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Nuestro
programa

Desde el programa nos proponemos formar
profesionales de la gastronomia con un alto
enfoque en la sostenibilidad, el aprovecha-
miento de los saberes ancestrales, la diver-
sidad de recursos naturales que ofrece
biodiversidad colombiana y el rico patrimo-
nio cultural del pais con proyeccion interna-
cional, orientaciéon al emprendimiento, la
innovacion y la gestion de establecimientos
gastrondmicos que aporten significativa-
mente al crecimiento y la competitividad
del subsector de turismo, hoteleria, gastro-
nomia y alimentos.

Proyeccion
Profesional

El Profesional en Gastronomia estara en
capacidad de desempefarse como:

» Gerente, director, jefe o administrador de
restaurantes, bares, gastrobares, servicios
de catering, cafés, casas de banquetesy
autoservicios.

» Gerente, director, jefe, coordinador o
supervisor de alimentos y bebidas en
hoteles, clubes, establecimientos de

hospitalidad y programas de alimentaciéon

y seguridad alimentaria.

* Chef o jefe de cocina en restaurantes,
hoteles, servicios de catering, estableci-
mientos de hospitalidad y programas de
alimentacion.

* Emprendedor o innovador para establecer

negocios gastronémicos para el sector
privado y publico.

* Investigador en temas gastronémicos,

alimentarios y salvaguarda del patrimonio

de cocina tradicional.

Nos
caracterizamos por

» La formacion para la gestion de estableci-
mientos gastronémicos y los departa-
mentos de alimentos y bebidas en
hoteles, clubes y otros establecimientos
de hospitalidad.

* Promovemos la salvaguarda del patrimo-
nio cultural a través de la gastronomia.

* Integramos la sostenibilidad en todos los
procesos gastrondmicos.

* Aunamos esfuerzos con entes publicos y
privados para la conservacion de las
cocinas tradiciones de Colombia.

* Orientamos la formacién hacia la innova-
cion, la investigacion y el emprendimien-
to desde la gastronomia.

* Contamos con escenarios de practica
empresarial, a través de diferentes
convenios.

* Realizamos salidas pedagdgicas, a
diferentes destinos nacionales e interna-
cionales, con el fin de estudiar su patri-
monio gastronémico.

* Incluimos la formacién en inglés en el
plan de estudios y la posibilidad de otro
idioma.

« Utilizamos tecnologias para el sector
gastrondmico y simuladores en los
procesos formativos.




Investigacion

Semilleros de investigacion:

e (Castronomia Tradicional y Ancestral

e Técnicasy Tendencias culinarias InternaCionaIizaCién

Grupos:

* Hacemos parte de la Confederacion
Panamericana de Escuelas de Hoteleria,
Gastronomia y turismo (CONPEHT), la cual

¢ Responsabilidad Social Ambiental GIRSA cuenta con 127 instituciones educativas

afiliadas, de América y Europa.

e Reflexion Econdmica, Administrativa y
Contable REAC

e Economia circulary emprendimiento
* Existen convenios con instituciones

E . d educativas que permite la movilidad
SpaCIOS e internacional, en particular: La Universidad

(] (]
a prend Izaje de Oriente — México, La Universidad

Ricardo -Palma -Peru y la Universidad de
Reims — Francia.

* Contamos con el laboratorio de gastronomia,
gue integran diferentes areas: produccion de
alimentos y bebidas, bar, eventos y conserva-
cion de alimentos.

* Aulas de sistemas equipadas con software
especializado en gastronomia.

* Escenarios de practicas en diferentes organi-
zaciones relacionadas con la gastronomia. - »
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Contactanos

Bogota
(+60 1) 254 47 50
inscripciones@libertadores.edu.co
Carrera 16 No. 63A - 68. Edificio Bolivar

Cartagena
(+ 60 5) 656 85 34
Celular: 317 383 45 38
inscripciones@libertadores.edu.co
Calle 31 No.19 - 51. Pie de |la Popa

Linea de Whatsapp (%) 2013792098

Conoce toda nuestra oferta académica en
) www.ulibertadores.edu.co 4
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