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PROGRAMAS POR CICLOS PROPEDEUTICOS

Titulo otorgado: Técnico
Profesional en Procesos
Gastrondémicos y de Bebidas
SNIES: 106473

Registro calificado: Resolucion
#19207 del 21 de septiembre
de 2017

Vigencia: 7 afios

Metodologia: Presencial
Numero de créditos
académicos: 68

Cobertura del programa:
Bogota D.C.

Titulo otorgado: Tecndélogo
en Gestion Gastronémica y
de Bebidas

SNIES:106472

Registro calificado: Resolucion
#19206 del 21de septiembre
de 2017

Vigencia: 7 afios
Metodologia: Presencial
NUmero de créditos
académicos:127

Cobertura del programa:
Bogota D.C.

Titulo otorgado: Profesional
en Gastronomia

SNIES:91056

Registro calificado: Resolucion
#19205 del 21 de septiembre
de 2017

Vigencia: 7 afios
Metodologia: Presencial
Numero de créditos
académicos:164

Cobertura del programa:
Bogota D.C.

Tecnologia en Gestién Técnica Profesional en Procesos

Gastronémica y de Bebidas

Profesional
en Gastronomia

Gastronémicos y de Bebidas

*ASIGNATURAS PROPEDEUTICAS

SEMESTRE |

- Inglés |

- Catedra Mateista técnica

+ Fundamentos de matematicas
+ Metodologia de estudio

+ Pensamiento légico

matematico

- Cocina basica
+ Conservacion y manipulacion

de alimentos

+ Legislacion laboral

SEMESTRE V

- Catedra Matefsta tecnoldgica
+ Salud ocupacional

- Cultura del café y barismo

- Organizacion de eventos y

catering

- Cocina latinoamericana
- Reposterfa

SEMESTRE VI

- Catedra Mateista universitaria
+ [+D+I gastrondmico

+ Gerencia del talento humano
- Gerencia del servicio

+ Tipologfas culinarias

+ Patrimonio gastronémico

SEMESTRE Il

- Inglés I

+ Informatica |

+ Metodologia de la investigacion
- Bebidas destiladas y

fermentadas

+ Técnicas de servicio
+ Carnesy aves
+ Legislacion comercial

SEMESTRE VI

+ Etica y responsabilidad social
- Software de alimentos y

Bebidas

* Metodologia de la investigacion

aplicada

- Cocina internacional

+ Nutricion y disefio de menus
« Electiva Il (Tecnoldgica)

+ Anélisis sensorial

SEMESTRE IX

- Etica Profesional
- Opcién de grado universitaria
- Administracién de

establecimientos gastronémicos

- Gerencia de la calidad en

alimentos y bebidas

- Disefio y montaje de

establecimientos gastronémicos

- Electiva V (Universitaria)

SEMESTRE Il

+ Fundamentos de
emprendimiento

+ Principios econémicos
y administrativos

- Bebidas ancestrales y
tradicionales
colombianas

+ Pescados y mariscos

+ Panaderfa

* Electiva | (Técnica)

SEMESTRE VII

- Practica empresarial
tecnolégica

- Opcion de grado tecnoldgica

- Nueva cocina colombiana

- Quimica y toxicologia de
alimentos

+ Electiva IV (Tecnoldgica)

- Formulacién y evaluacion
de proyectos

- Gestién de alimentos y
bebidas*

SEMESTRE IV

* Inglés técnico

- Constitucion politica y
formacion civica

+ Practica empresarial técnica

+ Opcion de grado técnica

+ Cocinas tradicionales de
Colombia

+ Electiva Il (Técnica)

- Matematica aplicada®

- Contabilidad y costos de A&B*
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Oferta de grupos:

Diurno, Nocturno y Sabados

Fundacion Universitaria

SAN MATEO

Proyéctate.
Evoluciona

v/ SAN MATEO

[ l' \ Fundacion Universitaria

VIGILADA MINEDUCACION



