ICCE

Centro de Formacion
Técnica Autonomo

TECNICO

1° SEMESTRE

Administracion &
Comportamiento
Organizacional

o
IS
|

TECNICO SUPERIOR EN GESTION DE NEGOCIOS GASTRONOMICOS ICCE

SUPERI

2° SEMESTRE
Administracion &

Gestion
Organizaciones

4

ON DE NEGOCIOS GASTRONOMICOS ICCE

3° SEMESTRE

Administracion
RR.HH.

4

I

4° SEMESTRE

Administracion
Inventarios

Contabilidad
Financiera

\‘
N
~
N

Contabilidad
de Costos

Administracion
Financiera |

72

Abastecimiento &
Adquisiciones

Psicologia Social en
las Organizaciones

(4]
IS
|

Derecho Laboral y
Seguridad Social

4

Derecho Comercial

I

4

Operaciones |

Microeconomia

4

I
|

Macroeconomia

4

Marketing
Gastronémico

72

Control
Presupuestario

Diploma Chef Ejecutivo

Teoria Culinaria

ul
I
H

Cocina
Institucional

4

Taller Pasteleria

W
(o))

Formulacién de
Proyectos
Gastronémicos

Taller Courtbouillon
& Derivados

W
(o))

Taller
Gardemanger
6

H

Logistica
Gastronémica

Tecnologia de los
Alimentos

ul
I
W
I

Taller Cocina Chilena
& Latinoamericana

Taller Enologia
Técnicas de Bar

W
(¢)]

Normas de Calidad

[y
[o¢]

Expresion
Oral & Escrita

ul
I
al
I

Matematica |

ul
I

! |

Computacion |

4

H

Nutricion &
Conservacion

Prevencion de
Riesgos

Taller Pastas
Clasicas & Etnicas

i
[¢)]

Inglés |

(*) Centro de Formacioén Técnica, ICCE, se reserva el derecho a modificar la malla curricular y la oferta académica.

Inglés 11

5° SEMESTRE

Proceso de Titulacién

Préactica Profesional
Examen de Titulo




