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Introduccion a la
Hoteleria y
Gastronomia

Legislacion e Higiene
Alimentaria

Conservacion e
Industrializacion de

Alimentos
3
Gastronomia
Colombiana
3

Estadistica

| F | 3

Catering, Banquetes y
Buffets

3

Organizacion de
Eventos Congresos y
Convenciones

Direccion de
Establecimientos
Gastronémicos
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Patrimonio Cultural y
Gastronémico

Geografia Nacional e
Internacional

Contabilidad General

[ F | 3

Nutricion y Diseno de

Menus
3
Gastronomia
Internacional
3

Calidad y Certificacion
en Hoteles y
Restaurantes

Formulacion y
Evaluacion de
Proyectos Hoteleros y
Gastronomicos

Desarrollo de
Productos Hoteleros y
Gastronomicos
Innovadores

ADMINISTRACION HOTELERA Y

GASTRONOMICA
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Métodos Investigativos

3 HE 6
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Sistemas Hoteleros y

Gastronomicos GRSl

3 HE 6

Legislaciéon Hotelera
AHG
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Costos Hoteleros y
Gastronomicos

3 3
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Cultura del Servicio

Microeconomia

Turismo, Ecologia y Cata y Cultura
Desarrollo Sostenible Vitivinicola
3 3

Auditoria Hotelera e
Ingresos de Hoteles

3 3
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Gestion del Talento
Humano

[ F | 3

Matematica Financiera

Practica
““ ’

Administracion
Financiera

3 3

Direccion Ejecutiva de
Ama de Llaves

Reconocimiento
de Créditos 5

Emprendimiento: 3 Créditos

Matematicas

1| 3

Fundamentos de
Servicio al Cliente

3

Logistica en Empresas
Hoteleras y
Gastronomicas

Servicio de Alimentos y
Bebidas

Presupuestos Hoteleros
y Gastronomicos

Fundamentos de
Mercadeo

3

Marketing Hotelero y
Gastronoémico

Opcion de Grado

o

Proceso Administrativo

[ F | 3

Cultura Ambiental

1| 3

Electiva |
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Electiva Il

3

Electiva Il
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Electiva IV

3
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