*Vigilada MinEducacién

I CORPORACION UNIVERSITARIA

UNITEC

NOLOGIA

EN GESTION
GASTRONOMICA
Y SOMMELIER

++++ SNIES: 106526

. Modalidad: Presencial
Duracion estima_da: 6 semestres
Jornada: Diurna - Nocturna

DESCRIPCION DEL
+ PROGRAMA -

Lleva tu talento a otro nivel y demuestra tus habilidades de
cocina al mundo. Aprende el arte culinario, sinébnimo de
originalidad, creatividad y expresion artistica, aprovechando
las caracteristicas nutricionales de los alimentos, con
excelentes técnicas de produccién y servicio. Desarrolla tus
sentidos logrando un balance creativo en tus emplatados.

Conviértete en un experto Sommelier aprendiendo los
fundamentos de enologia, cata de vinos, bebidas espirituosas,
licores digestivos y aperitivos; reconoce el maridaje como la
combinacion y armonia entre los platos y vinos para ser
sugeridos a los clientes.

Libera tu potencial con un programa de doble especialidad, sé
un Tecndlogo en Gestién Gastrondmica y Sommelier de Unitec.

BENEFICIOS Y DIFERENCIALES
+ DEL PROGRAMA -+

¢ Aprende en nuestro completo y amplio Centro Gastronémico
con tres pisos dedicados unicamente al desarrollo practico
de las preparaciones y dinamicas del programa.

e Participa de las misiones académicas nacionales e
internacionales, encuentros, talleres practicos, fortalece tus
técnicas en alimentos y bebidas.

¢ Cuenta con un set de cuchillos, dos uniformes e insumos
incluidos en el valor de tu matricula.

+ INTERNACIONALES_+

Argentina México
Peru Brasil

Encuentra los paises y convenios que aplican para cada programa en
www.unitec.edu.co/convenios-internacionales




+CARGOS A OCUPAR-

Como Tecndlogo en Gestion Gastrondmica y Sommelier de

INFORMACION
GENERAL:

SNIES: 106526 . | ’ Unitec podras trabajar como:
Szgcl)\s:::?o‘r;]al:/llfg\lagg > Ve * Coordinador en las diferentes areas de los establecimientos
21271 del 11 de_octutzre de 3 y 3 5 gastronémicos.
R A * Supervisor de dreas de alimentos y bebidas en hoteles,
Titulo que otorga: ~ ~ clubes, casinos y hospitales.
Tecnologo en Gestion : ¢ Disenador o preparador de menus de la cocina nacional o
Gastronémica y Sommelier . \ = internacional.
Modalidad: 2 = * Diseflador de cartas nacionales e internacionales.
Presencial ¢ Disefador de cartas de vinos y cervezas.
Dufacionlostitiia: * Organizador y realizador de eventos
6 semestres ‘ Y, * Diseniador y realizador de proyectos de investigacion sobre
S : > el patrimonio gastronémico nacional.
Diurna - Nocturna o | e Barman, Barista, MIXOlOgO.

 Cargos internacionales en tematicas como alimentos y
bebidas, patrimonio.
* Organizador de eventos.

Lugar de desarrollo:
Bogota — Colombia
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ESCUELA DE ARTES Y CIENCIAS DE LA
COMUNICACION

UNITEC EN

CIFRAS

e Mas de 42 afnos

* Mas de 3.700
estudiantes

¢ 20.058 egresados

® 24 programas
académicos

ESCUELA DE CIENCIAS ECONOMICAS Y
ADMINISTRATIVAS

i A o ESCUELA DE INGENIERIAS
INVESTIGACION W= A/
ED4I grupos de investigacion en %’\ ESCUELA DE CIENCIAS SOCIALES
olciencias T~ 8 £ y
‘ * 24 Proyectos de investigacion ; > JURIDICAS Y HUMANAS
activos "

o Conoce nuestros programas

DANDO CLICK AQUI

RECURSOS
BIBLIOTECA

¢ 13.820 Titulos
® 22.418 ejemplares

PLANTA FiSICA

® 6 sedes
e 2 |laboratorios
¢ 34 aulas especializadas

" e 57 salones www.unitec.edu.co
e
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