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1. Marco Historico del Programa

1.1 De la Universidad del Tolima

La Universidad del Tolima fue creada mediante la Ordenanza de la Asamblea del Tolima No.5 del
21 de mayo de 1945 "Por el cual se crea la Universidad del Tolima y el Fondo Acumulativo de la
misma" con una sola Facultad y Programa de Ingenieria Agrondmica. Para lograr facilitar la
organizacion y funcionamiento de la Universidad del Tolima, se hizo necesaria realizar una
reforma a la Ordenanza de la Asamblea del Tolima No.5 del 21 de mayo de 1945, la cual se
realizé mediante el Decreto del Gobernador del Tolima No.1916 de octubre 25 de 1954, "Por el
cual se reforma la Ordenanza No.5 de 1945". Luego, oficialmente la Universidad del Tolima inicié
labores en el afio de 1955 bajo licencia de funcionamiento expedida por el Ministerio Nacional
mediante la segun Resolucion No.586. En atencion a lo dispuesto en el Decreto Legislativo
No.0277 de 1958 la Universidad es una persona Juridico Auténoma. Posteriormente, el Comité
Administrativo del Fondo Universitario Nacional y la Asociacion Colombiana de Universidades
aprobaron la Universidad del Tolima mediante los Acuerdos No.23 del 28 de octubre de 1959 y
No.46 de 1962, respectivamente. Teniendo en cuenta estas aprobaciones, el Ministerio de
Educacion Nacional por Resolucion No.5944 de diciembre 20 de 1962, aprob6 en forma definitiva

todos los cursos de la Facultad de Ingenieria Agronémica.

Durante estos 75 afos de creacion y 65 de funcionamiento la Universidad del Tolima se ha
consolidado como la Institucion de Educacion Superior IES publica mas importante de la regién.
En la actualidad la universidad oferta 69 programas propios en los niveles de pregrado y
postgrado en las modalidades presenciales y distancia. De estos 69 programas el 26% (18) estan
acreditados de alta calidad, de los cuales 16 son del nivel de pregrado y 2 en el nivel de

postgrado.

1.2 De la Facultad de Ingenieria Agronémica
La Facultad de Ingenieria Agronémica nace con la Universidad del Tolima mediante la Ordenanza
de la Asamblea del Tolima No.5 del 21 de mayo de 1945 "Por el cual se crea la Universidad del
Tolima y el Fondo Acumulativo de la misma" e inicio labores en el afio de 1955 bajo licencia de
funcionamiento expedida por el Ministerio Nacional mediante la segun Resolucion No.586. En
atencién a lo dispuesto en el Decreto Legislativo No.0277 de 1958 la Universidad es una persona
Juridico Auténoma. EI Comité Administrativo del Fondo Universitario Nacional la aprobd, mediante
el Acuerdo No.23 del 28 de octubre de 1959 y la Asociacién Colombiana de Universidades

mediante Acuerdo No.46 de 1962. El Ministerio de Educacion Nacional por Resoluciéon No.5944



de diciembre 20 de 1962, aprobé en forma definitiva todos los cursos de la Facultad de Ingenieria
Agrondémica. Durante los dos primeros afnos la Facultad de Ingenieria Agrondmica funcioné en
instalaciones de la Escuela Agronémica San Jorge de propiedad de la Comunidad Salesiana,
donde se ubicaron laboratorios adquiridos por la Universidad; las practicas de campo se
realizaban en terrenos y cultivos de la mencionada Comunidad. En 1957 la Facultad de Ingenieria
Agronémica fue trasladada al centro de la ciudad y alli funcioné en locales alquilados hasta 1962.
En esta fecha paso a ocupar terrenos y locales propios en el Barrio Santa Elena de Ibagué, lugar
donde hoy dia funciona junto con las nuevas dependencias de la Universidad. Hasta el afio 1960
los estudiantes cursaban los tres primeros afios de la carrera en la Facultad de Ingenieria
Agronémica de la Universidad del Tolima y por convenio con la Universidad Nacional, Seccional
Palmira, realizaban alli los dos ultimos afos. Fue en estas condiciones como salid la primera
promocioén de Ingenieros Agronomos conformada por 17 estudiantes. A partir del afio 1963 la
Facultad inicia el sistema de semestralizacion funcionando simultaneamente los 10 semestres
que correspondian a la carrera de Ingenieria Agrondmica. En el afio 1993, se creé un nuevo
programa — Ingenieria Agroindustrial - para la Facultad de Ingenieria Agronémica mediante el
Acuerdo Numero 0040 de 1993 del Consejo Superior de la Universidad del Tolima, en la modalidad

presencial con duracion de 10 semestres académicos.

1.3 Del Programa Profesional en Gastronomia

El programa Profesional en Gastronomia desde la misma denominacién responde a los
lineamientos nacionales y globales, los cual permite formar profesionales competentes en el
campo gastrondmico que responden a las necesidades de la region y el pais, en tal sentido la
denominacién del programa Profesional en Gastronomia el cual forma profesionales que deben
responder a los procesos de establecimientos gastronémicos, para la cual se determinan los
siguientes segin documento de Caracterizacién del Sector Turismo (Area de Cualificacion:
TUHG):

v Procesos estratégicos: Gestion de la Direccion, Gestion de Comunicacion y Gestion
de Calidad.
v Procesos operativos: Compra de alimentos y bebidas, Recibo de alimentos y

bebidas, Almacenamiento de alimentos y bebidas, Produccion de alimentos y
bebidas, Servicio de alimentos y bebidas, Facturacion de los servicios de alimentos
y bebidas. Costos de Alimentos y Bebidas.

4 Procesos de Apoyo: Recursos humanos, Mantenimiento, seguridad, contabilidad y
finanzas, gestion comercial, compra de activos de operacion y gestion de la
informacién (softwares especializados).



La secuencia de los subprocesos en los establecimientos gastronémicos, también se dan en
funcion del cliente y de los resultados de la empresa, desde el momento en que determina la
oferta de alimentos y bebidas, se elaboran las recetas estandar y se establecen los precios de
venta, se compran las materias primas, se producen los alimentos y bebidas, se aplican las
técnicas de servicio de alimentos y bebidas, hasta el momento en que se verifica la satisfaccion
de los servicios prestados, se factura y se despide al comensal.

