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UNIVERSIDAD CATOLICA &
WILUISAMIGO

RESOLUCION RECTORAL No. 14 DE 2018
(27 de abril de 2018)

Por medio de la cual se modifica el plan de estudios del programa de
Gastronomia, metodologia Presencial, ofrecido en la Universidad
Catdlica Luis Amigo, Sede Medellin.

EL RECTOR GENERAL DE LA UNIVERSIDAD CATOLICA LUIS AMIGO, en uso de
sus atribuciones legales y estatutarias, y

CONSIDERANDO QUE:

PRIMERO. La Universidad Catélica Luis Amigdé ofrece actualmente en la Sede
Medellin, el programa de Gastronomia, metodologia Presencial, segin Resolucién
6005 de 01 de 06 de 2012 expedida por el Ministerio de Educacion Nacional y cédigo
SNIES 101741.

SEGUNDO. Corresponde al Rector General, segun el literal h del Articulo 38 del
Estatuto General, autorizar mediante Resolucion Rectoral la modificacion de
programas de pregrado o de posgrado, tanto para la Sede Principal como para las
Seccionales, Centros Regionales u otros lugares donde llegaren a ofrecerse.

TERCERO. Conforme a lo establecido en el literal C del numeral 10.4.2.2 de la
Estructura Organica, es competencia del Comité Curricular del Programa: “Revisar
periodicamente el curriculo y cuidar de que se mantenga actualizado y en
consonancia con el desarrollo del conocimiento y las necesidades de la region”.

CUARTO. ElI Comité Curricular del programa de Gastronomia, metodologia
Presencial, seglin consta en el acta N° 10 del 22 de noviembre de 2017, estudid
ampliamente la modificacién en el plan de estudios y lo recomienda al Rector
General para su analisis y aprobacién.

QUINTO. EI Rector General, analizé la documentaciéon allegada y conceptud
favorablemente para realizar las respectivas modificaciones ya descritas.

RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO. Aprobar la modificacion del Plan de Estudios del programa de
Gastronomia, metodologia Presencial, ofrecido en la Sede Medellin, el cual se
describe a continuacién. Tendra una duraciéon de 144 Créditos Académicos
distribuidos en 8 niveles, conducentes al titulo de Profesional en Gastronomia:
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Nivel Curso Créditos Horas de Horas de |’ Total Horas de
académicos Trabajo Trabajo Trabajo
Presencial | Independi
ente

