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OBJETIVO

Formar profesionales con compromiso social y sensibilidad humana, con capacidad
para indagar, analizar, interpretar, aplicar, construir y divulgar conocimiento (il para el
sector de alimentos y bebidas, mediante el estudio de las técnicas y tendencias propias
de la cultura gastrondmica.

— PERFIL PROFESIONAL

El profesional en gastronomia posee elementos para intervenir la planificacion,

organizacion, direccion y control en el sector gastrondmico, asi como en el disefio
y ejecucion de proyectos de investigacion en el area, de manera que se satisfagan
las demandas globales en términos de mercados, nutricion, soberania y seguridad
alimentaria, cultura, sostenibilidad, ciencia y tecnologia.

— PERFIL OCUPACIONAL

El profesional en gastronomia podra desempefiarse como: jefe de cocina; lider del
area de alimentos y bebidas; administrador de establecimientos gastrondmicos;
asesor en el disefio y montaje de empresas propias del sector HORECA (hoteles,
restaurantes y catering); investigador del patrimonio cultural, turistico y
gastronémico; generador de productos y servicios alimenticios y lineas de
produccion; formador en temas relacionados con su disciplina; emprendedor y
gestor de su propia empresa; consultor técnico y comercial del sector alimenticio;
asesor técnico en enologia y mixologia; analista de calidad; promotor y supervisor
de proyectos gastrondmicos.

PROCESO DE SELECCION DE ESTUDIANTES FINANCIACION

e Inscripcion por el sistema académico
en el sitio:
www.ucatolicaluisamigo.edu.co

e Menua Admisiones y Registro Académico
/ Inscripcion aspirantes.

 Boton Aspirante Pregrados.




VIGILADA

MINEDUCACION

NIVEL 1 (‘Créditos académicos)

* Contexto amigoniano y humanismo cristiano

¢ Competencias fundamentales en tic

o Introduccion a la gastronomia

o |dentificacion de los alimentos

* Manipulacion de los alimentos

o Caracteristicas organolépticas de los alimentos
 Quimica de los alimentos

 Educacion y cocina profesional

 Derecho laboral

 Equipos e instalaciones de la cocina profesional
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NIVEL 2 (‘Créditos académicos)

 Antropologia y cosmovisiones

o Competencias comunicativas

o Nutricion y dietética

 Cocina profesional |

 Cocina fria

o Introduccion a la panaderia, pasteleria y reposteria

 Geografia turistica y gastronémica de Colombia

e Derecho comercial

 Generalidades del proceso de investigacion y construccion
de objetos de estudio
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NIVEL 3 (‘Créditos académicos)

 Seguridad y salud en el trabajo

e Inglés |

o Francés |

 Conservacion y mantenimiento de productos alimenticios

 Cocina profesional Il

¢ Cocina regional colombiana

e Costos de alimentos y bebidas

 Generalidades metodoldgicas desde la investigacion
cuantitativa

e Electivo | 2

NN =N &=

N

NIVEL 4 (‘Créditos académicos)

e Inglés i

e Francés Il

e Gestion por procesos de alimentos y bebidas

 Cocina latinoamericana

¢ Panaderia

o Marketing gastronémico

o Sistemas de calidad del sector gastronémico

 Generalidades metodoldgicas desde la investigacion
cualitativa 2
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NIVEL 5 (‘Créditos académicos)

o Desarrollo humano y formacion sociopolitica
e Inglés Il

o Francés lll

¢ Cocina mediterranea

e Cocina alternativa

¢ Informatica aplicada a la gastronomia

o Investigacion gastrondmica |

e Electivo Il

NIVEL 6 (‘Créditos académicos)

* Nueva cocina colombiana

e Cocina oriental

e Productos lacteos y carnicos

* Reposteria

e Servicio al cliente

e Mesa y bar

o Estadistica aplicada a la gastronomia
¢ Investigacion gastronomica Il

e Electivo Il

NIVEL 7 (Créditos académicos)

o Etica y axiologia

 Cocina francesa

e Pasteleria

 Enologia y maridaje

o Mixologia

 Gestion del talento humano
 Disefio y evaluacion de mentis
* Investigacion gastronomica Il
e Electivo IV

NIVEL 8 (Créditos académicos)

 Practicas empresariales 18
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Disefio diagramacion: Oficina de Comunicaciones y R.R.P.P. - Imagenes de archivo para uso académico - Informacion actualizada a enero de 2025
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