Subprocesos:
. Compras de alimentos y bebidas
. Recibo de alimentos y bebidas
. Almacenamiento de alimentos y bebidas
. Produccién de alimentos y bebidas
. Servicio de alimentos y bebidas
. Facturacion de alimentos y bebidas
. Control y costo de alimentos y bebidas

El programa Profesional en Gastronomia de la Universidad del Tolima se fundamento en la
Clasificaciéon Unica de ocupaciones para Colombia CUOC adoptada mediante Decreto 654 del
16 de junio de 2021, como referente para la identificacion y uso de ocupaciones del mercado
laboral colombiano, a partir de la adaptacion realizada por el DANE de la Clasificacion

Internacional Uniforme de Ocupaciones CIUO de la OIT vigente.

El programa Profesional en Gastronomia que se presenta estd organizado por créditos
académicos, que confieren flexibilidad a la formacién y estan direccionados hacia el sistema de
investigacion y modelo pedagogico de la universidad del Tolima, la cual articula la estructura
curricular y permite que los estudiantes desarrollen pensamiento critico, a la vez que construyen
conocimiento en los campos de la Gastronomia, en un proceso que los integra a la vida social

y laboral de la regién, y que permitira un fortalecimiento del sector en la region y el pais.

En perspectiva institucional, el programa se desarrollara bajo la metodologia presencial que
responde, al Proyecto Educativo Institucional (PEI) y al Plan de Desarrollo 2022-2032 de la
Universidad del Tolima, al fortalecimiento de la Politica de Educacién. En ese sentido, su
estructura esta concebida a partir de areas, campos y nucleos de formacién que buscan el
desarrollo de competencias y habilidades para que los estudiantes puedan, en ejercicio de su
autonomia, desarrollar el criterio profesional en el campo disciplinar y participar activamente en

la construccion de un tejido empresarial sostenible que contribuya al desarrollo regional.

El programa Profesional en Gastronomia resulta pertinente dada la necesidad de contar con
profesionales con formacién en esta area en el Departamento del Tolima y en la region, ante el

crecimiento constante que se viene presentando en el sector gastrondémico de la ciudad de



Ibagué y sus alrededores, adicional al crecimiento de la oferta turistica y gastronémica de los
municipios del Departamento, asi como el fortalecimiento que desde la Gobernacién se le viene

dando al turismo.



2. Denominacion del Programa

A continuacion, se describen los aspectos relacionados con la denominacion del programa
Profesional en Gastronomia, cuyas especificaciones se presentan para la aprobacién del

Ministerio de Educacion Nacional, la obtencion del registro calificado y la oferta del programa en

Ibagué tal como se discrimina en la informacion general del programa.

Tabla 1. Aspectos Generales del Programa

Nombre del Programa:

Profesional en Gastronomia

Titulo que otorga:

Profesional en Gastronomia

Numero de Créditos: 141

Ubicacion del programa: Sede Central (Ibagué-Tolima)
Nivel del programa: Pregrado

Metodologia: Presencial

Unidad Académica a la que esta
adscrito:

Facultad de Ingenieria Agronémica

Campo amplio:

Servicios

Campo especifico:

Servicios Personales

Campo detallado:

Hoteleria, Restaurantes y Servicios de Banquete

Area de conocimiento

Bellas artes

Nucleo Béasico del Conocimiento -
NBC

Otros programas asociados a bellas artes

Norma interna de creacioén:

Acuerdo No. 059 del 21 de diciembre del afio
2023

Instancia que expide la Norma:

Consejo Superior

Duracion estimada del programa:

8 semestres

Periodicidad de la Admisién:

Semestral

Numero de estudiantes en el
primer periodo:

28 estudiantes por grupo

Horario

Lunes a viernes: media jornada (Diurno)

Valor de la matricula al iniciar:

Segun estudio socioeconémico

Desarrollado en Convenio:

No

Fuente: Equipo académico
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2.1 Correspondencia de la Denominacién del Programa con el Titulo a otorgar, el Nivel
Formacidn, los Contenidos Curriculares, los Resultados de Aprendizaje y el Perfil del
Egresado

El programa Profesional en Gastronomia de la Universidad del Tolima segun la Clasificacion
Internacional Normalizada de Educaciéon (CINE) se fundamenta bajo los siguientes campos del
conocimiento:

Campo amplio: Servicios

Campo especifico:  Servicios Personales

Campo detallado: Hoteleria, Restaurantes y Servicios de Banquete

Esta clasificacion fue adaptada para Colombia por la Direccion de Regulacion, Planeacion,
Estandarizacién y Normalizacién (DIRPEN) en el aino 2013, toda vez que el DANE “determind
gue el pais requiere una clasificacion que permita conocer la realidad nacional y generar

comparabilidad internacional en materia de campos educativos”.

La denominacion del programa Profesional en Gastronomia de la Universidad del Tolima
presenta correspondencia con los campos de conocimiento establecidos por el CINE, en tal
sentido el campo detallado del programa responde, segun la Clasificacion Internacional
Normalizada de Educacion, al “estudio del suministro de alimentos, bebidas, alojamientos y
servicios relacionados en hoteles, restaurantes, entre otros”, lo cual esta relacionado con el perfil

de egreso del Profesional en Gastronomia.

Como se dijo previamente, la denominacién estd enmarcada en el Marco Nacional de
Cualificaciones, en donde se define su ocupaciéon como los encargados de planear, organizar,
dirigir y supervisar actividades de establecimientos que ofrecen servicios de alimentos y bebidas;
coordinar actividades del personal y cumplen con las normas sanitarias y de higiene. A su vez
definen que los profesionales de esta area se pueden desempefiar en establecimientos de

servicio de alimentos y bebidas, restaurantes, hospitales, hoteles, clubes, entre otros.

Frente a lo anterior el programa Profesional en Gastronomia de la Universidad formulé una malla
curricular que formard al futuro profesional en las competencias necesarias para responden a lo
establecido por Clasificacion Internacional Normalizada de Educacion (CINE) y el Marco Nacional
de Cualificaciones, sumado a las asignaturas que fortaleceran el proceso formativo desde una

componente de integralidad.
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3. Justificacion

El programa Profesional en Gastronomia resulta pertinente dada la necesidad de contar con
profesionales con formacién en esta area en la Universidad del Tolima y en la region, ante el
crecimiento constante del sector gastronémico en el Departamento, acompafiado de la
oportunidad de desarrollo que tiene el turismo en el Tolima y en Colombia. Segun la clasificacion
de actividades CllU-Rev04 (DANE, 2019), en Colombia, se cuentan 46.164 empresas dentro de
las actividades definidas como caracteristicas del turismo. Las empresas relacionadas con las
actividades de servicios de comida y bebidas tienen la mayor participacién con un 48,2%,
seguidas por las actividades de agencias de viajes, operadores turisticos y servicios de reserva
(18,5%), alojamiento (15,7%), actividades de organizacion de convenciones y eventos
comerciales (9,7%), y otras actividades recreativas y de esparcimiento (6,1%). Las empresas de
expendio a la mesa de comidas preparadas representan el 44,6% del total de empresas
consideradas dentro de la division de servicios de comidas y bebidas, seguida de las empresas
de catering de eventos, con una participacion del 13,2%, y de otro tipo de expendio de comidas

preparadas, con 10,2%, como se muestra en la Gréfica 1.

