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PLAN DE
ESTUDIOS

SEMESTRE

Proyecto |
Gust{on,omlu
y Cocina

Historia de la
Gastronomia (LEO)

[

Patrimonio %
cliural regional y
nacional (LEO)

Técnicas Bdsicas de
odin

Prerrequisito, para todas las asignaturas
B o s

Comportamienfo
organizaciona

i
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alimentos

Teologia |

'

Experiencia
Formativa: Vida
Universitaria

— Nimero de
créditos

2

Proyecto I
Sistema culinario

®
Ingredientes de la
cocina colombiana
JPE) . .
Tecnicas de Ja cocina
colombiana

Fundamentacion en
tecnologia de los
alimentos

SEMESTRE

E Electiva
H Electiva

@ Componente proyectual
@ Cocina

@ Prerrequisito:
ser mayor de edad, 18 afios.

SEMESTRE

Proyecto Ill
Cocina
latinoamericana

Cocinas del @

mundo - técnicas

Panaderiay ®
Pasteleria

(técncos globles)

Gestion Financiera de
la Restauracion
(Hito: Ofimdtica Bdsica)

Higiene, seguridad y
regulacion de
alimentos

Opcion
complementaria

@ Gestion
@ Salud, bienestar y contexto

A Asignaturas en inglés.

SEMESTRE

Proyecto IV
Productos
colombianos

(Hito: English A2)

Barsmoy &
bebidas @

Planeacion
administrativa y
sistemas de gestion

Gastronomia p?m
grupos especiales

Gastronomia y
Salud Pablica

(Hito: Ofimdtica Infermedia)

Espirifu
3 Emprgndedor

Humanidades |

[

SEMESTRE

Proyecto V
Cafés y cacaos
especiales

e
Amasijos y dulces
colombianos

]
i

Vinos y @
Licores

. L K
Marketing turistico

y gastronomico (LEO)

Disefio de servicios *
y experiencias
(English) N

60 cr aprobados de prerrequisito

Opcion
4

Innovacién y emprendimiento

Humanidades y Ciencias Sociales

% Asignaturas compartidas con el
programa de Turismo.

SEMESTRE

Proyecto VI
Soberania alimentaria y
sostenibilidad
agroalimentaria y
clinaria
(Hito: English B1)

Seminario de Trabajo
Grado (LEO)

Técnicas culinarias
de vanguardia

80 Cr aprobados de premequisto

.. *
Gestion de la
Restauracion

Cocinas del Pacifico

T

Food design
2 (English)

A

Electiva

0

@ Opcién complementaria
@ Electivas

@ Prerrequisito:
Técnicas de cocina

SEMESTRE

Proyecto
de grado
(Hito: English B2)

Gestion de Ja
gastronomi

Institucional

Constitucion
politica
Opcion

complementaria

Electiva

|GASTRONOMIA Y ARTES CULINARIAS

SEMESTRE

Prdctica
profesional

Turismo gasfronomico

2 (blended / virtual)

Modelos de negocio
3 innovadores (blended /
virtval / English) o

Fiica

i
complementaria

Electiva

o0

144 Total créditos

Cada semestre es de 18 créditos

Snies: 108766 Duracién: 8 semestres Registro Calificado 016755 por 7 afios. Este programa se ofrece y desarrolla en Cali, Valle del Cauca. Formacién profesional universitaria. Vigilada Mineducacién Res. 12220 de 2016.

80 cr aprobodos de prerrequiso

60 e aprobados de prerrequisito

PERFIL DEL EGRESADO

El egresado del programa de Gastronomia y Artes
Culinarias serd un profesional integro, que se
destacara por su espiritu emprendedor, innovador y
su responsabilidad social, capaz de:

Cocinar haciendo un excelente uso de las herramientas
précticas del oficio.

Promover la gastronomia como un espacio de
creatividad y sublimacién del arte culinario.

