INFORMACION PENSUM

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

Tipo Programa: Pregrado Tipo Modalidad: Tecnologico
Tipo Metodologia: Presencial Pensum: 6124
Total Créditos Aprobados: 100 Numero Niveles Aprobados: 6

MATERIAS DEL PENSUM

CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS

L et ALIMENTOS 3

1 TSG111 GESTION ADMINISTRATIVA 3 3

1 TSG112 HABILIDADES COMUNICATIVAS 2 2

1 INS101 INGLES | 1 3
1 TSG114 MATEMATICAS OPERATIVAS 3 3

1 TSG115 NUTRICION Y DIETETICA 3 3

1 TSG116 TECNICAS BASICAS DE COCINA 3 3

2 TSG211 APLICACION DE PROTEINAS 3 3 TECNICAS BASICAS DE COCINA(TSG116)
CONTROL DE COSTOS Y GASTOS .
2 T5G212 ] ERETREI A 3 3 MATEMATICAS OPERATIVAS(TSG114)
CULTURA GASTRONOMICA
2 ezl COLOMBIANA : .
FORMACION DEMOCRATICA Y
2 T5G214 CIUDADANA 2 2
2 INS102 INGLES II 1 3 INGLES I(INS101)
2 TSG215 PROCESO INVESTIGATIVO 3 3
TECNICAS BASICAS DE COCINA : 5
2 T5G216 IS 3 3 TECNICAS BASICAS DE COCINA(TSG116)

3 TSG311 COCINA INTERNACIONAL 3 3 TECNICAS BASICAS DE COCINA(TSG116)

3 TSG312 GESTION DE MERCADEO 3 3

3 TSG313 GESTION DE OPERACIONES Y 3 3 CONTROL DE COSTOS Y GASTOS EN
SERVICIOS GASTRONOMICOS GASTRONOMIA(TSG212)

3 INS103 INGLES 11l 1 3 INGLES 11(INS102)

3 TSG314 MIXOLOGIA Y BARISMO 3 3 TECNICAS BASICAS DE COCINA(TSG116)

3 TSG315 TURISMO GASTRONOMICO 3 3

3 INS009 ELECTIVA | 2 2

TSG411 COCINA COLOMBIANA | TECNICAS BASICAS DE COCINA

COLOMBIANA(TSG216)
4 TSGA12 DISENO Y COMPOSICION DEL 3 3 CONTROL DE COSTOS Y GASTOS EN
MENU GASTRONOMIA(TSG212)
4 TSG413 EMPRENDIMIENTO 3 3
4 INS104 INGLES IV 1 3 INGLES 11I(INS103)
4 TSG414 PASTELERIA 3 3 TECNICAS BASICAS DE COCINA(TSG116)
4 INS010 ELECTIVA Il 2 2
4 TSG415 OPTATIVA | 3 3

TECNICAS BASICAS DE COCINA
COLOMBIANA(TSG216)

TECNICAS BASICAS DE COCINA
COLOMBIANA(TSG216)

5 TSG511 COCINA COLOMBIANA II 3 3

5 TSG512 COCINA REGIONAL 3 3
5 TSG513 ETICA PROFESIONAL 2 2



DISENO Y COMPOSICION DEL
MENU(TSG412)

5 TSG515 OPTATIVAIII 3 3 OPTATIVA [(TSG415)

GESTION ADMINISTRATIVA(TSG111)
HABILIDADES COMUNICATIVAS(TSG112)
CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS(TSG113)
NUTRICION Y DIETETICA(TSG115)
TECNICAS BASICAS DE COCINA(TSG116)
APLICACION DE PROTEINAS(TSG211)
CONTROL DE COSTOS Y GASTOS EN
GASTRONOMIA(TSG212)
CULTURA GASTRONOMICA
COLOMBIANA(TSG213)
FORMACION DEMOCRATICA Y
CIUDADANA(TSG214)
PROCESO INVESTIGATIVO(TSG215)
TECNICAS BASICAS DE COCINA
COLOMBIANA(TSG216)
COCINA INTERNACIONAL(TSG311)
GESTION DE MERCADEO(TSG312)
6 TSG611 PRACTICAS 14 42 GESTION DE OPERACIONES Y SERVICIOS

GASTRONOMICOS(TSG313)
MIXOLOGIA Y BARISMO(TSG314)
ELECTIVA I(INS009)

COCINA COLOMBIANA 1(TSG411)
EMPRENDIMIENTO(TSG413)
INGLES IV(INS104)
PASTELERIA(TSG414)
ELECTIVA 1I(INS010)
OPTATIVA [(TSG415)
COCINA COLOMBIANA 11(TSG511)
COCINA REGIONAL(TSG512)
ETICA PROFESIONAL(TSG513)
PROYECTO GASTRONOMICO(TSG514)
OPTATIVA II(TSG515)
TURISMO GASTRONOMICO(TSG315)
DISENO Y COMPOSICION DEL
MENU(TSG412)
MATEMATICAS OPERATIVAS(TSG114)

5 TSG514 PROYECTO GASTRONOMICO 3 3