Grafica 1. Conteo de empresas Divisidon 56. Servicios de comidas y bebidas, 2019

Expendio por autoservicio de comidas preparadas [ 1.524
Expendio de comidas preparadas en cafeterias [ 1.812

Actividades de otros servicios de comidas [ 1.830

Expendio de bebidas alcohdlicas para el consumo
dentro del establecimiento

I 1935
Otros tipos de expendio de comidas preparadas n.c.p. || 2.277
Catering para eventos | 2.946
Expendio a la mesa de comidas preparadas [N - o2

0 2.000 4.000 6.000 8.000 10.000 12.000
Numero de empresas

Fuente: DANE, (2020). Directorio empresarial 2019.

Al garantizar la oferta del programa se cuenta con elementos claves de reflexion y andlisis de la

situacion de la educacién en esta disciplina, los cuales se muestran en los perfiles profesional y
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ocupacional, en las competencias y en la estructura curricular, guardando coherencia con los

fines de la Universidad del Tolima, en correspondencia con su naturaleza y funcion social.

3.1 Coherencia con la Misién y el Proyecto Institucional

Para la Universidad del Tolima, cuya mision enuncia su responsabilidad con el bienestar y
desarrollo de la regién, es un logro misional ofertar programas de pregrado de alta demanda
local, regional y nacional, toda vez que le abre las puertas de la formacion en educacién superior
a poblacién vulnerable de escasos recursos financieros, y en el caso de Profesional en
Gastronomia a aquellos trabajadores del sector que requieren profesionalizarse para mejorar sus
condiciones laborales y personales. Desde su mision y vision, el programa Profesional en
Gastronomia se propone consolidar un proyecto académico de alta calidad, lider regional y
nacional en la formacién humana para la apropiacioén y la divulgacién del saber en el campo de
las ciencias gastronémicas y administrativas del sector de servicios de restauracion, apoyando
la region desde la vinculacion para el fortalecimiento de la oferta gastrondémica, la cual ve afecta
por la pérdida —por emigracion— de su gente joven en busca de capacitacién universitaria y
oportunidades laborales en el area, toda vez que segun el SNIES no existe oferta alguna de
programas profesionales del sector gastrondmico en la region. Ese éxodo viene desangrando
nuestras regiones y una posibilidad de solucién es abrir programas que estén intimamente

ligados con la tarea productiva y la vida econémica de la region.

3.2 Andlisis de la Oferta Local, Regional y Nacional de Programas Similares

El analisis de la oferta del programa a nivel local, regional y nacional demuestra la necesidad de
ofertar el programa Profesional en Gastronomia por parte de la Universidad del Tolima en la
modalidad presencial, toda vez que es un programa que en su mayoria es ofertado por
universidades privadas, lo que seguramente no permite que poblaciéon vulnerable, con
condiciones econdmicas limitadas y de escasos recursos, puedan formarse en su programa de
preferencia con condiciones de calidad que le permita adquirir el conocimiento necesario que

garantice el desarrollo de su municipio y el crecimiento laboral y personal del graduado.

3.2.1 Andlisis de la Oferta Local y Regional
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En el andlisis de la oferta local del programa Profesional en Gastronomia se identificé que en el
departamento del Tolima no se encuentran con oferta reportada en el SNIES, lo que demuestra
la necesidad de formar profesionales en el area gastronémica, sin embargo, el Servicio Nacional
de Aprendizaje (SENA) cuenta con una oferta de cursos de cocina, “Después de finalizar sus
estudios del curso de Gastronomia SENA sea cual sea la modalidad (cocina internacional,
colombiana etc), obtendra un certificado para demostrar sus capacidades y conocimientos
adquiridos. Con este titulo podra completar su hoja de vida y aplicar a empresas que soliciten
una persona con estas capacidades. Pueden ser restaurantes, empresas de catering,
comedores, residencias con servicio de comedor, hoteles, etc” (Servicio Nacional de Aprendizaje
- SENA, 2022).

Con base en lo anterior es importante que la Universidad del Tolima tome la iniciativa de formar
profesionales Gastronomia dada la proyecciébn de crecimiento que tiene el sector en el
departamento y la ciudad. En tal sentido, el plan de desarrollo municipal determiné que “las ramas
de actividad que generan mayor numero de empleos son el comercio, hoteles y restaurantes
(35%)” siendo el objetivo del sector “posicionar a Ibagué como eje de desarrollo y crecimiento
econdmico de la region” (Alcaldia de lbagué,2020), sumado a la poblacion que sale con
formacion previa en el area con los cursos dados con el SENA, el profesionalizarlo garantiza
estabilidad en su actividad comercial, mejoramiento en la oferta de sus productos y desarrollo

econdmico para ellos y la region.

3.2.2 Analisis de la Oferta a Nivel Nacional

En el departamento del Tolima, en cuanto a oferta de Instituciones de Educacion Superior se
evidencia que al momento ninguna oferta el programa Profesional en Gastronomia o similares,
el SENA como Instituto Técnico ofrece cursos de cocina, asi como otras instituciones de caracter
técnico que ofrece técnicos de cocina como el Instituto Nacional de Técnicas -INTEC (educacién
para el trabajo), en Ibagué.

Si el analisis de la oferta se amplia a departamentos o ciudades cercanos al Tolima como
Cundinamarca (Bogot4, Chia, Fusagasugd), Risaralda (Pereira) y Caldas (Manizales), se
evidencia que en total se encuentran ofertados nueve (9) programas en Gastronomia a nivel de
formacion profesional, seis (6) programas a nivel técnico laboral y once (11) programas a nivel
tecnoldgico. Los programas profesionales en su mayoria se ofertan en modalidad presencial, y
uno en modalidad virtual. Igualmente, todos los programas Profesionales en Gastronomia estan

adscritos a Instituciones de Educacion Superior de caracter privado, lo que demuestra la
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necesidad y la urgencia de que la Universidad del Tolima, como Unica universidad publica de la
region, con acreditacion en alta calidad, oferte dicho programa, toda vez que los gobiernos

locales tienen en el turismo una apuesta a corto y mediano plazo.

