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Gastronomiay
Cocina Profesiona

”Colegiatura aportd en mi perfil profesional permitiéndome desa- “La Cole me permitid conocer, crecer, y construir un universo alrededor
rrollar conciencia en mi misma a la hora de desempeiarme en mi de las cocinas, me permitid sofiar y visualizarme por el mundo conocien-
labor prolfesional. Me hizo crecer como persona y como profesional do culturas, sueios )I/lrealidades. Compartiré con el mundo todo el cono-
creativa. cimiento aprendido.

Laura Cristina Restrepo Seqgura Jeronimo Sanchez Zapata

Profesional en Gastronomia y Cocina Profesional Profesional en Gastronomia y Cocina Profesional
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GASTRONOMIAY

COCINA PROFESIONAL

Una de las carreras de mayor proyeccion mundial, que nos
permite explorar el universo culinario desde la identidad,
la ciencia y la gestion, para transformar la alimentacion,
la nutricion y la economia, desde Ser Humano — Ser
Origen.

Transformacion consciente individual y social




Gastronomiay
ol SR Cocina Profesional
s S de Colegiatura

HIFTYY ™

Y e
b (Dsaensns .w
”o.o.o.o.-... P
seslsss@ePePes - - Desarrolla competencias individuales en cultura, ciencia y gestion para la expansion creati-
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| : - Re-significa y re-crea el quehacer de lo culinario/gastronémico.
- Permite la generacion de experiencias gastronémicas transformadoras, creativas, comuni-
cacionales: sensibles y afectivas.
- Posibilita disefar, plantear y materializar producciones innovadoras y funcionales, que res-
pondan a las necesidades del comensal contemporaneo.
- Promueve la generacion Bien-estar individual y comdn por medio de la creacion y la trans-
formacion de la cultura gastronémica/culinaria material e inmaterial.
- Forma en la capacidad de intervenir y desarrollar propuestas y politicas en relacion con el
quehacer de la cocina; asi como desarrollar proyectos acordes con las necesidades y tenden-

cias del mercado en cuanto a ciencia, cultura, técnica.
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Carrera profesional
Gastronomiay
Cocina Profesional

- Despliega competencias en gestion y administracion de recursos humanos y fisicos en el
sector de los alimentos y la restauracion.

- Propicia la vivencia de experiencias gastrondmicas multi-sensoriales.

- Participa en procesos investigativos, de exploracion gastrondmica, de programas de pro-
yeccion social y del desarrollo conceptual (creativo) de experiencias gastrondmicas para
diversos publicos.

- Abre las puertas para el disefio, produccion y servicio en eventos gastrondmicos en con-
textos comerciales, académicos, empresariales, culturales y sociales.

- Sustenta el proceso de aprendizaje a través de plataformas académicas que posibilitan
vivir experiencias con referentes de la ciudad, el pais y el mundo, desde una permanente ac-
tualizacion.

- Proporciona practicas profesionales que se desarrollan en reconocidas organizaciones de
la ciudad, el pais y el mundo.

- Tiene una planta docente altamente calificada, lo cual refleja |a calidad del programa.

- Plantea la modalidad de doble titulacion profesional.

- Es flexible con el nimero de créditos académicos que se matriculan cada semestre.

- Promueve la creacion del Perfil Original a través de las asignaturas flexibles, los cursos
abiertos, los entrenamientos, las diplomaturas, el Congreso Internacional OtroMundo, los
viajes institucionales, los ciclos de conferencias y otras actividades institucionales de carac-
ter nacional como internacional.

- Exhibe un precio de matricula competitivo y un amplio portafolio de financiacidn.

- Se desarrolla en medio de una campus natural e inspirador, dptimo para el aprendizaje,
equipado con aulas pedagadgicas, laboratorios, salas de computo y talleres.
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Campos de accion
profesional

El profesional en Gastronomia y Cocina Profesional de Colegiatura esta preparado
para desempenarse en cargos altamente cualificados, entre los que destacamos:

- Cocinero profesional corporativo y/o creativo, en servicios de la hospitalidad.

- Administrador, director o supervisor de empresas, centros de servicios, dependencias,
actividades y lineas de produccion del ambito de la cocina y la gastronomia.

- Desarrollador de productos alimenticios o planner de lineas de productos.

- Productor de eventos gastronomicos.

- Critico experto en el tema.

- Director de proyectos y procesos en industrias del sector de los alimentos.
- Generador de empresa en el sector gastronémico.

- Docente.

- Investigador.
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Plan de Estudios
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Haz parte de A8

I ® Nuestro equipo te enviara al correo electrénico la fecha y hora de la en-
co eg Iatu ra trevista de admision. Recuerda que, si te encuentras fuera de la ciudad,
tienes la posibilidad de realizarla de manera virtual.

en 3 pasos

U Una vez admitido recibirds desde Admisiones el instructivo para que ge-
< neres la liquidacion de tu matricula.

- Para iniciar el proceso es necesario que diligencies el formulario depre -
inscripcion para el periodo 2020-I.

- Cuando completes el formulario de pre-inscripcion, debes generar el des-
prendible de pago de la inscripcion. El valor de la inscripcion para el periodo
2020-1 es de: $187.200 (Ciento ochenta y siete mil doscientos pesos).

- Una vez hayas realizado el pago, recibirds en el correo registrado un
enlace, usuario y clave para que finalices el proceso de inscripcidn.

[

Importante: El pago es valido solamente durante el periodo para el cual te matriculas.
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Inversiony

formas de pago

Carrera

Profesional

Gastronomia

Cocina Profesional

En Colegiatura tu eliges cudntas materias y créditos académicos quieres cursar durante cada
semestre. El minimo de créditos académicos en las carreras profesionales es de 10 y el
maximo es de 18 para: Gastronomia y Cocina profesional. El costo de cada crédito académi-
co para el periodo 2020-1 es de $713.800 (Setecientos trece mil ochocientos pesos). Este
valor del crédito incluye los insumos necesarios para cada clase.
Importante: si estas matriculando el primer semestre, debes matricular el total de créditos
de éste.

Valor
Crédito
2020

10
(Créditos

1
(Créditos

12
(réditos

13
(réditos

14
(Créditos

15
(Créditos

16
(réditos

17
Créditos

(Créditos

18

713.800

7.138.000

7.851.800

7.566.600

9.279.400

9.993.200

10.707.000

11.420.800

12.134.600

12.848.400

En Colegiatura puedes financiar tu carrera universitaria y disefiar el plan de estudios, de
acuerdo con tu tiempo y tu presupuesto. Contactanos para conocer todos nuestros planes
de financiacién.

Nota: El primer semestre debe matricularse la totalidad de los créditos es decir 17 o 18 dependiendo del programa.
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COLEGIATURA

Sabemos que estas
interesado.

Conversemos.

316 589 67 74
E centralrel@colegiatura.edu.co
colegiatura.edu.co
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Institucion de Educacion Superior sujeta a inspeccion y vigilancia por el Ministerio de Educacion Nacional



