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Materias

ESCUELA
f PROFESIONAL

DE MAESTROS PIZZEROS
EMPANADEROS Y COCINEROS

COCINERO PROFESIONAL

NO
Teodricas

Manipulacion de Alimentos
Marketing

Primeros Auxilios
Organizacion de eventos
Francés

Seguridad

Practicas

Cocina |
Cocina ll
Pasteleria
Panaderia
Pasteleria ll
Pastas y Salsas

NO
Tedricas

Costos

Enologia

Catering

Nutricion

Quimica Culinaria

RR. HH.

Buenas Practicas de Manufactura

Practicas
Buffet
Cocina lll
Cocina IV
Postres

de la Carrera de Cocinero Profesional



ORDEN

1er ANO
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Cocinall

Primeros Auxilios
Seguridad

Manipulacion de Alimentos
Cocina ll

Nutricion

Pasteleria

Organizacion de eventos
Francés

Pastas y Salsas
Panaderia

Marketing

2do ANO
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Buffet

Pasteleria Il
Quimica Culinaria
RR. HH.

Postres

Enologia

Cocina lll
Catering

Buenas Practicas de Manufactura
Cocina IV

Costos

Materias de la Carrera de Cocinero Profesional

ESCUELA
f PROFESIONAL

DE MAESTROS PIZZEROS
EMPANADEROS Y COCINEROS