Los programas ofertados a nivel nacional con denominacion igual o similar a Profesional en
Gastronomia segun nivel de formacion, en su mayoria estan ofertados en la ciudad de Bogota
D.C., en esta ciudad hay una oferta de siete (7) programas universitarios, diez (10) tecnolégicos
y cinco (5) de formacién técnica profesional; el siguiente municipio con mayor oferta es Medellin
con tres (3) programas universitarios, seguido de Cali con dos (2), el resto de municipios ofertan
solamente un programa, lo que demuestra la concentracion de la oferta, por ello la necesidad de
fortalecer la oferta de programa de la Universidad del Tolima con Profesional en Gastronomia en

la modalidad Presencial.

La duracion promedio de los programas del nivel de formacién universitaria con denominacion
igual o similar a Gastronomia ofertados en Colombia es de ocho (8) semestres, es por esto que
el programa que ofertara la Universidad del Tolima se alineara a las dinAmicas nacionales y de
igual manera contara con una duracién igual, garantizando los contenidos curriculares necesarios
para abarcar y cumplir con los resultados de aprendizaje propuestos alineamos al marco legal

gue rige la profesion (Tabla 2).

Tabla 2. Oferta de Programas Universitarios con Denominacion Afin a Profesional en
Gastronomia en Colombia

5 SECTO DURACION/ -
NOMBRE INSTITUCION ‘ R ‘ NOMBRE DEL PROGRAMA ‘ CIUDAD | seyestres | CREDITOS
PROFESIONAL
1 . . . . Profesional En Artes Gastronémicas .
Universidad Manuela Beltran -UMB- Privado (VIRTUAL) Bogota 8 137
2 Politécnico Grancolombiano Privado Administracién Hotelera Y Gastronémica Bogota 8 145
8 Fundacion Universitaria Del Area Andina Privado Profesional En P\;Oéis”'ggﬁ;en Gastronomia Bogota 8 144
4 | Fundacién Universitaria Para El Desarrollo Humano Privado Profesional En Turismo Y Profesional en Boaota 9 162
— UNINPAHU Gastronomia 9
5 Fundacién Universitaria Horizonte Privado Profesional en Gastronomia Bogota 8 135
6 Fundacién Unlversnar!e,\ San Ma}teo - San Mateo Privado Profesional En Profesmn_al en Gastronomia Bogota 9 164
Educacién Superior (presencial)
6 Fundacién Universitaria San Mateo - San Mateo Privado Profesional En Profesional en Gastronomia Bogota 9 146
Educacién Superior (VIRTUAL) 9
7 Universidad ECCI Privado | Profesional En Profesional en Gastronomia | Bogota 9 160
e Universidad De La Sabana Privado Profesional en Gastronomia Chia 8 162
9 . . . ) Profesional En Profesional en Gastronomia | Bucaram
Universidad Autébnoma De Bucaramanga-UNAB- Privado Y Alta Cocina anga 8 137
10 Pontificia Universidad Javeriana Privado Profesional en Glastrlonom|a Y Artes Cali 8 144
Culinarias
1 Universidad De San Buenaventura Privado Ciencias Culinarias De Lé} Profesional en Cali 8 144
Gastronomia
12 Universidad Del S'SE”'SIIE,\lES_BEChara Zainum - Privado | Profesional En Profesional en Gastronomia Cart:gen 9 162
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13 R f P p R Artes Culinarias Y Profesional en Manizale
Universidad Auténoma De Manizales Privado e 5 9 163
14 Institucion Un|ver5|t§1r|a polegm Mayor De Publica Profesional En Profesllonalll en Gastronomia Medellin 8 146
Antioquia Y Culinaria
15 Universidad Catolica Luis Amigé Privado Profesional en Gastronomia Medellin 8 144
16 Corporacion Colegiatura Colombiana Privado Profesional en Gast_ronom|a Y Cocina Medellin 8 144
Profesional
17 Corporacion Universitaria Comfacauca — Privado Profesional en Gastronomia Y Cocina Popavan 9 158
UNICOMFACAUCA Profesional pay
TECNICO PROFESIONAL
1 Fundacién Universitaria San Mateo - San Mateo Privado Técnico Profesional en Procesos Bogota 4 68
Educacién Superior Gastronémicos y de Bebidas 9
2 Fundacioén Universitaria San Mateo - San Mateo Privado Técnica Profesional En Operacion Booota 4 62
Educacién Superior Gastronémica Y De Bebidas 9
3 Politécnico Internacional Insutucmn De Educacion Privado Técnico Profesmna! E_n Operaciones Bogota ‘8 80
Superior Gastronémicas periodos
4 Instituto Superior De Ciencias Sociales y ) Técnico Profesional En Profesional en Fusagasu
o o Privado . > 4 70
Econémico Familiares-ICSEF- Gastronomia ga
5 ] ! . ) Técnica Profesional en Operacion .
Universidad Manuela Beltran-UMB- Privado Gastronémica Bogota 4 65
Bogota
Cartagen
a
6 Corporacién Regional de Educacién Superior- Privado Técnico Profesional En Operacion de Cartago 4 69
CRES-de Cali Servicios Gastronémicos Pasto
Cali
Popayan
Sincelejo
. . . ) . Técnica Profesional En Operacién De .
7 Universidad Santiago de Cali Privado Procesos Gastronomicos Palmira 4 77
. - . . Técnico Profesional en Operacion de
8 Instituto Técnico Agricola ITA Privado Cocina y Restauracién Buga 4 68
Fundacion Universitaria Antonio de Arévalo - . - . . Cartagen
9 UNITECNAR Privada Técnica Profesional En Cocina a 4 64
TECNOLOGICO
L Fundacién Universitaria Colombo Germana Privado Tecnologia en Profesm;?:lsgniastronomla Bogota 6 106
2 Fundacién Universitaria San Mateo - San Mateo ) Tecnologia en Gestién Gastronémica y de .
Iy - Privado : Bogota 7 127
Educacién Superior Bebidas
3 Politécnico Internacional institucién de Educacion . Tecnologia En Profesional en Gastronomia . 12/trimest
- Privado S Bogota 120
Superior Y Arte Culinario ral
4 Corporacién Universitaria UNITEC Privada Tecnologia en Gestion Gastronomica Y Bogota 6 102
Sommelier
5 Fundacioén Universitaria Cafam -UNICAFAM Privada Tecnologia En Gestion Gastronémica Bogota 6 102
6 Fundacién Universitaria del Area Andina Privada Tecnologia En Gestién Gastronémica Bogota 6 108
7 LCI - Fundacién Tecnologica Privada Tecnologia En Produccién Gastronémica Bogotd | 7/cuatrim 110
8 Universidad ECCI Privado Tecnologia En Gestion Gastrondmica Bogota 5 89
9 Universidad Manuela Beltran-UMB- Privado Tecnologia En Gestion Gastrondmica Bogota 6 103
10 Universitaria Agustiniana- UNIAGUSTINIANA Privado Tecnologia En Gestién Gastronémica Bogota 6 98
1 Instituto Técnico Agricola ITA Privado | Tecnologia En Profesional en Gastronomia Buga 2 36
12 Fundacién Universitaria Colombo Germana Privado Tecnologia En Pr\(()féz'gi:zl en Gastronomia Pereira 6 106
13 Corporacién Universitaria Comfacauca - . - P .
UNICOMEACAUCA Tecnologia En Gestion Gastrondmica Popayan 6 108
14 Fundacién Universitaria Antonio De Arevalo - ) . - - Cartagen
UNITECNAR Privada Tecnologia En Gestién Gastrondémica a 6 96
15 Universidad Del SITJuni_inEr:l?? Bechara Zainum - Privado Tecnologia En Gestion Gastrondémica Cart:gen 6 108
16 Universidad Autonoma De Bucaramanga-Unab- Privado Tecnologia En Gestion Gastrondémica Blif:ggm 4 80
17 Institucion Unlversm_irla _Coleglo Mayor De Publica Tecnologia En Ges}tlop De Servicios Medellin 8 146
Antioquia Gastronémicos

