MALLA CURRICULAR e DIRECCION Y GESTION DE ARTES CULINARIAS
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Malla referencial y sujeta a modificaciones.

Fundamentos de Artes Culinarias e Historia de la Cocina Explora los origenes de la gastronomia y aprende los fundamentos técnicos que dan vida al arte culinario moderno

Evaluacion Sensorial de Alimentos y Bebidas / Taller de Maridaje Desarrolla un paladar experto a través de la evaluacion sensorial de alimentos y bebidas, y domina el arte del maridaje para disefiar experiencias gastronémicas memorables

‘ Catering y Banquetes Vive la experiencia de crear y gestionar eventos completos ofreciendo experencias inolvidables.

Economia para los Negocios - Fundamentos Matematicos Aprende a gestionar, liderar y emprender en el mundo gastronémico y de servicios.
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