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PRIMER SEMESTRE

Supervision in the Hospitality Industry
Food & Beverage Service

Planning & Control for Food & Bever-
age Operations 1 Parte

Nutricion |

Gastronomia |

Cocina Practica |

Carpeta Tedrica |

Recetario de Cocina |

Almacenes y Compras |

Stewarding y Bateria de Cocina |
Seguridad y Costos |

Housekeeping |

Ingles Hotelero |
Filosofia UNIHCA |

SEGUNDO SEMESTRE

Hospitality, Sales & Marketing
Hospitality Purchasing Management
Planning & Control for food for Bever-
age Operations

Mutricion |l

CGastronomia |l

Cocina Practica |l

Carpeta de Teoria Il

Recetario de Cocina |l

Almacenes y Compras |l
Stewarding y Bateria de Cocina |l
Seguridad y Costos |l
Housekeeping |l

Ingles Hotelero |l
Filosofia UNIHCA |l

Internacional

TERCER SEMESTRE

Security & Loss Prevention

Quality Sanitation Management

Hospitality Industry Financial Account-

ing 1 Parte

Comportamiento Humano |
Reposteria y Panaderia |
Keposteria Practica |

Recetario de Reposteria |
Almacenes y Compras |l
Seguridad y Costos |l

Stewarding y Bateria de Cocina IlI

Housekeeping |l
Francés |

Filosofia UNIHCA Il

CUARTO SEMESTRE

Managing Hospitality Human Resources
Convention Management & 5Service
Hospitality Industry Financial Account-
ing I

Comportamiento Humano |l
Reposteria y Panaderia ||

Reposteria Practica |l

Recetario de Reposteria Il

Almacenes y Compras |V

Seguridad y Costos [V

Stewarding y Bateria de Cocina IV

Housekeeping IV
Francés I

Filosofia UNIHCA IV