Fuente: SNIES (octubre 2023)




16

3.3 Tendencias Disciplinares, Profesionales y Curriculares

3.3.1 Tendencias Disciplinares

La Gastronomia esta muy ligada al sector turismo que en Colombia viene en auge y que requiere
mayor innovacion no solo en lo tecnolégico y digital, sino también en lo social y lo ambiental. El
turismo se viene generando como una alternativa de desarrollo de los territorios lo que conlleva
a un trabajo colaborativo con las comunidades con criterios de sostenibilidad. El uso de productos
locales en la gastronomia, con un consumo y un manejo de residuos responsables cobra
relevancia debido al cambio de comportamiento y de expectativas de los consumidores, que
buscan productos autdctonos y sostenibles medioambientalmente. Esta tendencia se dio
después de la pandemia que obligd al uso de productos locales debido a corte en las cadenas
de abastecimiento internacionales y que hicieron tomar conciencia de las ventajas

medioambientales, econdmicas, sociales y de abastecimiento local.

La tendencia hacia los productos saludables continua, la reduccion de consumo de productos de
origen animal, y la transparencia y responsabilidad social se han vuelto un compromiso de

restaurantes, chef y consumidores.

La formacion y la investigacion se viene convirtiendo en pilares de la Gastronomia donde los
profesionales se deben formar no sélo en el conocimiento de los alimentos y la cultura, sino
también en nuevas técnicas de preparacién y conservacién de alimentos, en Gastronomia

sostenible, y en gestion e innovacién de alta cocina.

El turismo gastrondmico se ha convertido en un motor de desarrollo para los territorios y se esta
fortaleciendo con las herramientas digitales que permite mayor conectividad con el consumidor,
cada dia mas digital y con los métodos de transporte y logistica de los productos. De igual forma,
la Cuarta Revolucién Industrial, con la industrializacion 4.0 (internet de las cosas, inteligencia
artificial, sistemas robdticos, realidad virtual, impresién 3D, Big Data) permite mayor
personalizacion de los productos ofrecidos a los consumidores, lo cual es una tendencia actual

que viene creciendo en la Gastronomia.

3.3.2 Tendencias Profesionales

Las tendencias arriba mencionadas avizoran la necesidad de un profesional en Gastronomia que
conozca, apropie y utilice productos locales, autdctonos y tradicionales, que incorpore practicas
relacionadas con la sostenibilidad y la responsabilidad social. De igual forma, un profesional que

incorpore tecnologias digitales en la operacién de cocinas, en la cadena de abastecimiento y en
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logistica del manejo y transporte de sus productos. Esto requiere un profesional con
conocimientos en marketing digital, manejo de plataformas digitales y una gestién de negocios
importante que visione una experiencia innovadora para los consumidores y genere rentabilidad

para los mismos.

En el analisis de brechas en el sector turistico y gastronémico realizado por el Ministerio de
Educacion, en el Manual Nacional de Cualificaciones, se menciona que existen falencias en el
manejo de un segundo idioma en las personas que se desempefian en el sector, por lo tanto es
importante que el Profesional en Gastronomia tenga un manejo del Inglés y de preferencia de
otro idioma como el Francés, para su mejor relacionamiento con agentes del sector y con los

clientes que valoraran aun mas su experiencia gastronémica.

De otro lado, por el manejo de personal, organizacion de eventos y gestion de negocios, se busca
que los profesionales desarrollen habilidades como la adaptacion al cambio, liderazgo, empatia,
aprendizaje continuo, curiosidad, creatividad, innovacion, trabajo en equipo, capacidad de

planificar y de negociacion.

3.3.3 Tendencias Curriculares

Debido a las brechas entre lo académico y las necesidades del sector, la tendencia hacia la
profesionalizacion es alta. Se busca adaptar los curriculos a los cambios actuales, especialmente
de las expectativas y necesidades de los consumidores y a los cambios en el uso de tecnologias
y digitalizacion. La sostenibilidad, la responsabilidad social y la innovacion deben estar reflejadas
en los curriculos de la formacién técnica, tecnolégica y profesional de la oferta educativa en el
sector. La internacionalizacién y la globalizacién son factores importantes en el curriculo lo que

conlleva a la incorporacién de al menos, un segundo idioma, en los programas ofertados.

Los programas deben ser flexibles para lograr una articulacion coherente con el plan de vida de
los estudiantes y que le permitan un desarrollo pleno de sus capacidades y habilidades en su

desempefo profesional.

3.4 Atributos Distintivos del Programa Profesional en Gastronomia
Los atributos o factores que permiten que diferencian el programa Profesional en Gastronomia

de la Universidad del Tolima, de otros programas académicos similares son:

e Es el primer programa Profesional en Gastronomia ofertado por una universidad publica.

e Alser el primer programa en el area Profesional en Gastronomia ofertado por universidad

publica responde a las necesidades de formacién en la region, toda vez que permite el
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acceso a la educacion superior a comunidades que, por limitaciones economicas,
geogréficas y de tiempo, no pueden continuar con sus estudios profesionales en otra
universidad.

