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Se aprende
haciendo y
se actla
con éticay
valores.

Técnico Superior en Artes Culinarias

Generalidades del programa: 44 Q

» Dos (2) afos de duracién » 60% prdactico y 40% tedrico
» 2000 horas de clases » Total de créditos: 84

» Turno diurno

» Ubicacion
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Descripcion del programa

El

Técnico Superior en Artes Culinarias tiene como objetivo desarrollar en los estudiantes las

competencias profesionales requeridas en las dreas de cocina y pasteleria para hoteles, restaurantes,
bares, cruceros y servicios de “catering”, ejecutando técnicas culinarias bésicas e innovadoras
ajustadas a las normas de higiene y manipulacién segura de los alimentos, orientado a los resultados,
al trabajo en equipo, siguiendo las normas y reglamentos aplicables a la profesion.

Perfil de egreso

>

Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribucion de diversos insumos, relacionadas a las artes
culinarias.

Verificar la puesta a punto de equipos, maquinaria, Gtiles y herramientas, propias de la actividad.
Ejecutar todo tipo de técnicas de manipulacion, conservacion y aprovechamiento de los alimentos.

Aplicar procesos de preparacion y presentacion de elaboraciones culinarias bdsicas, complejas y de
multiples aplicaciones.

Realizar los procesos de preparaciéon y presentacion de platos de cocina creativa.
Realizar los procesos de elaboracion y presentaciéon de todo tipo de productos de reposteria.

Participar en la elaboraciéon de ofertas gastronémicas,




Requisitos de ingreso

» Documento de identidad
personal

» Nacionalidad panamena*

» Diploma de Educacién
Media

» Registro de calificaciones
de Educacion Media

» Prueba de habilidades y
aptitudes (Diagnéstica)

* Condiciones econdémicas
especiales para extranjeros

Oportunidades de
empleo

El Técnico Superior en Artes
Culinarias, cuenta con las
competencias para
desempefiarse en la
produccién en linea de los
servicios de cocina, tales
como  aprovisionamiento,
manipulacién, preparacion
y produccién, siguiendo los
protocolos de calidad vy
normas de higienes
establecidas.

Plan de estudio

| Cuatrimestre

» Introduccion a las artes
culinarias

» Sanidad y seguridad de los

alimentos

Fundamentos de pasteleria

Desarrollo personal y

profesional

Comunicaciéon

Herramientas tecnologicas

Matematicas aplicadas

Comunicacién en inglés |
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IV Cuatrimestre

» Practica profesional |

» Arte y Cultura

» Electiva |

» Comunicacion en ingles IV

V Cuatrimestre

» Panaderia

» Pasteleria avanzada

» Buffet y catering

» Servicio y supervisién de la

[ Cuatrimestre

>
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Introduccidn a la planificacion
de menu y control de costos
Técnicas culinarias |

Cocina fria

Introduccidn a la nutricion
Cocina panamefia

Educacion ambiental

Deporte y bienestar |
Comunicacién en inglés |l

Il Cuatrimestre
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Técnicas culinarias ||

Cocina internacional
Restaurante a la carta
Introduccién al servicio de
alimentos y bebidas

Geografia e historia de Panama
Servicios de excelencia

Deporte y bienestar |l
Comunicacién en inglés I

VI Cuatrimestre

operaci6n de alimentos y bebidas » Practica profesional Il / proyecto

v

Iniciativas emprendedoras
Electiva ll
» Comunicacién en inglés V

v

La formacion del ITSE busca una educacién integral que incluye
salud fisica, énfasis en el

habilidades socioemocionales,

aprendizaje del idioma inglés, con talleres de Gltima tecnologia que
emulan el ambiente de trabajo real.
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www.itse.ac.pa



http://www.itse.ac.pa/

