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- Principios bésicos del profesional en cocina
- Higiene y manipulacién de alimentos

- Economato Prime
- Técnicas culnarias | SemeS fe

- Técnicas culinarias Il
- Refrigeracion y conservacion de alimentos |
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Num.
7 - Cocina francesa

8 - Cocina italiana

Segundo 9 « Cocina japonesa
SemeStr e 10 - Cocina china

11 - Historia y desarrollo de sociedades
12 - Elaboracion de cartas y menus

Num.
13 + Cocinas de américa |

14 . Cocinas de américa Il

15 « Aymara | TefC
16 « Aymara ll Semes fe

17 + Cocina boliviana |
18 - Cocina boliviana Il

Num.
19 - Panaderia

20 - Postres al plato

21 - Cocina dietética

22 « Montaje de buffet y banquetes

23 - Elaboracion de bocaditos salados
24 - Cocina buffet
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Informes

Avenida Sanchez Lima N° 2099 esquina Aspiazu- Telf./Fax: 2 424154 - 2 424184
www.eschotel.com.bo - Facebook: Primera.Escuela.de.Hoteleria.y.Turismo.de.Bolivia




