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Plan 2027

2 anos.

Primer afio: 5 veces a la semana.
Segundo aio: 4 veces a la semana.
Turno matutino de 7:30a 11:00 h
Inicio: Marzo 2027

Metodologia
Las asignaturas tedricas se dictan en linea, a través de
plataformas digitales y de forma presencial; las asignaturas
practicas, de forma presencial en los laboratorios de Crandon
Gastronomico.

® Practicas profesionales externas optativas.

® Evaluaciones trimestrales y semestrales.

© Perfil

El especialista en Gastronomia Profesional egresado de Crandon
Gastronomico:

* Maneja conocimientos técnicos para la elaboracion de
alimentos.

* Posee conocimientos de administracion, operaciony
comercializacion de los servicios de la industria gastrondémica.

* Es capaz de utilizar tecnologia y equipos propios del sector.

e Tiene una actitud de atencion y servicio. Esta formado para
trabajar en equipos ejerciendo liderazgo técnico.

e Tiene una vision global del area que le facilita la toma de
decisiones.

© Asignaturas prdcticas

Reposteria | y Il, Panaderia, Chocolateria. Cocina Salada | y Il
Carnes, Pastas, Garde Manger, Cocina Regional, Buffet, Métodos
de Conservacion de Alimentos, Taller de Produccién, Menu y
Servicio, practicas profesionales internas.

© Asignaturas tedricas

Higiene y Sanidad de los Alimentos, Nutricién, Arte Aplicado y
Decoracién, Francés Gastrondmico, Administracion, Contabilidad,
Ceremonial y Protocolo, Ciencia de los Alimentos, Recursos
Humanos, Fotografia, Redes Sociales, Marketing, Carta y Mend,
Calculo de Costos, Bebidas Locales y del Mundo.
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