La estructura curricular flexible, coherente y articulada.

Contar con un grupo fuerte de docentes al inicio de la oferta del programa, gracias a la
planta que viene apoyando los procesos formativos de programas como Ingenieria
Agroindustrial.

Gratuidad en la matricula para la poblacién mas vulnerable de la region y el pais.

Es el primer programa profesional de la Institucion con 8 semestres y un componente

fuerte préctico.
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4. Lineamientos Curriculares

La Universidad del Tolima, con fundamento en el principio de autonomia universitaria, ha previsto
el desarrollo del programa Profesional en Gastronomia, teniendo en cuenta los lineamientos
curriculares propuestos en el Acuerdo 016 de 2023, en los cuales se menciona: “Se entiende por
curriculo los procesos de ensefianza y aprendizaje dirigidos a construir, reconstruir y transformar
el mundo social. Responde a la necesidad de formar, profesionales con capacidades humanas,
técnicas y cientificas de acuerdo con el requerimiento real de cada disciplina, ciudadanos(as)
con sensibilidad ética frente a los requerimientos sociales, regionales, nacionales y globales, con
criterios de pertinencia y responsabilidad social y una comunidad académica con pensamiento

critico”.

El disefio curricular de este programa se asume desde el concepto de competencia vinculado
con la formacion integral del individuo, de interrelacién del conocimiento (saber), la productividad
(hacer), la intersubjetividad y construccion social (estar), la autorrealizacion (ser), y la capacidad
de vislumbrarse y planear su futuro (devenir) como dinamicas fundamentales que permiten su
actuaciéon con el mundo y las cosas desde los distintos contextos como son el educativo,
comunitario, laboral, familiar, personal, afectivo, lidico, entre otros como principios universales

orientadores de los procesos educativos.

En esta perspectiva, el programa Profesional en Gastronomia orienta su quehacer con base en
la interaccién de los principios generales de la universidad y los principios particulares

desarrollados a partir de la mision y vision del programa.

4.1 Perfil del Estudiante

El aspirante al programa Profesional en Gastronomia deber ser una persona motivada e
interesada por la gastronomia nacional e internacional, con habilidad para combinar las ciencias,
el arte y la creatividad con las técnicas culinarias y el espiritu empresarial. Con disposiciéon para

trabajar en equipo, con capacidad de liderazgo y responsabilidad social.

4.2 Perfil Profesional
El graduado del programa Profesional en Gastronomia de la Universidad del Tolima es un
profesional emprendedor, ético con responsabilidad social y ambiental, con capacidad para

investigar, gestionar, disefiar e implementar procesos en la Gastronomia, incorporando sus
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conocimientos en ciencias de los alimentos, técnicos y de cultura para promover la cocina local,

nacional e internacional, generando propuestas gastrondmicas innovadoras.

4.3 Perfil Ocupacional
El Profesional de Gastronomia de la Universidad del Tolima podra desempefarse en los

siguientes campos:

e Disefia e implementa modelos, estrategias y proyectos de investigacién, gestion,
organizacion, manejo, salvaguardia e innovacién de la gastronomia

e Cocina y apropia las técnicas y métodos en la Gastronomia implementando criterios de
sostenibilidad y valoracion de la experiencia cliente con el fin de fortalecer el sector y el
significado cultural de la cocina.

¢ Disena cocinas de acuerdo con requerimientos técnicos y normativa del sector.

o Direcciona el area de talento humano de organizaciones de alimentos y bebidas de
acuerdo con requerimientos del servicio y normativa del sector.

e Formula experiencias y productos gastrondmicos de acuerdo con componentes de
productos turisticos y criterios de turismo sostenible.

e Desarrolla eventos gastronodmicos teniendo en cuenta naturaleza de la empresa y
tendencias de mercado.

o Ejecuta estrategias de salvaguarda de las cocinas locales teniendo en cuenta la
normatividad vigente y la politica de gestion del patrimonio gastronémico.

o Implementa procesos de Investigacidon y gestion del conocimiento del sector
gastronémico de acuerdo con modelo de investigacion, desarrollo e innovacion.

e Crea productos culinarios de acuerdo con criterios nutricionales y tendencias del sector.

4.4 Perfil del Egresado

El egresado de la Universidad del Tolima ejerce la ciudadania, la democracia y la proteccién de
los derechos humanos con conciencia intercultural, ambiental y global; decide que todas sus
acciones tienen consecuencias; por lo tanto, es critico y responsable. Tiene la capacidad de
explicar los efectos, los desafios y las oportunidades que enfrenta la humanidad, a partir de la
relacion ciencia-tecnologia-sociedad; utiliza el razonamiento matematico; usa estrategias
computacionales; esta en capacidad de comunicar el conocimiento disciplinar de forma oral,
escrito y/o multimodal, de acuerdo con los estandares internacionales; interactua en contextos
académicos y socioculturales usando el inglés y/u otras lenguas adicionales; y cuida de si mismo,

de otros y del ambiente, con autorregulacién y responsabilidad para construir un mundo mas
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tolerante y comprometido y es un lider en el campo de la Gastronomia y culinaria desde una
mirada cientifica, tecnolégica y cultural con altos conocimientos en gestion de los procesos
administrativos y empresariales que contribuye a la innovacion y desarrollo de productos,
servicios y negocios sustentables mediante la investigacion en el sector gastronomico para

fortalecer el turismo como un dinamizador socioeconémico local, nacional e internacional.

4.5 Objeto de Estudio de la Gastronomia

La gastronomia es el arte que estudia las relaciones del ser humano con su modo de alimentacion
y con el entorno cultural en la cocina que se da, con el fin de satisfacer el paladar y los sentidos.
Esta disciplina incluye una amplia variedad de técnicas, ingredientes y estilos de cocina que
combinados con la creatividad, las ciencias y la investigacion comprende la manera como

comemos de acuerdo con nuestra identidad cultural y promueve la salud y la nutricion.

4.6 Plan de Estudios

El plan general de estudios se presenta en créditos académicos que responden a las
necesidades de aprendizaje y que evidencian estrategias de flexibilizacion curricular y el perfil
del egresado. Como resultado del disefio curricular se presenta a continuacion el plan de estudios
propuesto que responde a las necesidades y expectativas de los componentes de formacion
establecidos en el Acuerdo 016 de 2023 de Lineamientos Curriculares de la Universidad del
Tolima y los Acuerdos 077 por medio del cual se aprueban los cursos componentes del Area
Comun del Nucleo de Formacion Interdisciplinaria para los programas de pregrado de la
Universidad del Tolima” y 078 de 2023, por medio del cual se aprueban los cursos componentes

del Nucleo de Formacion Basica para los programas de pregrado de la Universidad del Tolima.

