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MALLA CURRICULAR TECNOLOGIA UNIVERSITARIA EN: GASTRONOMIA Y EMPRESAS ALIMENTICIAS

|

Periodo

Principios y fundamentos de
panaderia

Disefio y equipamiento de
cocing

I Gastronomia geografica

I Ofimatica
I Bases culinarias

Sanitacién y seguridad
alimentaria

Pariodo

Principios y fundamentos de
pasteleria

I Técnica de bares y restaurante

I Cocing Macionil

I Control de costosde Ay B
I Dietética y nutricién

I Procesamiento carnico

TRABAJO
COMUMIT AR

I Cocing Intermaciondl

I Cocina Nutritiva y saludable

I sommelier
I Planeacién y desarrollo de mends

I Reposteria y chocolateria

I Barismo

PRACTICAS PRE
PROFESIONALES

il

Administracién de marketing y
servicios

l Cocina de vanguardia y creativa

Conservacion y elaboracion de
alimentos

I Gerenciade Ay B
l Organizacion de eventos y servicios

I Proyecto de gestibn gastrondmica

PRACTICAS PRE
PROFESIOMNALES

)

Periodo

Administracién de Inventarios y
Bodegas

I Administracién gastroturistica

l Administracin tributaria

Innovacién y desarrollo de productos
para empresas gastrondomicas

l Planes de Negocios Gastrondmicos

Emprendimiento Gastrondmico
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Unidades de organlzacidn curricular

I UNIDAD BASICA

I UNIDAD PROFESIOMNAL

UNIDAD DE INTEGRACION
CURRICULAR



