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Para mas informacion

Culinary Arts (A55150)
5 semestres

Diploma de secundaria y 1 unidad de
algebra, Prueba de nivel equivalente

No corresponde

Pantry Chef (C55150C1)

2 semestres

Diploma de secundaria, Prueba de
nivel equivalente

Baking (C55150C2)

3 semestres

Diploma de secundaria, Prueba de
nivel equivalente

Demi-Chef (C55150C3)

2 semestres

Diploma de secundaria, Prueba de
nivel equivalente

Food Service Fundamentals
(C55150C4)

1 semestre

Diploma de secundaria, Prueba de
nivel equivalente

Demi-Chef (C55150H1)

2 semestres

Diploma de secundaria, Prueba de
nivel equivalente

Curriculum Chairperson

Carl Miller

(910) 678-9810
Horace Sisk, Room 616-D
millerca@faytechcc.edu
www.faytechcc.edu
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Otros datos importantes

Fecha limite de entrega: El programa esta
disefado para que el estudiante ingrese duran-
te el semestre de otofio. El estudiante puede
ingresar en otros momentos con el permiso del
Jefe del Departamento.

Becas / Ayuda Financiera Title IV / Servicios
para veteranos: Puede haber becas, ayuda fi-
nanciera Title IV, y asistencia a veteranos para
los grados de asociado. Los certificados y los
diplomas de este programa de estudio pueden
0 no recibir servicios de beca, ayuda financiera
Title IV, o asistencia a veteranos. Por favor, co-
muniquese con la Financial Aid Office, Student
Center, Room 2; Teléfono: (910) 678-8242.
Veterans Services, General Classroom Build-
ing, Room 202, (910) 678-8580.

2201 Hull Road
P.O. Box 35236
Fayetteville, NC 28303
(910) 678-8400

SOUTHERN ASSOCIATION OF COLLEGES AND SCHOOLS ON COLLEGES
Fayetteville Technical Community College estd autorizado por la Southern
Association of Colleges and Schools Commission on Colleges (SACSCOC) para
otorgar grados de asociado, diplomas, y certificados. Las preguntas sobre la
acreditacion de Fayetteville Technical Community College pueden dirigirse por
escrito a la Southern Association of Colleges and Schools Commission on
Colleges en 1866 Southern Lane, Decatur, Georgia 30033-4097, llamando al (404)
679-4500, o utilizando la informacion disponible en el sitio web de SACSCOC
(www.sacscoc.org).
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PROGRAM FACT SHEET
CULINARY ARTS

(A55150)

Length: 5 Semesters
Prerequisite: High School Diploma & 1 Unit of Algebra, Placement Test Equivalent
Award: Associate in Applied Science

Este programa
proporciona la
formacién especifica
que se requiere para
asumir posiciones
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Los graduados
deben calificar para
puestos iniciales
Ccomo cocinero
de preparacion, Opcion de Aprendizaje Basado en el Trabajo: Los ‘

cocinero de linea,
y chef de estacion.
La certificacion

de la American Culinary Federation puede

ser disponible para los graduados. Con
experiencia, los graduados pueden avanzar

a puestos como sous chef, pastelero, chef
ejecutivo, o gerente gastronémico.

estudiantes tienen que tomar dos (2) horas de crédito de
Work-Based Learning. Los estudiantes deben obtener el
permiso del Coordinador de Work-Based Learning y el Jefe del
Departamento para recibir crédito para este grado.

*Nota: Los estudiantes no pueden tomar una clase de lengua
extranjera basica para cumplir con el requisito de Humanities /
Fine Arts.
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Consulte la pagina de FTCC para ver la informacion mas actual. Vaya a www.faytechcc.edu y haga clic en College Catalog.



