HRCC

PLAN DE ESTUDIO “COCINEROS PROFESIONALES CON ESPECIALIZACIONES OPTATIVAS”
TECNICATURA

PRIMER ANO.
PRIMER CUATRIMESTRE

Cocinall

Panaderia |

Pasteleria |

Apreciacion sensorial de vinos
Francés Técnico

PRIMER ANO.
SEGUNDO CUATRIMESTRE

Cocinalll
Panaderia ll
Pasteleria Il
Higiene y Nutricidn
Ingles Técnico

SEGUNDO ANO.
PRIMER CUATRIMESTRE

Cocina lll

Etica y Deontologia Profesional
Catering y Servicio

Pastas

Cocina Profesional |

SEGUNDO ANO.
SEGUNDO CUATRIMESTRE

Cocina IV

Bebidas y Cocteleria
Cocina Profesional Il
Marketing Gastronémico
Historia de la Cultura



TERCER ANO: Especializaciones optativas

ESPECIALIZACION EN COCINA ETNICA:

Cocina del Lejano Oriente
Cocina Americana

Cocina Europea

Cocina del Cercano Oriente
Cocina fusion

ESPECIALIZACION EN GERENCIAMIENTO GASTRONOMICO

PRIMER CUATRIMESTRE
Administracion de Restaurant
Disefio y Equipamiento de Restaurant

Costos de Presupuestos

SEGUNDO CUATRIMESTRE

Recursos Humanos y Legislacion Aplicada
Alimentos y bebidas
Relaciones Publicas

Duracion: 3 Aios.

Costo: Socios: $300.- (9 cuotas), matricula bonificada. No Socio: $ 450.- (9 cuotas), matricula
$450.- Consultar forma de pago.

Horarios:

Mafiana: Lunes a Jueves de 9 a 13 hs.

Tarde: Lunes, martes, jueves y viernes de 15 a 19 hs.

Inicio: 16 de agosto de 2010



