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— SR CURSO NUMERO DE CREDITOS INTENSIDAD HORARIA CURSO CAMPODE FORMACION | & Qulvﬁgxziopfm o | NOMBRE CURSO EQUIVALENTE PLAN DE
ESTUDIOS ANTIGUO
ACADEMICOS SEMANAL PRERREQUISITOS S A
Matematicas Basicas 3 2 Ciencias Bésicas 4748 Matematicas Basicas
COCINA BASICA DE PASTAS Y ARROC! 3 4 Basicos de la Profesion s202 COCINA BASICA DE PASTAS Y ARROCES
NH
o - COCINA BASICA DE SALSAS Y CARNE 3 4 Basicos de la Profesién 5203 COCINA BASICA DE SALSAS Y CARNES
«©
< Catedra ECCI 1 2 Sociohumanistico y e 2102 Catedra ECCI
2 V. Comunicacion
x
G5 Introduccion a la operacion de restaurar 3 2 Basicos de la Profesion
N Inocuidad e higienizacion 2 2 Basicos de la Profesion 5205 Sistemas de higienizacion
informatica basica 2 2 Ciencias Bésicas 5208 basica
FUNDAMENTOS CONTABLES Y FINAN 2 2 Basicos de la Profesion
COMPRAS E INVENTARIOS 2 2 Basicos de Ia Profesion s214 COMPRAS E INVENTARIOS
HISTORIA DE LA GASTRONOMIA 2 2 Basicos de la Profesién 5217 HISTORIA DE LOS ALIMENTOS |
(o]
a - PASTELERIA Y PANADERIA | 3 4 Basicos de la Profesién 5211 PASTELERIA Y POSTRES
z
5
2 FUNDAMENTOS DE NUTRICION 3 2 Basicos de la Profesion 5207 NUTRICION |
2
ANALISIS SENSORIAL 2 2 Basicos de la Profesién 5216 ANALISIS SENSORIAL
NH
NH COCINA Y TECNICA DE CARNES 3 4 Cocina Basica de Salsas y Carnes Aplicados a la Profesion 5210 TECNICAS Y PROCESO DE LAS CARNES
v Habilidades comunicativas 1 2 Socohumanisico de 2066 Habilidades Comunicativas
ESTRUCTURA ECONOMICA 2 2 Propedeutico s215 ESTRUCTURA ECONOMICA
ESTADISTICA 2 2 Mateméticas Bisicas Giencias Bisicas a2 ESTADISTICA
COSTOS ESPECIFICOS 3 2 Compras ¢ Inventarios Basicos de la Profesién 5230 COSTOS ESPECIFICOS
o
14 EVALUACION DE ALIMENTOS 2 2 Basicos de la Profesion 5223 EVALUACION DE ALIMENTOS |
u NH
o
f GESTION DE LA EXPERIENCIA DEL CL| 2 2 Aplicados a  Profesion 522 SERVICIO AL CLIENTE
u
COCINA DE PECES Y MARISCOS 3 4 i:f;;‘:saés"a de Pastasy Aplicados a la Profesion 5227 COCINA DE PECES Y MARISCOS
NH
- COCINA DE CATERING Y EVENTOS 3 4 Aplicados a laProfesion 5218 SERVICIO DE CATERING
ETICA N ) Sociohumanistico y de
Vi Comunicacién
RELACIONES PUBLICAS 2 2 Propedeutico 5225 RELACIONES PUBLICAS
FUNDAMENTOS DE MERCADEO 3 2 Aplicados a la Profesion
- COCINAS COLOMBIANAS 3 4 Aplicados a a Profesion 5226 COCINA COLOMBIANA |
[e]
e " BARISMO Y COCTELERIA CON CAFE 3 4 Aplicados a  Profesion
<
a NH FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA DE A 2 2 Inocuidad e Higienizacion Aplicados a la Profesion 5224 TEC. ALIMENTOS |
ELECTIVA DE PROFUNDIZACION 2 2 Aplicados a la Profesion 5231 ELECTIVA DE PROFUNDIZACION
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION 2 2 Soclohumanisticoy de 5228 INVESTIGACION |
‘Comunicacion
v OPTATIVA DE FORMACION SOCIOHUM 1 2 Soclohumeristicoy de 5234 OPTATIVA FORMACION SOCIO HUMANISTICA
INVESTIGACION DE MERCADOS 3 2 Fundamentos de Mercadeo Aplicados a a Profesion 5229 INVESTIGACION DE MERCADOS |
GESTION DE AYB 2 2 egueciona e Operecion de Aplicados a a Profesion 5235 TALLER DE OPERACION DE RESTAURANTES
SERVICIO DE AYB 3 4 Aplicados a laProfesion
° NH
2
Z COCINA EUROPEA 3 4 Aplicados a la Profesion 5232 COCINA EUROPEA
5 NH
(o4
NH CULTURA GASTRONOMICA 3 4 Aplicados a la Profesién
NUTRICION Y SALUD 3 FUNDAMENTOS DE N CIO
NH 2 NUTRICION Aplicados a la Profesion 5213 NUTRICION 11
SEGURIDAD INDUSTRIALY 1 2 Sccichumenistico yde 5113 SEGURIDAD INDUSTRIAL
v Comunicacion
ASIGNATURAS ELECTIVAS
. . : INTENSIDAD .
SEMESTRE NOMBRE DEL CURSO NUMERO DE CREDITOS ACADEMICOS CAMPO DE FORMACION
HORARIA
4 ELECTIVA DE PROFUNDIZACION (I mundo de los fermentos) 2 2 Aplicados a laProfesion
4 ELECTIVA DE PROFUNDIZACION (EI mundo del cacao) 2 2 Aplicados a la Profesion
OPCION DE GRADO | Pasantias, Introducion a a investigacion, seminario
CONVENCIONES | NH: ASIGNATURA NO HABILITABLE V: ASIGNATURA VIRTUAL
Recuerde que para graduarse debe cumplir con los requisitos internos que fija la Universidad dentro de su normativa y los exigidos por el Ministerio de Educacion Nacional.
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