1 Contexto 2 32 64 96
Amigoniano vy '
Humanismo
Cristiano

1 Competencia 2 32 64 96
Fundamental en
Tic

1 Introduccion a 3 48 96 144
la Gastronomia

1 Identificacion de 1 16 32 48
los Alimentos.

1 Manipulacién 2 32 64 96
de los
Alimentos.

1 Caracteristicas 1 16 32 48
Organolépticas
de los
Alimentos.

1 Quimica de los 2 32 64 96
Alimentos.

1 Educacién y 2 64 32 96
Cocina
Profesional

1 Derecho 2 32 64 96
Laboral

1 Equipos e 1 16 32 48
Instalaciones de
la Cocina
Profesional :

SUB TOTAL NIVEL | 18 320 544 864

2 Antropologia y 2 32 64 96
Cosmovisiones

2 Competencias 2 32 64 96
Comunicativas

2 Nutricién y 2 32 64 96
Dietética

2 Cocina 2 64 32 96
Profesional |

2 Cocina Fria 2 64 32 96

2 Introduccion  a 2 64 32 96
la Panaderia,




Nivel Curso Créditos Horas de Horas de | Total Horas de
académicos Trabajo Trabajo Trabajo
Presencial | Independi
ente
Pasteleria y
Reposteria
2 Geografia 2 32 64 96
Turistica y
Gastronémica
de Colombia
2 Derecho 2 32 64 96
Comercial
2 Generalidades 2 32 64 96
del Proceso de
Investigacién y
Construcciéon de
Objetos de
Estudio
SUB TOTAL NIVEL Il 18 384 480 864
3 Seguridad y 1 16 32 48
Salud en el
Trabajo
3 Inglés | 4 64 128 192
3 Francés | 2 32 64 96
3 Conservacion y 1 32 16 48
Mantenimiento
de  Productos
Alimenticios
3 Cocina 2 64 32 96
Profesional Il
3 Cocina 2 64 32 96
Regional
Colombiana
3 Costos de 2 32 64 96
Alimentos y
Bebidas
3 Generalidades 2 32 64 96
Metodolégicas
desde la
Investigacion
Cuantitativa
3 Electivo | 2 32 64
4 Inglés Il 4 64 128




Nivel Curso Créditos Horas de Horas de | Total Horas de
académicos Trabajo Trabajo Trabajo
Presencial | Independi
ente
4 Francés Il 2 32 64 96
4 Gestion por 2 32 64 96
Procesos de
Alimentos y
Bebidas
4 Cocina Latino 2 64 32 96
Americana
4 Panaderia 2 64 32 96
4 Marketing 3 48 96 144
Gastronémico
4 Sistemas de 1 16 32 48
Calidad del
Sector
Gastronémico
4 Generalidades 2 32 64 96
Metodolégicas
desde la
Investigacion
Cualitativa
SUB TOTAL NIVEL IV 18 352 512 864
5 Desarrollo 2 32 64 96
Humano y
Formacién
Sociopolitica
5 Inglés IlI 4 64 128 192
5 Francés Il 2 32 64 96
5 Cocina 2 64 32 96
Mediterranea
5 Cocina 1 32 16 48
Alternativa
5 Informatica 2 32 64 96
Aplicada a la
Gastronomia
5 Investigacién 2 32 64 96
Gastronémica |
5 Electivo Il 3 48 96 144
SUB TOTAL NIVEL V 18 336 528




Nivel Curso Créditos Horas de Horas de | Total Horas de
académicos Trabajo Trabajo Trabajo
Presencial | Independi
ente
6 Nueva Cocina 2 64 32 96
Colombiana
6 Cocina Oriental 2 64 32 96
6 Productos 2 64 32 96
Lacteos y
Carnicos
6 Reposteria 2 64 32 96
6 Servicio al 1 16 32 48
Cliente
6 Mesa y Bar 1 16 32 48
6 Estadistica 3 48 96 144
Aplicada a la
Gastronomia
6 Investigacién 2 32 64 96
Gastronémica Il
6 Electivo Il 3 48 96 144
SUB TOTAL NIVEL VI 18 416 448 864
7 Etica y 2 32 64 96
Axiologia
7 Cocina 2 64 32 96
Francesa
7 Pasteleria 2 64 32 96
7 Enologia y 2 64 32 96
Maridaje
7 Mixologia 2 64 32 96
7 Gestion del 2 32 64 96
Talento
Humano
7 Disefio y 2 64 32 96
Evaluacion de
Mendls
7 Investigacién 2 32 64 96
Gastronémica
i
7 Electivo IV 2 32 64
SUB TOTAL NIVEL VII 18 448 416




Nivel Curso Créditos Horas de Horas de | Total Horas de
académicos Trabajo Trabajo Trabajo
Presencial | Independi
ente
8 Practicas 18 864 864
Empresariales
SUB TOTAL NIVEL Vil 18 864 864
TOTAL 144 2624 4288 6912

ARTICULO SEGUNDO. Aprobar el siguiente Plan de Equivalencias del Plan de
Estudios propuesto respecto al plan de Plan de Estudios Vigente del programa de
Gastronomia, metodologia Presencial, Sede Medellin:

Plan de Estudios Actual (144 créditos) Plan de Estudios Propuesto
(144 créditos)
Cédigo Curso Créditos Curso Créditos
Contexto Amigoniano y Contexto Amigoniano y
ASHO1 Humanismo Cristiano 2 Humanismo Cristiano 2
i Competencia Fundamental en
ATIO1 Competencia Fundamental 2 p ; )
en Tic ic
i6 Introduccion a la Gastronomia
GAQO1 Introduccion a la 6 ntro 3
Gastronomia
GA002 Identlflc_:aCIon de los 1 Identlflc_:amon de los 1
Alimentos Alimentos
GAOD3 Manlpqlamon de los 2 Mampqlacnon de los
Alimentos. Alimentos. 2
Caracteristicas Caracteristicas
GAD12 Organolgptlcas de los 1 Organol_eptlcas de los 1
Alimentos Alimentos
GA007 Quimica de los Alimentos. 1 Quimica de los Alimentos. 2
GA004 Educacién y Cocina 2 Educacién y Cocina
Profesional Profesional 2
Derecho Laboral 2
Equipos e Instalaciones de la 1 Equipos e Instalaciones de la 1
GA005 Cocina Profesional Cocina Profesional
GAQ06 Seguridad e Higiene 1 0
ASH02 Antropo!o_gia y 2 Antropo!ogia y 2
Cosmovisiones Cosmovisiones
LE002 | Competencias Comunicativas 2 Competencias Comunicativas 2
GA020 Nutricién y Dietética 1 Nutricin y Dietética
GA008 Cocina Profesional | 2 Cocina Profesional |




Plan de Estudios Actual (144 créditos)

Plan de Estudios Propuesto

(144_créditos)

Cdédigo Curso Créditos Curso Créditos
GA009 Garden Manger 1 Cocina Fria 2
Introduccion a la Panaderia, Introduccién a la Panaderia,
GA010 Pasteleria y Reposteria 2 Pasteleria y Reposteria 2
Geografia Turistica y 2
Gastronémica de Colombia
Generalidades del Proceso 2
AFI01 Generalidades de! Proceso 2 de Investigacién y
de Investigacion Construccion de Objetos de
Estudio
GA044 Riesgos Profesionales 1 Seguridad y S_alud enel
Trabajo 1
ALEO1 Ingles | 2 Ingles | 4
ALE11 Frances | 2 Frances | 2
Conservacién y Conservacion y 1
GA021 Mantenimiento de Productos 1 L
. e Mantenimiento de Productos
Alimenticios ) -
Alimenticios
GA013 Cocina Profesional Il Cocina Profesional Il 2
GA014 | Cocina Regional Colombiana Cocina Regional Colombiana 2
GAO11 Costos de Alimentos y 2 Costos de Alimentos y 2
Bebidas Bebidas
Construccién Teérica en Generalidades Metodolégicas 2
AF102 S 2 S
Procesos de Investigacion desde la Investigacion
Cuantitativa
GAEEO01 Electivo | 2 Electivo | 2
ALEQ2 Ingles I 2 Ingles Il 4
ALE12 Francés Il 2 Francés I 2
Gestién por Procesos de L
GAO018 Alimentos y Bebidas 3 Ges’_non por Proce§os de 2
Alimentos y Bebidas
GA025 Cocina Latino Americana 2 Cocina Latino Americana 2
GA022 Panaderia 2 Panaderia 2
GAO36 Marketing Gastrondmico 3 Marketing Gastronémico 3
Sistemas de Calidad del Sistemas de Calidad del 1
GA019 | Sector Gastrondmico 2 Sector Gastronémico




Plan de Estudios Actual (144 créditos)

Plan de Estudios Propuesto

(144 _créditos)

