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¢Por qué estudiar Gastronomia en el TECSU?

Porque contamos con talleres éptimos para desarrollarse en el campo

gastronémico, docentes preparados y calificados con amplia experiencia

-Poseer titulo de bachiller o acta de grado debidamente refrendados por el en el drea profesional, con el fin de garantizar una formacién practica e integral

Ministerio de Educacion. 2 ) i :
y asi entregar a la sociedad gastrénomos de vanguardia preparados para

-Copia de Cédula de Ciudadania, Certificado de Votacion. N
enfrentar los retos del mundo culinario.

Campo Laboral

El Técnologo Superior en Gastronomia podra desempefarse en:

[Z] -Ingreso directo sin curso de admision.

Dalll Vi B Empresas de alimentos y bebidas: hoteles, restaurantes, caterings.
'val BEINES el S EFI Sabados Intensivos

<. Modalidad Presencial Vespertino desde las 16h00 - 1900 @ Desde las 08h00 - 17h00. B Asesoria de procesos administrativos y operativos en establecimientos
Nocturno desde las 19h00 - 22h00. . .
de alimentos y bebidas.

DelL vi « Sabados presenciales cada B Cargos administrativos en establecimientos de alimentos y bebidas.
2 - P e Lunes a viernes
F Modalidad Hibrida Matutino desde las 07h00 - 08h30 15 dias (ambos horarios): mC ' imi : '

222 : y - L argos operativos en establecimientos de alimentos y bebidas.
(Clases en linea y presencial) Nocturno desde las 20h00 - 21h30. de 08h00 a 14h00.

B Desarrollo de emprendimientos gastronémicos.

B Disefio de cartas de restaurantes.

B Disefio de recetas y menus especializados.
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