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INI,:ORMATICA Y HERRAMIEI\{TAS DE INFORMACION ESTADISTICA DESCRIPTIVA

TECNICA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS COQNA FRIAI

MATEMATICAS GENERALES

SEMESTRE INTRODUCCION A LA GASTRONOMIA SEMESTRE E;):B'EAESC%LC':E'\T;E)'

COCINA BASICA

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION PROCESOS ADMINISTRATIVOS |

COCINA COLOMBIANA CATEDRA UNITECNARISTA i

ELECTIVA LIBRE ELECTIVA LIBRE I

ELECTIVA DE PROF.| EUECTVADEPROIE

COCINA INTERNACIONALI COCINA INTERNACIONAL |

{ 0 CATERING Y ORGANIZACION DE EVENTOS
SEMESTRE ;é;gig?igiii&j?m ” SEMESTRE ™ \ARKETING TURISTICO Y GASTRONOMICO
QUIMICA CULINARIA

PERFIL PROFESIONAL PERFIL OCUPACIONAL
La disciplina de la Gestiéon  El TECNOLOGO EN GESTION
gastronémica, abarca el drea GASTRONOMICA, egresado de la
administrativa y, en general, toda la  Fundaciéon Universitaria Antonio de
actividad relacionada con el tema Arévalo - UNITECNAR, podrd
gastronémico:  Cocina fria, cocina desempenarse en las diferentes
caliente, cocinas especificas, buenas  empresas del dmbito nacional e
prdcticas de manufacturas, conceptos internacional del sector comercial,

administrativos, etc. servicio y productivo en cargos como:

» Cocinero jefe.

” Jefe de partida o encargado de una
linea de produccioén.

»Primer cocinero.

El profesional egresado del programa
de TECNOLOGIA EN GESTION
GASTRONOMICA de la Fundaciéon
Universitaria  Antonio de Arévalo -

7 . »Sub chef.
UNITECNAR, est tad :
g CelP el SR el » Chef encargado.
» Ser gestor de su propia empresa. » Tener U BRI disiel o

» Desempefiarse  como  profesional gastronomico.

calificado en empresas privadas o
publicas del sector productivo,
comercial o de servicios en las dreas
de Cocina, Bares y Restaurante.

Mdltiples opciones de financiacién:

- . . y-
?Suf' & bancoAvvillas Serfinanza S e

LINEA DE ATENCION

UNITECNAR

FUNDACION UNIVERSITARIA ANTONIO DE AREVALO

PLAN DE ESTUDIO

GESTION DELTALENTO HUMANO

COSTOS Y PRESUPUESTO

COCINA FRIA I

COCINA CALIENTE Il

PANADERIA Y REPOSTERIA |

SEMESTRE PROCESOS ADMINISTRATIVOS I

NUTRICION Y DIETETICA

PRACTICA
PROFESIONAL

SEMESTRE

1. Obtén fdcimente tu volante de
matricula  visitando  la pdgina
www.unitecnareduco, solo  debes
registrar tus datos personales; o i
prefieres puedes acercarte a nuestra

oficina de admisiones en la sede
UNITECNAR.
2. Legdliza tu inscripcién  Online,

adjuntando con los requisitos solicitados
O visita nuestra oficina de admisiones
para entregarlos.

» Fotocopia de la cédula de
ciudadania o tarjeta  de
identidad, ampliada al 150%.

Fotocopia del diploma de
bachiller o constancia original
de trdmite.

. Pruebas  Saber 11
B) (cres)
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Cartagena: Av. Pedro de Heredia, Calle 49A # 31-45 Sector - Tesca * Tel.: 660 0671 Ext.: 1311 « Cels.: 310 203 7521 - 310 203 7474 - 310 203 7579 + e-mail: admisiones@unitecnar.edu.co
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Sincelejo: Cra 21 No. 25-59 Barrio La Maria * Teléfonos: 275 0853 Cels.: 311 664 8187 - 311 697 8865 + e-mail: admisiones@corposucre.edu.co
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