Trayectoria académica y profesional de Artes Creativas, Disefo y Medios

Asistente de Cocina
11*] DIPLOMA TECNICO | CODIGO DEL PROGRAMA: 31-316-1

Descripcién del programa |
Aprenderd la teoria y las técnicas basicas para la preparacion SEMESTRE 1 CREDITOS
y el servicio de comidas mediante una combinacion de clases, CULMGT-112 Higiene en los Servicios de Comidas”.........c.c.oevveeenees 2
demostraciones y actividades practicas. Este programa se disefid

para preparar a los estudiantes para ingresar al mundo laboral en CULART-116  Disposicion de Ingredientes y Aspectos Culinarios

i . . . . BASICOST N ..ottt 2
a industria de los servicios alimentarios.
CULART-100 Introduccion a la Industria de Servicios de Comidas
) Y de Hotelerfag ... 1
Lugar: campus del centro de Milwaukee . .
o CULART-118 Comunidades de Alimentos SustentablesA..................... 1
Fechas de inicio: agosto y enero L o
R isitos de admisin: diol do od B dari CULART-117  Nutricion para las Artes Culinarias” ............cccocovverecnenne 1
0::;\'/:;,1 ¢ admision: diploma de educacion secundaria ENG-195 Comunicacion ESCritat..........ccoeevveeeeeveeeeeeieeee e 3
) o o ) (0) ENG-201 Inglés 11
Elegible para recibir ayuda econémica: si. MATH-134 Razonamiento Matematico ..........c.ccevvevveeecvveeerceree 3

Use el codigo 003866 en fafsa.gov. (0) cualquier curso de MATH de nivel 200

Perspectiva profesional SEMESTRE 2
En general, los graduados son c9ntratados como cogineros o CULART-122 Caldos, Sopas y Salsast ........cccccvvervreerreneeeenirerennnns 1
pasante§ gerenciales. Los estudiantes con expenencia tendran CULART-124 Identificacion y Produccion de Carnest..........cccccveevuneeee 1
oportunidades de ascenso a las categorias de chef o gerente.

CULART-126 Preparacion de Mariscos y MoluscoST ........cccccevevevennee. 1
Resultados del aprendizaje en este programa CULART-128  Verduras, AIMidon y CErealess .........oewrereerrcn 1
* 'gg“;?g;g%g Z g zgﬁ?éc;ssde seguridad e higiene en las tareas CULMGT-105 Matematicas y Control de Costos Culinarios................... 3
e Practica de principios basicos de la nutricion. CULART-114 Defensa Alimentariaf.......c.ccooveeeeieeeeceieeeeee e 4
o Desarrollo de habilidades culinarias basicas. CULART-107  Experiencia de Campo en la Industria de Servicios
e Asistencia en la administracion de servicios de comidas. de’Co.mldas L Hotelerlali...... """""""""""""""""""""""""" L
e Planificacién de un ment. CULART-103 Practicas de las Artes Culinariast .........ccccoeveevvevereenenen. 2
e Exploracion de informacion financiera en los servicios CULMGT-101 Planificacion y Disefio de Menus ............ccooecevrnicicnns 2

de comidas. 3
CREDITOS

Total de créditos necesarios para completar 29
este programa

Secuencia semestral basada en una carga lectiva a tiempo completo y una
fecha de inicio en otofio.

I Prerrequisito obligatorio.

A Cuenta para la obtencion del diploma técnico de Asistente de Servicios
de Comidas.

Los requisitos del plan de estudios del programa estan sujetos a cambios.

Los estudiantes actuales de MATC deben consultar su Programa
Académico para conocer los requisitos especificos del plan de estudios.

Los cursos de MATC se ofrecen en persona, totalmente en linea o
parcialmente en linea.

Consulte las opciones de clases de cada curso en Self-Service (Autoservicio),
en selfservice.matc.edu.

Informacién completa del programa

E_ ¢(TIENE PREGUNTAS? 414-297-6004
o creativeartspathway@matc.edu

MATC.EDU | 414-297-MATC | WISCONSIN RELAY SYSTEM 711
DOWNTOWN MILWAUKEE | MEQUON | OAK CREEK | WALKER’S SQUARE | WEST ALLIS

Milwaukee Area Technical College es una institucion de accion afirmativa e igualdad de oportunidades y cumple todos los requisitos de la Ley para Estadounidenses
con Discapacidades (Americans with Disabilities Act). MATC esta acreditada por la Comision de Educacion Superior (Higher Learning Commission) de la Comision de
Instituciones de Educacidn Superior (Commission on Institutions of Higher Education), que es el estandar nacional para la acreditacion de universidades y escuelas
que se destacan en el area académica y los servicios para estudiantes. 2026-27
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