢l asado. Las salsas caracteristcas. Otros platos tipscos v
caracteristicos Los postres. Los indios pampas. Repdn del noroeste  platos tipicos y caracteristicos
Los diaguitas. Region del nordeste: platos tipicos y caracteristicos. Los guaranies, Los tobas. Region
del sur o patagdnica: platos tipicos y caracteristicos. Los tehuelches Los selk’nam. Los ydmanas.

Cédigo: 3.26
Espacio Curricular: TECNICAS DE BUFFET

Técnica de tomeado y tallado de frutas v vegetales, Aderezos para ensaladas Las ensaladas clisicas.
Elaboraci6n de fiambres y terrinas. Los cockrails en copa. Buflet argentino ¢ intermacional.
Presentaciones. El servicio. Distintas recepciones.
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Codigo: 3.27
Espacio Curricular: COCINA CLASICA INTERNACIONAL

Evolucién historica. Técnicas importantes deo la cocina y algunas generales de la reposteria. Origen de
los menis tradicionales. Caracteristicas de las distintas cocinas, de donde provienen, y de los
igredientes que se utilizan. Especialidades de distintos paises Cocinas exdticas Principios para
cocinar caldos, sopas y salsas,

Chdigo: 3.28
Espacio Curricular: ORGANIZACION DE EVENTOS

El mundo del catering: catering en instalaciones, catering exterior. La plamtficacién del evento.
introduccidn. Considernciones sobre el espacio funcional Equipamiento funcional, Tipos de funciones
gastrondmucas, Servicio de los alimentos. Presentucion del meni Presentaciones de funciones
gastrondmicas especiales, Muestras de menls El vino. La venta: trifingulo de accién Determinar
objetivos Las comunicaciones en las ventas. Normas. Estado de resorva, Contratos vinculantes,
Inspecciones del emplazamiento de la instalacidn, Las citas con los clientes. La gestion del
acontecimiento. instrumentos y documentos operatives. El servicio al cliente. Responsabihdades
Andlisis de costos.

Cédigo: 3.29
Espacio Curricular: TALLER DE ACTUALIZACION

Temera, cordero, cerdos, peces y maniscos Vegetales, papas, granos y derivados, Pastas. Charcuteria
Frutas Principios del horneado. Pasteles, budines, tortas y galletitas. Flanes, cremas, postres, helados
y salsas dulees. Hors docuvres y aperitivos Principios internacionales del sabor. Presentacién de
platos. Cocina en microondas

Codigo: 3.30
Espacio Curricular: PRACTICA PROFESIONAL 111

Pasantias laborales intensivas en empresas pastronomicas cumpliendo distintas funciones como
personal especializado, atendiendo a todos los aspectos, e integrando los contenidos de los distintos

espacios.
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11, REGIMEN DE CORRELATIVIDADES

Cédigo Asignatura Para Cursar debe | Para Rendir debe
tener Regular tener Aprobado

| 81 |Francés Gastronomico - -

1 02 | Espacio de Definicion Institucional, Inglés - -

| 03 |Introduccidn al Turismo - -

1 04 |Servicio Gastrondmico " ; =

1 05 | Bromatologia ¢ Higiene de los Alimentos - -

1.06 |Cocina [ - -
1.07 | Cocina [l B 1.06 1 06
1 08 | Admmmstracion de Empresas Gastronomicas - -
1.09 | Taller de Panaderia E R
1.10 | Prictica Profesional | - -
2.11 | Etica Profesional y Legislacion . .
2.12 | Inglés Gastrondémico 1.02 1.02
2.13 |Espacio de Definién  Institucional - -
Informética Aplicada

| 2.14 | Gestidn de Recursos Humanos - a
2.15 | Economfa General 1.08 108
216 |Cocma Il 107 1.07

2.17 |Nutricion y Dietética E .

2.18 | Taller de Pasteleria ) -

2.19 | Taller de Reposteria 109 1.09

220 | Cocina Regional 2.16 2.16
221 |Practica Profesional 11 110 1.10
322 | Semmnano de Investigacidn Gastronémica 216-2.21 2.16-2.21-3.29

323 | Marketing Gastronémico - -

3 24 | Enclogia y Cocteleria

325 |Cocina Tradicional Argentina 2.20 2.20

1.26 | Técnicas de Buffet - -

3.27 |Cocina Clisica Internacional 216 2.16
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Cédigo Asignatura Para Cursar debe | Para Rendir debe
tener Repular temer Aprobado
[ 328 |Orpanizacién de Eventos - -
| 3.29 | Taller de Actualizacién - 3.25
3.30 | Prictica Profesional TIT 221 221

N Rnbarts Dt Adiwr
n, Fdugacil, Croa | Teceoioge
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