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Hemos alcanzado grandes reconocimientos a nivel nacional
e internacional que certifican la excelencia y calidad en la
educacion superior, calidad docente e inclusién en cada
una de nuestras sedes y a nivel virtual.
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Programa por ciclos propedéuticos
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Titulo que otorga: Profesional en
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;Que debes SA ber
del programa?

e Entregamos uniformes e insumos de excelente calidad, incluidos
dentro de la matricula, con todos los estdndares requeridos.

e Ofrecemos dos momentos de prdctica profesional y
asignaturas prdcticas en todos los semestres para una
formacidén constante y aplicada.

e £l programa cuenta con dos lineas de profundizacién: food
design y alta pasteleria, para especializacion en dreas clave.

e Marketing gastronomico estd incluido en el plan de estudios,
preparando a los estudiantes para el dmbito empresarial.
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Como se ve la

felicidad
%

Somos la U de la Felicidad, con un enfoque transformador que

promueve el bienestar integral de nuestros estudiantes. Contamos
con acreditaciones internacionales (EQUAA, EQAA, QS STARS, AICE,
INVICTA) y una Acreditacion de Alta Calidad Multicampus, garantizando
estdndares elevados en todas nuestras sedes y modalidades.
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En AREANDINA, el programa de Gastronomia te forma con
una vision integral que posiciona la cocina como un campo
de estudio clave en la regién, promoviendo la cultura
colombiana a través de la gastronomia. Gracias a su
estructura por ciclos propedéuticos, podrds integrarte
rdpidamente al sector productivo. El plan de estudios
cubre todos los aspectos esenciales de la gastronomia,
desde cocina nacional e internacional hasta innovacion
tecnoldgica y administracion. Ademds, puedes optar
por énfasis en Marketing Gastronéomico o Alta
Pasteleria, combinando teoria y practica con un 70% de

experiencias académicas y profesionales.




Vive una

experiencia
internacional

En Areandina, puedes fortalecer tu perfil profesional y validar tu
titulo en EE.UU. para continuar tu formacion posgradual.
Ademds, podrias aplicar a vacantes laborales dispuestas en el
pais o aprovechar las oportunidades laborales que se abren en el
mercado estadounidense. Ofrecemos convenios con universidades
extranjeras para experiencias globales, y la Direccion Nacional de
Relaciones Internacionales promueve la movilidad académica
para tu crecimiento personal y profesional.

Bienestar

para tu cuerpo
y mente

Accede a escenarios deportivos y culturales de alta calidad en
nuestras sedes, incluyendo canchas de futbol, voleibol, baloncesto
y mds. Participa en grupos de tu interés y disfruta de consolas de
videojuegos y un gimnasio con entrenadores. Ademds, participa en
eventos de bienestar a través de nuestras comunicaciones
digitales, como charlas, transmisiones en vivo, podcasts y
orientaciones en salud y psicologia.
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