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La necesidad de formar profesionales en Gastronomia que centren su reflexion en el
constante desarrollo socioeconomico de las regiones y el pais, que se deriva del vinculo
estrecho entre turismo y gastronomia es cada vez es mas evidente. Al igual que el creciente
interés de las organizaciones sociales en la salvaguardia de las cocinas tradicionales.

¢:Qué esta haciendo la academia para responder a estos procesos?
La Pontificia Universidad Javeriana Cali propone con el programa de Gastronomia y Artes

Culinarias una mirada convergente de los saberes tradicionales en relacion con las artes
culinarias, las ciencias de la salud, la gestion y el emprendimiento, para formar profesionales
que pongan en valor la cultura y creen modelos de negocios innovadores en gastronomia,

que posibiliten tanto emprendimientos como intra-emprendimientos.




;Por qué estudiar Gastronomia y Artes Culinarias
en la Javeriana Cali?
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PERFIL DEL EGRESADO

El egresado del programa de Gastronomia y Artes
Culinarias sera 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 practicas del oficio.

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

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

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

Interactuar con profesionales de otras areas para
generar alianzas que promuevan la Gastronomia y
las Artes Culinarias como motor de desarrollo
socioeconomico sostenible.

PERFIL LABORAL

El gastronomo de la Javeriana Cali podra
desempenarse en los siguientes campos de
accion:

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 gestion del patrimonio
culinario.

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

Como asesor o parte de un equipo que genere
emprendimientos innovadores en espacios de
investigacion gastronomica de vanguardia
(museos, centros de aprendizaje, entidades
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.




Yihad Ghattas
Panadero y propietario de Baraka Ancestral

“Es muy valioso que una institucion como la
Javeriana Cali le dé la importancia que tiene la
gastronomia para un pais. La cultura forma las
bases de una sociedad y gran parte de esta se
forja en la cocina. Esto demuestra un respeto por
la tradicion. El tema de panaderia y pasteleria
que comprende la carrera de Gastronomia y
Artes Culinarias responde a la importancia de las
técnicas antiguas y locales, y al entendimiento de ,"
los ingredientes. Este enfoque es el cambio de
consciencia que se busca al estudiar cocina mas
alla de una moda. Quienes estan detras de los *
fogones saben el esfuerzo que hay y el amor a

darle de comer a otros, de servir".
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INTERNACIONAL

Ademas de su residencia de chef, nuestros estudiantes de Gastronomia
cuentan con multiples oportunidades de movilidad internacional. Pueden
cursar un semestre, tomar cursos en escuelas de verano, realizar su practica
profesional y participar en diferentes misiones académicas en el exterior.

! AEROPORTO DI MILANO-MALPENSA ‘i
) _11 JUN 2e:e
{l== ARRIVAL 2

N ABCDR123
SocD01234

2 4
s N
DEPARTED N

= ”,
- W\
EW EO/)
PETRLLYN

@g; ‘l!"‘ R
TOURTIERE

- @, -
: om — @ PELMENI

‘a

%

SALCHICHA

Fisi Q\.“‘r
FANDCHIPS W
B2 '&\
LASAGNA @ L !
(:.:,‘ @,.\ .‘,“1\_ . A =
‘@ RATATOUILLE f 5 v
e PAELLA .. .- ’
CHEESEBURGER KEBAB " ’7 d ) @
LTS ~ DUMPLINGS
TACOS @) .- &

, '&'\\"F'
C - i T
ce:v TOKTJ ’\\l/(LsJM ~ ) R
" @e

NASI GORENG

A
PASTEL
DE CARNE



Pontificia Universidad

JAVERIANA

Cali

Vigilada Mineducacion Res. 12220 de 2016

GASTRONOMIA Y
ARTES CULINARIAS

Para mayor informacion

contacto@javerianacali.edu.co
https://www.javerianacali.edu.co/programas/mercadeo

ﬁ FuturosJaverianos @ @FuturosJaverianos

www.javerianacali.edu.co

SNIES 108766 - Dur. 8 sem. diurna - 144 créditos - Reg. Cal. 016755 por 7 afoss.
Este programa se ofrece y se desarrolla en Cali, Valle del Cauca. Formacion profesional universitaria.
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