4.6.1 Sistema de Créditos Académicos
Los créditos académicos se conciben como el tiempo de dedicacion de los estudiantes a las
diferentes actividades académicas, es decir que un (1) crédito académico corresponde a 48 horas
de trabajo del estudiante, lo anterior sigue lo establecido por en el Ministerio de Educacion
Nacional (MEN), Acuerdo 1295 de 2010.

Para la definicion del numero de créditos se usaron, entre otros, los siguientes criterios: la
intensidad horaria presencial, el grado de dificultad del tema, las necesidades de
acompafamiento docente, el trabajo autonomo del estudiante, el caracter tedrico y practico del

curso, entre otras.
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Por lo anterior, la estructura del plan de estudios del programa Profesional en Gastronomia
comprende tres nucleos de formacién, en concordancia con el Acuerdo 016 de 2023 de

Lineamientos Curriculares de la Universidad del Tolima, que son las siguientes:

. Nucleo de Formacion Basica
. Nucleo de Formacion Interdisciplinaria
. Nucleo de Formacion Disciplinar y Profesional

4.6.1.1 Nucleo de Formacién Basica

Este nucleo incluye las Areas de Formacién Social y Humanistica, Formacién en Ciencias
Basicas y Formacion en Comunicacién y Autocuidado. Las actividades académicas desarrolladas
en este nucleo pretenden formar ciudadanos(as) con un correcto desenvolvimiento social y
personal, conscientes del desarrollo humano y el cuidado de si mismos, la sensibilidad estética,
las ciencias con sus avances, la comunicacién y colaboracién, la convivencia digital y la

tecnologia. Las asignaturas que integran este nucleo se encuentran detallados en la Tabla 3.

4.6.1.2 Nucleo de Formacion Interdisciplinaria

El ndcleo de formacion interdisciplinaria comprende las areas de libre eleccion, servicio
estudiantil universitario y practicas interdisciplinarias, formacion en investigacion y area comun.
Este nucleo esta orientado a la integracion de diferentes disciplinas que dan fundamento a la
formacion desde ellas da claridad al conocimiento del o la estudiante. Este nucleo de formacion

comprende las asignaturas que se encuentran listada en la Tabla 4.

4.6.1.3 Nucleo de Formacion Disciplinar y Profesional

Este nucleo esta orientado a un nivel especifico que garantice el desempefio en una profesion.
Este nucleo estd compuesto por las areas de formacién disciplinar, profesional y de
profundizacion. El area de formacién disciplinar comprende aquellos cursos que desarrollan los
temas disciplinares de un programa académico. El area de formacion profesional comprende
aquellos cursos que desarrollan las capacidades y habilidades que se requieren para el
desempefio en un campo profesional. El area de profundizacion comprende aquellos cursos
optativos referidos a la estructura de las disciplinas que dan fundamento al desempefio en el

marco de un campo de formacion (Tabla 5).
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Tabla 3. Cursos del Nucleo de Formacién basica para el programa Profesional en
Gastronomia de la Universidad del Tolima

NUCLEO AREAS CURSOS SEMESTRE | CREDITOS
Mateméticas de lo Cotidiano 1 2
Formacion en Ciencia, Sociedad y
Ciencias Basicas Desarrollo 3 2
Pensamiento Computacional 2 2
» . Constitucion y Competencias 1 5
For|r_r|1aC|on,StQC|al y Ciudadanas
umanistica Etica 4 5
Lectura y escritura en la 1 5
universidad |
Formacién Basica Lectura y escritura en la 5 5
universidad Il
Deporte Formativo y 5 5
Formacién en Autocuidado
Comumgacmn y Inglés Nivel 1 1 2
Autocuidado -
Inglés Nivel 2 2 2
Inglés Nivel 3 3 2
Inglés Nivel 4 4 2
Inglés Nivel 5 5 2
Total Créditos Formacion Béasica 26

Fuente: Equipo académico del Programa

Tabla 4. Cursos del Nucleo de Formacién Interdisciplinaria para el Programa Profesional
en Gastronomia de la Universidad del Tolima

NUCLEO AREAS CURSOS SEMESTRE | CREDITOS
Bioguimica | 1 4
Fundamentos de
. ., 4 3
Area comdn Administracion
Estadistica General 2 3
Creatividad y Espiritu 7 3
Empresarial
L Seminario de Investigacion 4 2
L Formacion en —
Formacion S Innovacién y Desarrollo de
L Investigacion 7 3
Interdisciplinaria Productos
] . Electiva |
Libre Eleccion -
Electiva Il
Servicio Estudiantil . . o
. o L . Practica Extrauniversitaria
Universitario y Practicas ., 8 14
L y/o Opcion de Grado
Interdisciplinarias
Total Créditos Formacidn Interdisciplinaria 37

Fuente: Equipo académico del Programa.
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Tabla 5. Cursos del Nucleo de Formacién Disciplinar y Profesional para el Programa
Profesional en Gastronomia de la Universidad del Tolima

NUCLEO AREAS CURSOS SEMESTRE | CREDITOS
Introduccion a la Gastronomia 1 3
Tecnologia de Alimentos 2 3
Técnicas de Conservacion de los
; 3 3
Alimentos
Microbiologia de los Alimentos 3 3
Tecnologias Emergentes para el 3 3
_ procesamiento de Alimentos
Fc_)rrr?ac.:mn Higiene, Seguridad y Regulacion 4 3
Disciplinar
Fundamentos de Mercadeo 5 3
Gestién de Calidad 5 3
Costos y Presupuestos 6 3
Gestién y operacion de cocinas 6 3
Gestion del Talento Humano 7 3
) Francés | 6 2
Formacién 7 N ——
Lo Total Area Formacion Disciplinar 35
Disciplinar y
Profesional Técnicas Basicas de Cocina 1
Técnicas Avanzadas de Cocina 3
Gastronomia Tradicional
. 3 4
Colombiana
Gastronomia Latinoamericana 4 4
Formacion Confiteria y Chocolate 5 4
Profesional .
Gastronomia Mundial | 5 4
Gastronomia Mundial Il 6 4
Panaderia y Pasteleria 6 4
Enologia, Bebidas y Licores 7 4
Total Area Formacion Profesional 34
Optativa | 5
Profundizacion Optativa Il 6 3
Optativa Il 7 3
Total Formacion Disciplinar y Profesional 78

Fuente: Equipo académico del Programa.

