INFORMACION PENSUM

Programa: TECNOLOGIA EN GESTION DE SERVICIOS GASTRONOMICOS  Cédigo Programa: 61

Tipo Programa: Pregrado Tipo Modalidad: Tecnologico
Tipo Metodologia: Presencial Pensum: 6116
Total Créditos Aprobados: 109 Numero Niveles Aprobados: 6

MATERIAS DEL PENSUM

TSG103 COCINA BASICA 3
FORMACION DEMOCRATICA Y
1 TSG101 ClBABANA 2 2
1 T5G104 GESTION ADMINISTRATIVA 3 3
1 TSG102 HABILIDADES COMUNICATIVAS 2 2
INTRODUCCION AL SERVICIO
1 156106 GASTRONOMICO 3 3
1 TSG105 MATEMATICA 3 3
1 TSG107 MATERIAS PRIMAS 3 3

ANTROPOLOGIA DE LOS

2 ez ALIMENTOS . .
CONTROL DE COSTOS Y GASTOS .
2 TSG206 o UL AR 3 3 MATEMATICA(TSG105)
2 T5G201 ETICA PROFESIONAL 2 2
2 T5G202 FRANCES 3 3
2 T5G204 INFORMATICA APLICADA 3 3
2 TSG205 NUTRICION Y DIETETICA 3 3
2 756207 SELECC'ONCKEEEEZAIRAC'ON b 3 3 COCINA BASICA(TSG103)
3 TSG305 COCINA NACIONAL 3 3 COCINA BASICA(TSG103)
3 TSG301 ELECTIVA | 2 2
3 TSG304 GESTION DE MERCADEO 3 3
3 T9G303 GESTION SERVICIOS 3 3 INTRODUCCION AL SERVICIO
GASTRONOMICOS GASTRONOMICO(TSG106)
3 TSG302 PROCESO INVESTIGATIVO 3 3
3 TSG306 PROCESOS EN ALIMENTOS 3 3
3 TSG307 PRODUCTOS DE MAR Y RIO 3 3 COCINA BASICA(TSG103)

TSG403 COCINA REGIONAL COCINA BASICA(TSG103)
TSG401 ELECTIVAIII
GESTION DE OPERACIONES INTRODUCCION AL SERVICIO

GASTRONOMICO(TSG106)
MATERIAS PRIMAS(TSG107)

COCINA BASICA(TSG103)

TSG405 PASTELERIA

SELECCION Y PREPARACION DE
156404 CARNES Il

TSG406 OPTATIVA |
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4
4 TSG402 GASTRONOMICAS
4
4
4

TSG503 COCINA INTERNACIONAL
5 TSG501 ELECTIVA lII 2

COCINA NACIONAL(TSG305)

3
2

. INFORMATICA APLICADA(TSG204)
5 T5G502 'NNOVE’?ACFES'E\'NSWEL'}’C')DAD v 3 3 CONTROL DE COSTOS Y GASTOS EN
CULINARIA(TSG206)

5 TSG504 MIXOLOGIA 3 3 PROCESOS EN ALIMENTOS(TSG306)



GESTION SERVICIOS
5 TSG505 TENDENCIAS CULINARIAS 3 3 GASTRONOMICOS(TSG303)

5 TSG506 OPTATIVAIII 3 3 OPTATIVA [(TSG406)

FORMACION DEMOCRATICA Y
CIUDADANA(TSG101)
HABILIDADES
COMUNICATIVAS(TSG102)
COCINA BASICA(TSG103)
GESTION ADMINISTRATIVA(TSG104)
MATEMATICA(TSG105)
INTRODUCCION AL SERVICIO
GASTRONOMICO(TSG106)
MATERIAS PRIMAS(TSG107)
ETICA PROFESIONAL(TSG201)
FRANCES(TSG202)
ANTROPOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS(TSG203)
INFORMATICA APLICADA(TSG204)
NUTRICION Y DIETETICA(TSG205)
CONTROL DE COSTOS Y GASTOS EN
CULINARIA(TSG206)
SELECCION Y PREPARACION DE
CARNES I(TSG207)
ELECTIVA I(TSG301)

6 TSG601 PRACTICA PROFESIONAL 14 48  PROCESO INVESTIGATIVO(TSG302)
GESTION SERVICIOS
GASTRONOMICOS(TSG303)
GESTION DE MERCADEO(TSG304)
COCINA NACIONAL(TSG305)
PROCESOS EN ALIMENTOS(TSG306)
PRODUCTOS DE MAR Y RIO(TSG307)
ELECTIVA I1(TSG401)
GESTION DE OPERACIONES
GASTRONOMICAS(TSG402)
COCINA REGIONAL(TSG403)
SELECCION Y PREPARACION DE
CARNES I1(TSG404)
PASTELERIA(TSG405)
OPTATIVA I(TSG406)
ELECTIVA I1I(TSG501)
INNOVACION, CREATIVIDAD Y
EMPRENDIMIENTO(TSG502)
COCINA INTERNACIONAL(TSG503)
MIXOLOGIA(TSG504)
TENDENCIAS CULINARIAS(TSG505)
OPTATIVA II(TSG506)



