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Tecnologia en Gestion
Gastronomica

cocincmgio un futuro
lleno de triunfos.

iTu tienes la receta! Férmate en modalidad Dual-Virtual y
prepdrate para gestionar los procesos de operacion de la cocina
desde las diferentes areas o estaciones culinarias. Aprenderds
técnicas de cocinag, gastronomia colombiana y del mundo,
panaderig, pasteleria, reposteria y organizacion de eventos.
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Serds mas de
lo que esperas

Podrds desempefnarte como sub chef, jefe de areaq, auxiliar

de cocina o cocinero en restaurantes, empresas de alimentos,
hoteles, empresas de eventos o de catering y banquetes. También
podrds ser instructor en instituciones educativas o lanzarte al
emprendimiento creando tu propio negocio.

Razones para
vibrar con nosotros:

Programa gastronémico en modalidad

virtual, que permite el aprendizaje en

cualquier ubicacion del territorio nacional e
- internacional

e Podrds formarte desde Técnico Laboral
y evolucionar a una tecnologia
permitiendo el ahorro de tiempo y dinero.
Ademds puedes avanzar a un programad
profesional y a multiples especializaciones.

* Docentes con experiencia en el sector
gastrondmico, reconocidos a nivel
nacional e internacional.

e Laboratorios dotados con equipos y
menaje completo para la prdctica en

talleres experienciales.

e Programa de muy corta duracion:
solo dos anos.

Convenios:

e Empresas gastronédmicas: Grupo G3
Holding, Ibafez Food Group.

e Agremiaciones: Acodres, Cotelco.

e Hoteles: Sonestq, Holiday Inn, Guane.

e Multiples convenios con empresas
del sector gastronédmico, con los cuales
la UNAB ha establecido relaciones

de cooperacion.

e Convenios con IETDH para la recepcion
de sus estudiantes en la UNAB, con

_ oportunidades de reconocimiento de cursos.

Plan de
estudios:

PRIMER SEMESTRE SEGUNDO SEMESTRE
* Aplicaciones de e Creatividad (1)
matemética bésica (2) < « Formacién de formadores (1)

Cocina basica (2)
Compras e inventarios (2)
Comunicacién efectiva (1)

¢ Gastronomia colombiana (3)
e Gastronomia del mundo (2)
e Gestion de la experiencia

e Conservacion y manipulacion gastronémica (1
de alimentos (]3/ e Gestidn del personal (1)
e Curso introductorio (0) . Inglés (2)
* Informética aplicada (1) e Préctica: técnicas de cocina (10)
* Inglés (2) Total Créditos: 21
« Innovacion y emprendimiento (3)
e Protocoloy servicio (2)
e Técnicas de cocina (3)
Total Créditos:19
TERCER SEMESTRE CUARTO SEMESTRE
* Bebidasy barismo (1) A o Etica (1)
» Competitividad (1) e Ingléslii (2)
e Control de costos (2) L « Enologiay maridaie (1)
e Inglésii(2) e Organizacion de eventos (3)
e Panaderia (2) e Prdctica: organizacion de eventos (10)
* Pasteleriay reposteria (2) e Produccion industrial y catering (1)
e Prdctica: panaderlq pasteleria * Proyecto integrador Il (1)
y reposteria (10) Total Créditos: 19

* Proyecto integrador | (1)
Total Créditos: 21

Total Créditos Programa: 80




