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1.

Semestre Créditos

» Comunicacion oral y escrita 2

> Orientacion a la actividad 1
gastronémica

» Higiene y Manipulacién de
Alimentos

» Historia de la alimentacion

> Etica

» Catédra Manuela Beltran

» Matematicas Basicas

» Preparacion de Alimentos |
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3.

Semestre Créditos

VIGILADA MINEDUCACION

» Inglés Técnico |

» Principios de investigacion
» Quimica |

» Corte de Carnes

» Estética

» Apreciacion del arte |

» Preparacién de Alimentos I
» Manejo de Bar

» Constitucion Politica
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Modalidad:
Virtual

Titulo que otorga:

Técnico Profesional en
Operacion Gastrondmica
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Descripcidon deligele[Ihyk!

Cada vez mas personas buscan explorar nuevos sabores y técnicas
culinarias, aunque la falta de tiempo suele dificultarlo. La educacién
virtual surge como una solucién flexible y accesible que permite
aprender y perfeccionar habilidades desde casa. Con cursos que van
desde cocina basica hasta alta cocina, el técnico profesional en
operacion gastrondémica ofrece amplias oportunidades de
formacion. iEs el momento de descubrir el chef que llevas dentro a
través de la educacion virtual!

iinscribete en la UMB!

Escanea el codigo QR

y diligencia el formulario

2.

Semestre Créditos

» Inglés basico

» Cerebro

» Educacion Ambiental

» Historia del Arte

> Biologla

» Cadenas de produccion
Alimentaria

» Servicio al cliente

» Tendencias Gastrondmicas |

» Practica | 3
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4.

Semestre Créditos

» Inglés Técnico Il

» Proyecto de Investigacion

» Matematica Aplicada

» Panaderia y Pasteleria |

» Practica ll

» Francés |

» Teoria del Color

» Patrimonio Cultural y
Gastronomia Colombianal |

» Electival | 2
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Duracién: Res MEN. 025117
4 periodos Vigencia: 26/12/32
65 créditos

Snies:
106700

Perfil del[ElEET L6

Como estudioso de la UMB estaras capacitado para disenar y ejecutar
menus innovadores, gestionar eficientemente operaciones
culinarias y desarrollar nuevas propuestas gastrondmicas. También
estaras preparado para liderar equipos de cocina, crear experiencias
culinarias unicas y emprender en el sector de alimentos y bebidas.
Ademas, contaras con bases sélidas para investigar nuevas
tendencias gastronémicas, promover la cultura culinaria a nivel
nacional e internacional y desempenarte en diversas areas del
servicio de alimentos y bebidas.
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