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Presentacion

El programa de gastronomia forma profesionales con conciencia
critica, ética y social, que contribuyan al desarrollo integral de la
sociedad, por medio de un proceso educativo con calidad, que genere,
conserve y permita divulgar el conocimiento cientifico, tecnoldgico y
cultural, posicionando a los graduados como profesionales idoneos e
integros del sector de alimentos y bebidas.

Objetivo general

Formar integralmente profesionales de la gastronomia con altas
competencias teoricas, investigativas y practicas, para un desempefio
profesional con calidad; con especial énfasis en la administracién del
sector de alimentos y bebidas.

Capacidad de resolucion de problemas
Domina las técnicas de cocina profesional

Aplica en los diferentes contextos la teoria y practica propia de los
procesos gastronémicos.

Demuestra capacidad critica y autocritica

Competente en el drea administrativa del sector de alimentos y
bebidas.

Innova y crea productos gastrondmicos.

Conocedor de los sistemas de calidad establecidos en el ambito
gastrondémico.

Demuestra compromiso ético con su profesion y sus acciones
Sensible ante las realidades sociales y el compromiso ético.
Interactla desde las dimensiones axioldgicas.

Conserva, promueve Yy transforma las diferentes culturas
gastrondmicas.

Adapta las tendencias culinarias a las nuevas tecnologias.
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Perfil ocupacional

El profesional en gastronomia podra desempefiarse como:
Gerente de alimentos y bebidas
Administrador de establecimientos turisticos y gastronémicos

Asesorar en el disefio y montaje de empresas propias del sector
de la restauracion

Investigador del patrimonio gastronémico nacional e internacional
Lider del area de alimentos y bebidas en el sector gastronémico
Generador de productos alimenticios y lineas de produccion
Formador en temas relacionados con su area de dominio.

Creacion de su propia empresa.

Plan de estudios

» . Nivel I
Introduccién a la gastronomia.

Educacion y cocina profesional.
Manipulacion de alimentos.
Identificacion de los alimentos.
Competencias fundamentales en tic.
Contexto amigoniano y humanismo.
Riesgos profesionales.

Nutricién y dietética.

Seguridad e higiene
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Nivel 1l

Costos de alimentos y bebidas.

Caracteristicas organolépticas de los alimentos.
Cocina profesional I.

Garden manger.

Introduccion a la panaderia, pasteleria y reposteria.
Gestion del talento humano.

Generalidades del proceso de investigacion.
Antropologia y cosmovisiones.

Equipos e instalaciones.

Quimica de los alimentos.

Competencias comunicativas.
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Créditos Académicos

Nivel I

Cocina profesional II.
Cocina regional colombiana.
Cocina alternativa.
Sistemas de calidad del sector gastronémico.
Electiva derecho laboral.
Francés I.
Conservacion y mantenimiento de productos
alimenticios.
Construccion tedrica de la investigacion.
e Ingles I.
e Inglés II.




Plan de estudios
Nivel IV

Marketing gastrondmico.

Panaderia.

Gestidn por procesos de alimentos y bebidas.
Francés II.

Inglés III.

Inglés IV.

Procesos de investigacion disefio metodoldgico.
Cocina latino americana.
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Nivel V

Desarrollo humano y formacidn socio politica.
Informatica aplicada a la gastronomia.

Inglés V.

Inglés VI.

Cocina mediterranea.

Francés III.

Electiva escandallo y estandarizacion.
Investigacion gastrondmica I.
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Nivel VI

Electiva Barismo.

Investigacién gastrondémica II.
Estadista aplicada a la gastronomia.
Reposteria.

Nueva cocina colombiana.
Productos lacteos y charcuteria I.
Cocina oriental.

Mesa y bar.

Servicio al cliente.

Créditos Académicos
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Nivel VI
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Etica y axiologia.

Cocina francesa.

Productos lacteos y charcuteria II.
Pasteleria.

Enologia (vinos y aperitivos).
Mixologia.

Disefio y evaluacion de menus.
Electiva garnish.

Investigacién gastronémica III.
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Practica I.
Practica II.
Practica III.

Generalidades
TITULO QUE OTORGA: Profesional en Gastronomia.

DURACION: 144 créditos.
METODOLOGIA: Presencial.
FINANCIACION

La Universidad ofrece crédito a los estudiantes a través de diferentes
entidades financieras del sector publico y privado.

PROCESO DE SELECCION DE ESTUDIANTES

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

e  Menlu Admisiones y Registro Académico / Inscripcion
Aspirantes.

Boton Aspirante Pregrados.

LUGAR DONDE SE OFRECE

Medellin
Transversal 51 A No. 67 B 90
Tel.: 4487666 - ext. 9904

Facultad de Ciencias Administrativas, Econémicas y Contables
ext. 9750 - 9539
Correo: gastronomia@amigo.edu.co

Mas informacion: www.ucatolicaluisamigo.edu.co



