TECNICO SUPERIOR EN ARTES CULINARIAS CHEF PRO

El Técnico en Artes Culinarias - Nivel Profesional estd disefado para formar
chefs altamente capacitados, con un enfoque avanzado en técnicas
culinarias, gestion de cocinas, y cultura gastrondmica de vanguardia. Este
programa complementa las habilidades técnicas con conocimientos de
administracién y emprendimiento, preparando a los estudiantes para liderar
equipos culinarios, gestionar cocinas profesionales o emprender su propio
negocio en el mundo gastronédmico.

El plan de estudios abarca tres cuatrimestres avanzados, proporcionando unad
experiencia educativa equilibrada entre la aplicacién de técnicas de alta
cocing, la creatividad en la gastronomia y la gestién operativa. Este nivel
asegura que los estudiantes adquieran las habilidades estratégicas y técnicas
necesarias para destacar en el competitivo entorno culinario.

Chef Pro ofrece una formacion integral que
combina teoria y prdactica, enfocdndose en
técnicas culinarias avanzadas, gestidon de
cocinas y tendencias innovadoras en la
gastronomia. Los estudiantes desarrollan
habilidades técnicas y creativas mientras
adquieren conocimientos sélidos en nutricion,
administracién y cultura gastrondmica global.
Este programa estd disefado para preparar d
los futuros lideres culinarios, capaces de
gestionar cocinas profesionales con una
comprension profunda tanto de los aspectos
operativos como de los culturales de la
industria gastronémica.
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El egresado del Técnico Superior en
Artes Culinarias - Chef Pro estard
preparado para iniciar una carrera
exitosa en el mundo gastronédmico,
con habilidades avanzadas vy
conocimientos esenciales que lo
posicionardn como un profesional
altamente competente en cocinas
profesionales de todo el mundo. Este

programa ofrece una formacion
integral en técnicas culinarias,
gestibn de cocina y cultura

gastronémica global, brindando a los

estudiantes las herramientas

necesdarias para destacarse en la
industria de alimentos y bebidas.

Habilidades adquiridas:

e Técnicas culinarias avanzadas:
Dominio de métodos
especializados en cocina, desde
la preparaciéon de ingredientes
hasta la elaboracidon de platillos
de alta gastronomia, incluyendo
cocina de autor y de vanguardia.

e Higiene y seguridad alimentaria:
Amplio conocimiento en el
manejo seguro de alimentos,
garantizando calidad y
cumplimiento de las normativas
internacionales en higiene
alimentaria.

PLAN DE ESTUDIOS

ler Cuatrimestre:

Asignatura

Nivel

Créditos

ESP101 Espafiol |

GEO102 Gecgmilaie ). 3
Panama

ING101 Inglés | Irl 3

TCC101 Intrcrdluccmn a 1 3
la Cocina

TEG101 Teoradela |, 3
Gastronomia

Codigo

Asignatura

2do Cuatrimestre:

Nivel

Créditos

TEG201 Gastronomial |Jr2 3

HIS101 niSkaliEide  Jioo 3
Panama

ING201 Inglés I Ir2 3

NTR101 Nutricién | Ir2 3

Tcc201 lecmeasen .o 3
Cocina |

3er Cuatrimestre:
Asignatura Nivel Créditos
TEG301 Gastronomia ll|Jr 3 3
HRP101 Hlstorla de las I3 3
relaciones
ING301 Inglés 111 Ir3 3
Practi
PPL101 - 3 4
Profesional |
Téeni
TCC301 semeRcetl s 3
Cocina ll
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e Cultura gastrondmica panamena

e internacional: Profunda
conexion con las raices culinarias
de Panamg@, integrando sus
ingredientes y técnicas en una
cocina moderna y globalizada,
manteniendo al mismo tiempo
una visibn cosmopolita de la
gastronomia.

Inglés aplicado a la cocina:
Habilidades  linguisticas  para
interactuar en entornos culinarios
internacionales, permitiendo que
el egresado pueda desenvolverse
en cocinas de todo el mundo con
fluidez y confianza.

Trabajo en equipo y liderazgo:
Capacidad para colaborar vy
liderar eficientemente equipos en
cocinas profesionales, bajo la
direccidn de chefs
experimentados o como lider de
su propia brigada culinaria.

PLAN DE ESTUDIOS

4to Cuatrimestre (Profesional):
Asignatura Nivel Créditos
Inglés

NG402 Culinario Pro 1 3

Aplicado .
TCC402 Panaderia Pro 1 3]
TCC302 Tecnicasen |, . 3

Cocina lll

5to Cuatrimestre (Profesional):
Asignatura Nivel Créditos

CON102 Contabilidad
Princioi

ADG102 INGRNOSEE |5 o 3
Administracion

TCC502 Reposteria Pro 2 3

TCC602 lecnicasae o 3
alta cocina

6to Cuatrimestre (Profesional):

Asignatura Nivel Créditos

Cocina d

TEG602 ocinace o3 3
Vanguardia

PPL102 SEcE Pro 3 4
Profesional Il
Cocina

apG2o2  |emerddl i 03 3
Emprendedore
3

TCC702 Cocinade 1, 3 3
Autor
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REQUISITOS DE INGRESO

Nacionales de Panama
e Copia de diploma de estudios secundarios (educacién media)
aprobados por Meduca
e Copiade los créditos completos de escuela secundaria
¢ Copiade cédula de identidad personal
¢ Certificado de nacimiento
¢ Dos fotos tamano carnet
¢ Certificado de buena salud

Extranjeros:

¢ Adicionalmente a los requisitos anteriores

e Contar con los tramites migratorios correctos

* Presentar certificacion o constancia de status migratorio

¢ Titulo de bachiller o similar y documentacion debidamente
autenticada por el consul panamerio en el pais donde procede, asi
como del Ministerio de Relaciones Exteriores de Panama y el Ministerio
de Educacion de Panama

e Documentos originales expedidos en idioma diferente al espanol,
deberan presentarse traducidos al espanol; traduccion realizada por
oficial idoneo; presentar original y copia




