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INTERNACIONAL 80 0

Como estudiante de Gastronomia y Artes UniverSidudes

Culinarias cuentas con varias oportunidades

de movilidad internacional. Puedes realizar: en los 5 continentes,

alrededor del mundo,
- Residencia internacional para chef. gracias a nuestras
- Misiones académicas internacionales. redes y convenios
- Semestre Académico Internacional - SAI. internacionales.

- Practicas y pasantias a nivel internacional.
- Cursos en escuelas de verano
internacionales.

En convenio con la
Universidad de Deusto, los
estudiantes del programa de
Gastronomia y Artes Culinarias
estuvieron en una Mision
Académica en Bilbao, una de
las regiones gastronémicas
con mayor posicionamiento y
proyeccién en el mundo.



PLAN DE ESTUDIOS - GASTRONOMIA Y ARTES CULINARIAS
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Proyecto |

Gastronomia y
Cocina

Historia de la
Gastronomia (LEQ)

Patrimonio #
cultural regional y
nacional (LEO)

Técnicas Basicas
de Cocina

Prerrequisito para todas las
asignaturas de la linea de cocina

Comportamiento
organizacional

Quimica nutricional
y bioquimica de los
alimentos

Teologia |

Experiencia
Formativa: Vida
Universitaria

Nimero de
créditos
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Proyecto Il Proyecto Il
Sistema Cocina
culinario latinoamericana

(FORJA)

Ingredientes de la Cocinas del mundo

cocina colombiana - técnicas
Técnicas de la Panaderia y
Pasteleria

cocina colombiana

(técnicas globales)

Emg%g‘oﬁgt?g'gg Gestion Financiera
10log de la Restauracion
los alimentos

. Higiene, seguridad

Electiva y regulacion de

alimentos

Electiva Opcion

complementaria

@ Proyectos en gastronomia @
@ Cocina

@ Prerrequisito: A
ser mayor de edad, 18 anos.

Prerequisito de Inglés

SEMESTRE

Proyecto IV
Productos
colombianos

Barismo y Gy
bebidas

Planeacion
administrativa y
sistemas de gestion

Gastronomia para
grupos especiales

Gastronomia y
Salud Publica

Espiritu
3 Emprendedor

Humanidades |

Gestion
Salud, bienestar y contexto

Asignaturas en inglés.

Prerequisito de Informatica

SEMESTRE

Proyecto V Cafés
y cacaos
especiales

Amasijos y dulces
colombianos

Vinos 'y @
Licores

Marketing %
turistico y
gastronomico (LEO)

3 Disefio de servicios %
y experiencias

60 cr aprobados de prerrequisito

Opcion
complementaria

Innovacion y emprendimiento
Humanidades y Ciencias Sociales

Y Asignaturas compartidas con el

programa de Turismo.

SEMESTRE

Proyecto VI
Soberania
alimentariay
sostenibilidad
agroalimentaria y
culinaria

Seminario de
Trabajo Grado
(LEO)

Técnicas
culinarias de
vanguardia

80 cr aprobados Ge prerrequisio

- *
Gestion de la
Restauracion

Cocinas del
Pacifico

60 cr aprobados de prerrequisito

2  Food design
A

60 cr aprobados de prerrequisito

Electiva

@ Opcion complementaria
@ CElectivas

SEMESTRE

Proyecto de
grado

Gestion de la
gastronomia
institucional

Constitucion
politica

Opcion
complementaria

Electiva

SEMESTRE

Practica
profesional

Turismo
gastrondmico
(blended / virtual)

80 cr aprobados de prerrequisito

Modelos de negocio
3 innovadores (blended
/ virtual) A

80 cr aprobados de prerrequisito

Etica
60 or aprobados de prerrequisito

Opcion
complementaria

Electiva

144 créditos




El gastrénomo javeriano es un profesional
integro con la capacidad de crear
experiencias culinarias y productos que
cumplan con requerimientos nutricionales
para consumidores diversos. Se destaca por
promover la gastronomia como un espacio de
creatividad y sublimacién del arte culinario; y
por apoyar o disefiar emprendimientos
gastronémicos en linea con las necesidades
cambiantes del mercado y en pro del
desarrollo socioeconémico sostenible de
nuestra regién o pais.

¢En qué podrds trabajar como
gastronomo?

"El gusto por manipular alimentos lo
adquiri desde pequefia. Yo era la

. . que lideraba las recetas en las
- Como gestor, chef ejecutivo, chef de

cocina, sous chef o chef de linea en
la industria gastronémica (restau-
rantes, cafés, bares, casinos,
hoteles, catering, festivales y ferias).

celebraciones de mi familia, me
gustaba experimentar con ingredientes
y cocinarles a mis papds, asi descubri
que Gastronomia era lo que queria

estudiar de grande. Elegi la Javeriana

- Como chef o coordinador en proyectos

comunitarios y de gestién del patrimo-
nio culinario.

Cali para formarme porque el plan de
estudios tiene el enfoque que yo quiero
darle a mi carrera profesional, ya que un

- Como asesor o chef de un equipo gastrénomo no solo sigue el paso a paso

de nutricién y salud, realizando
asesorias a colegios, hospitales y
espacios similares.

- Como asesor o parte de un equipo
que genere emprendimientos innova-
dores en espacios de investigacién
gastronémica de vanguardia.

-Como asesor, guia, coordinador o
gerente de estrategias de turismo

sostenible en las que la gastronomia sea

un eje conceptual.

de una preparacién, sino que conoce la
historia y el contexto de un plato.
Ademads, nos ensefian de storytelling de
la gastronomia, que son todas esas
historias que por afios se han contado
en el mundo a través de la comida y
eso me gusta bastante".

Lina Marulanda,

estudiante de Gastronomia y
Artes Culinarias



i Por qué estudiar

. presperys  GASTRONOMIA

incuida ba précic Y ARTES CULINARIAS

/‘ en la Javeriana Cali?

Unicol/programa ' alleres de
formacion profesion \ ocido
en la region con una
visién transdisciplinaria d
lar Gas%noml'a.
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Contamos con h | JIXIIO econ6MiCO
laboratorios de 1 residenéia nacional o
Gastronomia y de - al para chef,

Ciencias de los Alimentos,
creados con el concepto de integrar
tecnologia, gastronomia y procesos
fisico-quimicos de los alimentos. Ademés,  m—
incentiva la creacién y disefio de

experiencias gastronémicas innovadoras.

prenderds técnicas culinarias
dias de la regién o pais donde viajes.



GASTRONOMIA Y ARTES
JAVERIANA ., CULINARIAS

Mezcla tu creatividad y el conocimiento tradicional
e innova en las artes culinarias para liderar
experiencias memorables.

Para mayor informacién

contacto@javerianacali.edu.co

€ FuturosJaverianos @FuturosJaverianos
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Este programa se ofrece y se desarrolla en Cali, Valle del Cauca. Formacién profesional universitaria
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