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TP. EN OPERACION DE COCINA Y RESTAURACION

Tg. GASTRONOMIA

Ob. Garantizar Menu y Produccién en Cocina

Ob. Gestionar empresas de gastronomia

Ob. Asegurar la planificacidn, preparacion y servicio eficiente de menus en establecimientos gastronémicos

Ob. Planificar, dirigir y optimizar la gestion de empresas