Caodigo Curso Créditos Curso Créditos
Procesos de Investigacion Generalidades Metodologicas
AFI03 | (Disefio Metodoldgico) 2 |desde la lInvestigacion | 2
Cualitativa
ASHO4 Desarrollo Humano y 2 Desarrollo Humano y 2
Formacion Sociopolitica Formaciéon Sociopolitica
ALEO3 Ingles Il 2 Ingles llI 4
ALEO5 Francés Il 2 Francés llI 2
GA028 Cocina Mediterranea 2 Cocina Mediterranea 2
GA015 Cocina Alternativa 1 Cocina Alternativa 1
. Informatica Aplicada a la Informatica Aplicada a la
GA026 - 3 -
Gastronémica Gastronomia 2
GA032 | Investigacion gastronomica | 2 Investigacion Gastronomica | 2
GAEEO04 Electiva Il 3 Electiva li 3
GA039 Nueva Cocina Colombiana 2 Nueva Cocina Colombiana 2
GA040 Cocina Oriental 2 Cocina Oriental 2
GAO34 Productos Lat’:teos y 2 Productos Lacteos y Carnicos 2
Charcuteria |
GA042 Reposteria 2 Reposteria 2
GA016 Servicio al Cliente 1 Servicio al Cliente 1
GA017 Mesa y Bar 1 Mesa y Bar 1
Estadistica Aplicada a la Estadistica Aplicada a la 3
GA030 Gastronomia 3 Gastronomia
GA038 | Investigacion Gastronomica I 2 Investigacion Gastronémica Il 2
GAEEO05 Electivo llI 3 Electivo Ill 3
ASHO3 Etica y Axiologia 2 Etica y Axiologia 2
GA033 Cocina Francesa 2 Cocina Francesa 2
GAO035 Pasteleria 2 Pasteleria 2
GA029 Enologia (vinos y aperitivos) 2 Enologia y Maridaje 2
GA043 Mixologia 2 Mixologia 2
Gestién del Talento Humano 2 Gestién del Talento Humano 2
GA023
GA037 | Disefio y Evaluacion de Men 2 Disefio y Evaluacion de Menl 2
GA045 Investigacion Gastronémica 2 Investigacién Gastrondmica




Plan de Estudios Actual (144 _créditos) Plan de Estudios Propuesto
(144 _créditos)
Cédigo Curso Créditos Curso Créditos
Productos Lacteos y
GAD4 Charcuteria ll 2
GAEEO03 Electiva IV 2 Electiva IV 2
Practicas | 18 )
Practicas || 18 Practicas Empresariales 18
Practicas Il 18
144 144
ARTICULO TERCERO. Aprobar el siguiente Régimen de Transicién:
Estrategias y Objetivo Fecha Fechade | Indicador de Recurso Responsable
acciones a de finalizacién | logro (para requerido
implementar inicio prevista cada (Fisicos,
;.  objetivo) tecnolégicos,
, financieros,
de talento
humano)
e Cursos Brindar a los | 2019-ll 2021-1 Al afio 2021 | Fisicos, Coordinador
Dirigidos | estudiantes el 100% de | tecnoldgicos, del Programa
cursos los financieros, de
dirigidos  que I estudiantes | talento
le permitan | del programa | humano
obtener  los | de
conocimientos | gastronomia
y las profesional
competencias estaran
propias de las cobijados
nuevas bajo la nueva
tematicas | estructura
dado el curricular.
aumento de
créditos
académicos E
ARTICULO CUARTO. Informar las modificaciones realizadas al programa de

Gastronomia, metodologia presencial, ofrecido en la Sede Medellin, al Ministerio de
Educacion Nacional, por medio del Sistema de Aseguramiento de la Calidad de la
Educacion Superior —Saces-, de conformidad con las normas vigentes.

ARTICULO QUINTO. Garantizar los derechos adquiridos de quienes en la actualidad
estén cursando el programa de Gastronomia, respecto del titulo y el plan de estudios

vigente.

ARTICULO SEXTO. Estas modificaciones iniciaran su implementacién tan pronto el
Ministerio de Educacién Nacional autorice los cambios respectivos y solo regiran paraQ

quienes se matriculen posteriormente a la autorizacién oficial.
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COMUNIQUESE Y CUMPLASE

de-@6s mil dieciocho

Dado en Medellin, a los veintisiete (27) dias del mes de abril
(2018).

El RECTOR GENERAL

El SECRETARIO GENERAL FRA




