CARRERA TECNICA
| PROFESIONAL

CRES
JORNADA DIURNO
Y NOCTURNO

OPERACION DE
SERVICIOS

GASTRONOMICOS



:POR QUE ESTUDIAR GASTRONOMIA
COMO CARRERA PROFESIONAL?

La CRES es una IES, Institucion de Educacién
Superior, Nuestros programas cuentan con
Registro Calificado otorgado por el Ministerio de
Educacion Nacional.

Nuestra carrera de nivel Técnico Profesional, te
forma para trabajar con todos los estandares de
calidad en el ramo de la hostelerio, bien sea en
cocina profesional, de hotel, de restaurante local o
en una cadena de produccion de alimentos.

El perfil profesional estGenmarcodo en lao
estandarizacion de los procesos culinarios,; de todo
tipo, brindando al profesional herromientas que
desarrollen su creatividad, y potencien su
conocimiento a nivel empresarial, con posibilidad
de practicas profesionales en Colombia o en
Europa.



PERFIL OCUPACIONAL

El egresado de Gastronomia de la CRES, es un
profesional experto en el uso de herromientas
practicas, con lao capacidad de ejercer la
actividad culinaria en cualquiera de sus
manifestaciones, siendo creativo, innovador, y
abierto a todas las manifestaciones culturales
que aportan en la presentacion de platos en
nuestra cultura nacional e internacional.
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SE PUEDE DESEMPENAR EN:

Hoteles, Restaurantes, Cruceros,
Lineas de produccién de
alimentos y bebidas o

Crear su propio RESTAURANTE

uestrd Regio’},
dodeHoy!

| N
Profesionales de b
.paraelMi

FORMACION ACADEMICA:
Técnico PROFESIONAL

TITULO: Técnico Profesional en
Operacién de Servicios Gastrondmicos

DURACION: 4 semestres + 1 practica
METODOLOGIA: Presencial
CREDITOS: 68

ESCUELA: Escuela de Hoteleria y

Gastronomia

Con el apoyo de:

¥ La educacion
Bl esde todos



PLAN DE ESTUDIOS - DIURNO/NOCTURNO
PERACION DE SERVICIOS GASTRONOMICOS

SEMESTRE 1 CREDITOS

-Fundamentos de matematicas
- Intro. a la gastronomia

- Cocina basica

- Manipulacion de alimentos

- Catedra Cres

- Técnicas de estudio

-Inglés 1

SEMESTRE 2 CREDITOS

- Estadistica
- Inventarios

- Panaderia y pasteleria

- Contabilidad |

- Comidas rapidas

- Conservacion de alimentos
-Inglés 2




PLAN DE ESTUDIOS - DIURNO/NOCTURNO
PERACION DE SERVICIOS GASTRONOMICOS

SEMESTRE 3 CREDITOS

- Preparacién de bebidas

- Cocina intermedia

- Pescados y mariscos

- Mercadeo y atencidn al cliente
- Electiva

- Sig. Salud Ocupacional
-Humanidades

-Inglés 3
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SEMESTRE 4 CREDITOS

- Cocina tipica Colombiana

- Cocina internacional

- Practica empresarial

- Etiqueta y protocolot

- Costos y presupuestos

- Seminario de investigacion

- Seminario de constitucidn pdlitica
-Inglés 4
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PROGRAMA
INTERNACIONAL

FORMACION ACADEMICA

Nuestros estudiantes han podido
tener movilidad académica para
realizar sus practicas y pasantias

Practicas remuneradas pasantias
con posibilidad laboral en el
exterior, cursos de alto nivel con
chefs de talla mundial.

PRACTICAS EN:

- CRUCEROS

-HOTELES
- RESTAURANTES
- CADENAS DE

PRODUCCION DE
ALIMENTOS

UNION EUROPEA ESPANA

CONVENIO DE PRACTICAS CON:




Los egresados son nuestra mejor
muestraq, se desempeﬁon en las
mejores cocinas de Colombia y del
mundo json nuestro orgullo!

@ 316 043 O110




