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Los jévenes egresados del programa Tecnologia en
Gastronomia y Arte Culinario del Politécnico
Internacional, son capaces de desarrollarse
laboralmente en cocina nacional e internacional,
pasteleria, enologia, barismo, cocteleria y servicio a la
mesa.
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CONTENIDOS DEL PROGRAMA

1 Competencias Comunicativas 4 Participacion Ciudadana
Cocina Basica Cocina Colombiana y de Arraigo
Panaderia Cocteleria
Orientacion a la Empleabilidad
2 Matemadtica Bdsica Proyectos |

Cocina Intermedia Informatica |

Pasteleria

Introduccioén al Servicio a la Mesa Barismo y Cultura Cafetera

Plan de Vida Etiqueta y Protocolo
Orientacion al Emprendimiento

Contabilidad y Control de Costos Proyectos Il

Cocina Internacional Inglés |

Reposteria

Bebidas

Montaje y Servicio en Restaurantes

www.politecnicointernacional.edu.c
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CONTENIDOS DEL PROGRAMA
8

6 Enologia |

Organizacién de Eventos
Empleabilidad |
Emprendimiento |
Proyectos Il

Enologia Il

Gestidn Gastrondmica
Empleabilidad Il
Emprendimiento Il
Proyectos IV

www.politecnicointernacional.edu.c
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Quimica Culinaria
Ruta Gastrondmica Regién Caribe
Electiva Disciplinar

Ruta Gastrondmica Regidén Pacifico
Electiva Disciplinar Il

Cocina Latinoamericana

Ruta Gastrondmica Cundiboyacense y
Santanderes

Electiva Disciplinar llI

Gestion de Proyectos |
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CONTENIDOS DEL PROGRAMA
1 1 Cocina Etnica de Oriente 1 4 e  Procesos Carnicos

Ruta Gastrondmica Eje Cafetero y Tolima

Gestion gastrondmica 1 5 e  Seguridad Industrial y Talento Humano
Gestion de Proyectos Laboratorio Bebidas
Practica Modalidad Emprendedora

1 2 Gestion del Comedor
Gestidon de Procesos

1 3 Compras y Abastecimientos
Procesos en Alimentos

www.politecnicointernacional.edu.c
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FUNDACION

Y DE LAS EMPRESAS ALIADAS
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Joef e experioncia

A través de esta estrategia de relacionamiento se
han desarrollado mds de 86 master class que han
beneficiado a la comunidad académica que
conforma el programa Técnico Profesional en
Operaciones Gastrondmicas.

Son estrategias que buscan lograr la fidelizacion de
estudiantes nuevos y antiguos por medio de
espacios para la ensefanza y el aprendizaje

Master Class

Oriol Gresa

Aprende a preparar una musaka de verduras y
bolofiesa vegana, para que sorprendas a tu
madre en este mes. especial

JUEVES 6 DE MAYO TIAM
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politecnicointernacional edu.co

Cocina
Colombiana

A cargo del
Chef Carlos Gaviria

Maestro e investigador gastronémico
de la Cocina Colombiana

iPrepdrate para
culinaria unica!

Master Class

Cocina .
Internacion

iCocina sin fronteras y explora
los placeres culinarios del mundo!

Jugves 10 | 6:00PM
de agosto | 3\ TUE G Live
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Semestralmente son mas de 100 estudiantes quienes
con objetivos académicos visitan el vifiedo ain karin

en villa de leyva

i<l B
6 estudiantes 9 estudiantes

3 docentes 3 docentes
*
B © 42 estudiantes 14 estudiantes
2 docentes 1 docentes
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iGracias por su atencion!
. - ¢Alguna inquietud?
" Contactenos

604 914 5494

nternacional.edu.c
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FECHA DE EMISION 1 DE NOVIEMBRE DE 2024



