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PROFESIONAL EN
GASTRONOMIA

Recuerda: Debes cursar la Tecnologia en Gestion Gastrondmica para acceder al nivel profesional.

PLAN DE ESTUD'OS Duracion: 4 Semestres mas
| CofiH
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I 2 2
CONTABILIDAD EMPRESARIAL 4 3
LEGISLACION LABORAL 2 1
CREACION Y DISENO DE CARTAS 2 2
ENOLOGIA Y COCTELERIA 4 3
COCINA MEDITERRANEA 4 3
ERGONOMIA DE LAS AREAS DE TRABAJO V. 2 2
EMPRENDIMIENTO I V. 2
INNOVACION TECNOLOGICA 2 1
CALIDAD EN LOS PROCESOS DE ALIMENTOS 2 2
ELECTIVA PROFESIONAL | 2 2
DIRECCION DE BANQUETES 4 3
EL SERVICIO Y SUS PROCESOS 2 2
HIGIENIZACION Il PUNTOS CRITICOS 2 1
GERENCIA DE BARES 2 2
COCINA COLOMBIANA I 4 3
TEORIAS ORGANIZATIVAS V. 2
INVESTIGACION I 2 2
ELECTIVA PROFESIONAL II 2 2
PLAN DE NEGOCIOS 4 2
GERENCIA DE RESTAURANTES Y ESTRATEGIAS 2 2
MERCADEO 2 2
COCINA ORIENTAL 4 3
COCINA CREATIVA Y TEMATICA 4 3
NUTRICION Il 2 2
GESTION DEL RECURSO HUMANO V. 2 1
OPTATIVA DE FORMACION INTEGRAL V. 2 1
EVALUACION DE ALIMENTOS |I 2 2
NEGOCIACION Y TOMA DE DECISIONES 4 3
PRACTICAS INSTITUCIONALES A Y B 4 3
CONSERVACION DE ALIMENTOS 4 3
COCINA AMERICANA Y FUSION 4 3
OPTATIVA FORMACION SOCIO HUMANISTICA v 2 1
INVESTIGACION Il 2 2
C.A.= Numero de Créditos Académicos |.H.= Intensidad horaria CO= Convenciones

Nota: Consulte las asignaturas que son prerrequisito y no habilitables en www.ecci.edu.co

Recuerde que para graduarse debe cumplir con los requisitos internos que fija la universidad dentro de su normativa y los exigidos por el M.E.N.
De acuerdo a la ley 789 de 2002 la practiva empresarial podra realizarse a partir de 4to (cuarto) semestre.

TIGITAT MINEDUCACION MAYOR INFORMACION EN: WWW.ecci.edu.co



