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. Jefe de cocina.
« Prepara y maneja alimentos y bebidas (competencia para crear platos

y satisfacer las necesidades basicas de alimentacion con seguridad y
limpieza). « Impulsador para campanas alimenticias con responsabilidad,

compromiso ambiental y social.

. Cocinero de cualquier tipo de establecimiento y/o alojamiento.

+ Investiga el patrimonio gastronémico, tendencias de gastronomia,
procedimientos y técnicas culinarias (para determinar problematicas « Coordinar y supervisar lineas de produccion.

y aportar soluciones). . . . . .
« Inspeccionar la planta y calidad en procesos alimenticios.

« Recupera, conserva y promueve la cultura gastronémica del pais. . ..
« Empresario gastronémico.

« Conoce y comprende el fenémeno alimentario desde el punto de vista Gestor cultural tor de | t .
cientifico, cultural y culinario. : y promotor de la gastronomia.
« Investigador en el area gastrondmica, para el fomento y difusion del

patrimonio gastrondmico mediante el uso de tecnologia, ingenieria de

alimentos y empleo de idiomas basicos de la gastronomia.

« Vincula desde su practica los saberes propios de la disciplina

al servicio de la educacion alimentaria en diferentes escenarios
escolares, sociales, culturales, politicos y ambitos organizacionales e
institucionales. - Gestores de su propia empresa.

« Administra establecimientos de alimentos y bebidas turisticos,
hospitalarios, comedores industriales y todo tipo de empresas
gastronomicas.

Contactos:

. a.adm|5|on1 @.u!“ayor‘edu'co Centro Historico K 3 # 36-95 Calle de la Factoria
auxiliartecnico.admision@umayor.edu.co Cartagena de Indias - Colombia

d.adm|S|On@u mayor.edu.co “Institucion de Educacion Superior, sujeta a inspeccién

y vigilada por el Ministerio de Educacion Nacional”

WWWw.umayor.edu.co
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PLAN DE ESTUDIO

Asignatura Créditos

Catedra Mayorista |
Comunicacion Oral y Escrita |
Contabilidad General

Teoria Administrativa
Técnicas y Manipulacion

de Alimentos

Técnicas Basicas de Cocina
Historia y Evolucion de

la Gastronomia

TOTAL CREDITOS

Asignatura Créditos

Logica Matematica

Catedra Mayorista Il
Comunicacién Oral y Escrita Il
Fundamentos de Mercadeo
Microbiologia y Conservacion
de los Alimentos

Cocina Regional Caribe
Cocina Fria |

Informatica

TOTAL CREDITOS
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Asignatura Créditos

Estadistica Descriptiva
Metodologia de la Investigacion
Administracion, Produccion

de Servicios Gastronomicos
Cocina Caliente |

Cultura y Gastronomia
Colombianal |

Cocina Fria Il

TOTAL CREDITOS

Asignatura Créditos

Emprendimiento
Costos y Presupuesto
Inocuidad Alimentaria
Cocina Caliente Il
Cultura y Gastronomia
Colombiana Il
Panaderia

Electiva Libre |

TOTAL CREDITOS

Asignatura Créditos

Desarrollo y Medio Ambiente
Organizacion de Eventos
Turismo Gastronémico
Etiqueta y Protocolo
Técnicas de Mesa y Bar
Cultura y Gastronomia
Latinoamericana

Pasteleria y Reposteria
TOTAL CREDITOS

Asignatura Créditos

Investigacion en la Gastronomia
Planeacién de la Produccién
Marco Legal Gastrondmico
Enologia

Electiva Complementaria
Practicas |

TOTAL CREDITOS
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