Crear preparaciones y propuestas experienciales
culinarias, asi como productos que cumplan con
requerimientos nutricionales para consumidores
diversos.

Apoyar o disefiar emprendimientos gastronémicos
en linea con las necesidades cambiantes del mercado.

Interactuar con profesionales de otras dreas para

enerar alianzas que promuevan la Gastronomia y
?os Artes Culinarias como motor de desarrollo
socioeconémico sostenible.

PERFIL LABORAL

El gastrénomo de la Javeriana Cali podréa
desempeiiarse en los siguientes campos de accién:

Como gestor, chef ejecutivo, chef de cocina, sous
chef o chef de linea, en la industria gastronémica
(restaurantes, cafés, bares, casinos, hoteles,
catering, festivales y ferias).

Como chef o coordinador en proyectos comunitarios
y de gestién del patrimonio culinario.

Como asesor o chef de un equipo de nutricién y
salud, realizando asesorias a colegios, hospitales y
espacios similares.

Como asesor o parte de un equipo que genere
emprendimientos innovadores en espacios de
investigacién gastronémica de vanguardia (museos,
centros de aprendizaje, entic?ades estatales,
organizaciones no gubernamentales e iniciativas
comunitarias)

Como asesor, guia, coordinador o gerente de
estrategias de turismo sostenible en las que la
gastronomia sea un eje conceptual.



Catalina Vélez

Administradora de empresas y chef certificada por
el Atlanta Art Institute y el Cordon Bleu de Paris.

Tras varios afios de estar al frente de sus exitosos
restaurantes, KIVA y LUNA, referentes gastronémicos en la
ciudad.de Cali, la.reconocida chef colombiana ahora
dedica su tiempo a la investigacién de la alimentacién
saludable y al oficio quegjercen los agricultores campesinos y
las cocineras tradicionales. Su propésite: crear un concepto
alineado con su filosofia de Vida.

. Bernardo Pena

Asi, esta chef convierte su cocina en vehiculo para genérar bienestar a
todos los eslabones de la cadena alimentaria: visibilizando el trabajo de
arfesanos culinarios del pais, enalteciendo el producto local,
promoviendo su consumo ético y propendiendo por la vida digna de
quienes mantienen vivas las tradiciones culinarias del pais.

Hoy su cocina y pensamiento, se refleja en DOMINGO DE VEREDA, un
nuevo concepto “gastrosocial” de restaurante integrado a una nutrida
tienda con productos locales, étnicos — gourmets, provenientes de todos los
rincones de Colombia, que se identifican con la misma impronta: “ser
amigable con la tierra”.



i Por qué estudiar

GASTRONOMIA
Y ARTES CULINARIAS

en la Javeriana Cali

Formamos profesionales en

8 semesires

incluida la préctica estudiantil.
o

Unico programa de
formacién profesional |
en la region con una visién
transdisci5|inario de la Gastronemia.
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e innovacion ¢ -
aplicada para la identificacion de " > 4 leres con
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valor para el secfor gastronémico:| g i - & a nivel nacional'e
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Fg'r’ra|ecimient6 del patrimonio’
g'astronomlco colomblcmo.
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Laboratorios de ‘»‘Auxilio ecé6nomico

gas*.ror:’oTIGA)I’. dem & ¥ para residencia nacional o
B RS O2, AT NOITOS internacional para chef.

Creados con el concepto de infegrar En esta prdctica los estudiantes aprenderdn
tecnologia, gastronomia y procesos técnicas culinarias propias de la regién
fisico-quimicos de los alimentos. Ademds, : o pais donde viaie.
incentiva la creacién y disefio de

experiencias gastronémicas innovadoras. i
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INTERNACIONALIZACION

Ademds de su residencia de chef, nuestros estudiantes de Gastronomia cuentan con
oportunidades de movilidad internacional. Pueden cursar un semestre, realizar su prdctica
profesional y participar en diferentes misiones académicas en el exterior.

IL: Maria José Toro



Ph. Andrés Castillo
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