INFORMACION PENSUM

Programa: PROFESIONAL EN GASTRONOMIA Y CULINARIA Codigo Programa: 54

Tipo Programa: Pregrado Tipo Modalidad: Universitario
Tipo Metodologia: Presencial Pensum: 5418

Total Créditos Aprobados: 146 Numero Niveles Aprobados: 8

MATERIAS DEL PENSUM

WL (PR WA QIR M sousmos  comcousos

PGC107 INGLES | 1
INTRODUCCION A LA GASTRONOMIA Y
1 PGC102 CULINARIA 3 3
1 PGC101 MATEMATICAS OPERATIVAS 3 3
1 PGC104 MATERIAS PRIMAS 3 3
1 PGC103 QUIMICA DE ALIMENTOS 3 3
1 PGC105 TECNICAS BASICAS DE COCINAS 3 3
HABILIDADES COMUNICATIVAS Y
1 HEEIDG PROTOCOLO 2 2

ANTROPOLOGIA E IDENTIDAD

2 — GASTRONOMICA .

2 PGC203 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 3 3

2 PGC202 ESTETICA CULINARIA 3 3

2 PGC206 INFORMATICA APLICADA 3 3

2 PGC207 INGLES Il 1 3 INGLES I(PGC107)

INTRODUCCION A LA
2 e ADMINISTRACION . .
5 —— METODOLOGIA Y TECNICAS DE LA . .

INVESTIGACION

ANALISIS DE COSTOS :
3 PGC301 TRV IE05 3 3 MATEMATICAS OPERATIVAS(PGC101)
3 PGC304 COCINA REGIONAL 3 3
3 PGC305 COCINA Y MEDIO AMBIENTE 3 3
CULTURA GASTRONOMICA
2 et COLOMBIANA | 8 8
3 PGC306 IMAGEN Y AMBIENTACION 3 3
3 PGC307 INGLES 1l 1 3 INGLES 1I(PGC207)
MICROBIOLOGIA Y CONSERVACION g
3 PGC303 DE LOS ALIMENTOS 3 3 QUIMICA DE ALIMENTOS(PGC103)

PGC404 COCINA COLOMBIANA | 3

4 PGCA02 CULTURA GASTRONOMICA 3 3 CULTURA GASTRONOMICA

COLOMBIANA I COLOMBIANA [(PGC302)
FORMACION DEMOCRATICA Y

4 PGC406 CIUDADANA 2 2

4 PGC403 FUNDAMENTOS DE MERCADEO 3 3

4 PGC401 GASTROTECNOLOGIA 3 3

4 PGC405 NUTRICION Y DIETETICA 3 3

4 PGC407 INGLES IV 1 3 INGLES 11I(PGC307)

4 INS009 ELECTIVA | 2 2

- TotalCréditess20

— ADMINISTRACION DE SERVICIOS INTRODUCCION A LA

GASTRONOMICOS ADMINISTRACION(PGC204)



PGC504
PGC507
PGC502
PGC503
INS010
PGC505
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COCINA COLOMBIANA I
INGLES V
MIXOLOGIA
PANIFICACION Y USOS DEL PAN
ELECTIVAII
OPTATIVA |
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INGLES IV(PGC407)

PGC604
PGC607
PGC603

PGC601

PGC602
INSO011
PGC605
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COCINA INTERNACIONAL |
INGLES VI
REPOSTERIA Y PASTELERIA

SEMINARIO DE EMPRENDIMIENTO

SUMILLERIA Y BARISMO
ELECTIVA lll
OPTATIVA I
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3
3
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INGLES V(PGC507)

ANALIS[S DE COSTOS
GASTRONOMICOS(PGC301)

OPTATIVA I(PGC505)

PGC702
PGC704
PGC706

PGC703

PGC701
INS040
PGC705

NN NN NN

ADMINISTRACION DE LA CALIDAD
COCINA INTERNACIONAL II
ETICA PROFESIONAL

INNOVACION Y DESARROLLO DE
PRODUCTOS GASTRONOMICOS

PLAN DE NEGOCIOS
ELECTIVA IV
OPTATIVA Il
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3
2
3
3

OPTATIVA II(PGC605)




8

PGC801

PRACTICA PROFESIONAL

MATEMATICAS OPERATIVAS(PGC101)
INTRODUCCION A LA GASTRONOMIA
Y CULINARIA(PGC102)
QUIMICA DE ALIMENTOS(PGC103)
MATERIAS PRIMAS(PGC104)
TECNICAS BASICAS DE
COCINAS(PGC105)
HABILIDADES COMUNICATIVAS Y
PROTOCOLO(PGC106)
ANTROPOLOGIA E IDENTIDAD
GASTRONOMICA(PGC201)
ESTETICA CULINARIA(PGC202)
INTRODUCCION A LA
ADMINISTRACION(PGC204)
METODOLOGIA Y TECNICAS DE LA
INVESTIGACION(PGC205)
INFORMATICA APLICADA(PGC206)
ANALISIS DE COSTOS
GASTRONOMICOS(PGC301)
CULTURA GASTRONOMICA
COLOMBIANA [(PGC302)
MICROBIOLOGIA Y CONSERVACION
DE LOS ALIMENTOS(PGC303)
COCINA Y MEDIO AMBIENTE(PGC305)
IMAGEN Y AMBIENTACION(PGC306)
GASTROTECNOLOGIA(PGC401)
CULTURA GASTRONOMICA
COLOMBIANA Il (PGC402)
COCINA COLOMBIANA I(PGC404)
NUTRICION Y DIETETICA(PGC405)
FORMACION DEMOCRATICA Y

16 48 CIUDADANA(PGC406)

BIOQUIMICA DE ALIMENTOS(PGC203)
FUNDAMENTOS DE
MERCADEO(PGC403)
ADMINISTRACION DE SERVICIOS

GASTRONOMICOS(PGC501)

MIXOLOGIA(PGC502)
PANIFICACION Y USOS DEL

PAN(PGC503)

COCINA COLOMBIANA 11(PGC504)
OPTATIVA I[(PGC505)
SEMINARIO DE
EMPRENDIMIENTO(PGC601)
SUMILLERIA Y BARISMO(PGC602)
REPOSTERIA Y PASTELERIA(PGC603)
COCINA INTERNACIONAL I(PGC604)
OPTATIVA 1I(PGC605)

PLAN DE NEGOCIOS(PGC701)
ADMINISTRACION DE LA
CALIDAD(PGC702)
INNOVACION Y DESARROLLO DE
PRODUCTOS
GASTRONOMICOS(PGC703)
COCINA INTERNACIONAL 1I(PGC704)
COCINA REGIONAL(PGC304)
INGLES VI(PGC607)
OPTATIVA III(PGC705)

ETICA PROFESIONAL(PGC706)
ELECTIVA 11(INS010)
ELECTIVA I1I(INS011)
ELECTIVA IV(INS040)
ELECTIVA I(INS009)

Total Créditos: 16