En la Tabla 6 se presenta el resumen del numero de créditos académicos por nucleo y area y en

la Tabla 8, el plan de estudios completo.



Tabla 6. Resumen de Créditos Académicos por Nucleo y Area

Area No. de Ng. _de Porcentaje
Ccursos Créditos (%)
Ciencias Basicas 3 6 4
Libre eleccién 2 5 4
Areas comunes 4 13 9
Comunicacioén y autocuidado 8 16 11
gééétriggoExtrauniversitaria/Opcién 1 14 10
Investigacion 2 5 4
Disciplinar 12 35 25
Profesional 9 34 24
Profundizacién 3 9 6
Socio humanistico 2 4 3
Total 46 141 100

Fuente: Equipo académico del programa.
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El plan de estudios contempla tres (3) asignaturas optativas y dos (2) electivas; cada asignatura

optativa tiene un total de 3 créditos académicos, y una electiva de 2 y otra de 3 créditos

académicos, segun los acuerdos 016, 077 y 078 de 2023. Por lo tanto, la cantidad total de

créditos del componente flexible del programa de Gastronomia corresponden a 14 créditos

académicos, con peso porcentual sobre el total de créditos del programa del 9,6%, en los cuales

el estudiante podra escoger obedeciendo al criterio de flexibilidad curricular y profundizacion las

siguientes opciones:

. Asignaturas electivas de los departamentos de Ciencias Sociales y Juridicas y del

Departamento de Artes y Humanidades.

. Asignaturas optativas de eleccién profesional (Profundizacién en un area de importancia

profesional para el estudiante de Gastronomia, Tabla 7).

Tabla 7. Optativas propuestas segun linea de profundizacién

LINEAS DE PROFUNDIZACION
ASIGNATURA .
SIG v _Proyepto Fj,e Francés Seguridad y Salud Memorable
investigacion Food
Optativa | Proyecto integrador Francés 2 Seguridad y Salud Expen.ence
en el trabajo Design
Optativa Il Manejo de bases de datos | Cocina francesa | Legislacién laboral | Food Design
Emulsiones Nutricién de Molecular
Optativa Il Analisis de datos . . precision y salud Cuisine
alimentarias piiblica

Fuente: Equipo académico del programa.




Tabla 8. Plan General de Estudios en Créditos Académicos y Prerrequisitos
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2 Nicleos de Formacion ]
. " T o T =
Componen | @ L Horas de trabajo Tipo/ Disciplinar | 5 o =
Curso te g \QE) académico por Horas semana Basica Interdisciplinaria y € E 5| Prerrequisito
33 Semestre Profesional | 2 .8 2
o8 Areas de Formacién del Curriculo EQ
>
g 2
c o [
o =
5 B 2 9
g g 0 g =
g o o) 3 8
£ 8| = g | g o=
Modulo o £ i) - 2 | 2 =0
X o o 0 | L c n
Asignatura T 2 2 = | g || > 83
i © @ S |9 &|c c |85 S
s | 2| 2 S |a|E|S|g o |28 =
i) = = s 8| 2(9%8 S |BE . |= |8
S o () @ @ | n O | & ) (%) g c N
S ol 8 ° ° ° o 8 o S| > |2 c|lm |8 =2 |T
S | 3| =S ) 0 0 S|l=s| e |lc|lws|3|B|3 Ssl 2| 8|S
2|38 © © S |5|8|5|S|c|E|S|E|l 2|28 5|S |2
= | 2| g S S S o | © | 2| o6|o6|>|0| & |o®l 2| |9
O luwlo T T I = o ElOlwnlolslo] J|lwalo|a |a
SEMESTRE |
Matematicas de lo | 2 | 32 | 64 | 96 |2 X 28
Cotidiano
Constitucion y
Competencias X 2 32 64 96 2 X 28
Ciudadanas
Lectura y Escritura
en la Universidad | X 2 64 32 96 4 X 28
Inglés Nivel 1 X 2 80 16 96 5 X 28
Introduccin ala | 3 | 48 | 96 | 144 | 3 X 28
Gastronomia
Bioquimica | X 4 80 112 | 192 3 2 X 28
Técnicas B_a3|cas X 3 64 80 144 4 X 14
de Cocina
TOTAL
SEMESTRE | 7 18 400 464 864 19 6 0 1(11]2 1 1 1
SEMESTRE I
Pensamiento
Computacional X 2 32 64 96 2 X
Lectura y Escritura Lectura 'y
en la Universidad X 2 64 32 96 4 X Escritura en la
1l Universidad |
Deporte qumatwo X 2 64 32 %6 4 X
y Autocuidado
Inglés Nivel 2 X 2 80 16 96 5 X Inglés Nivel 1
Técnicas Técnicas
Avanzadas de X 3 64 80 144 4 X Basicas de
Cocina Cocina
Tecnologiade | 3 | 80 | 64 | 144 | 3|2 X
Alimentos
Estadistica X 3 | 80 | 64 | 144 | 5 X
General
TOTAL
SEMESTRE I 7 17 464 | 352 816 19 6 4 1 3 1 1 1
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= Nucleos de Formacion v &
© Horas de trabajo Disciplinar = ’3 =
0w = 3 ()
Curso Selperel 8 \QE) académico por ey Basica Interdisciplinaria y £ E %‘ Prerrequisito
te = Horas semana . S
S Semestre Profesional | 2 8 2
o8 Areas de Formacién del Curriculo EQ
>
© ie)
= o 3
3 E 9
) c he) =
o g | 3 3 £ 8
E | B z g| e S5
Médulo o £ ) g 2| 2 =5
. o o %) R2] c w0
Asignatura T .% .% = S || > 85
o 5] Q ] = c T = =
© 2 2 © | e|lwo| c S 59 hel
= = = a |®|5|ac|Q S | @ E = |
2 = = = o 2| &|3 S 185 5| 8 | ©
S (] [} [} | O | & o] 0 © c | N
S |ol2 o o S ol 8| o | 8| >|2| > L lowml E| S|
s | 2|3 0 0 o | 8| S| e |c|ls|S|E|S| YW lcgsa|lg]|s
2 |3l 8 © © s | 5|38 |5 |cs|Gc|E|8|E|l 2|28 a| S|
o | ©| g [} S S S | © o | 2|o|o6|=2|o0| @ |aBleo| |2
O luwfo T T I = o FlOln|lOolE]O]l I3 |lwalo|a |a
SEMESTRE llI
Ciencia, Sociedad X 2 32 64 9 X
y Desarrollo
Electiva | X 2 32 64 96 2 X
Inglés Nivel 3 X 2 80 16 96 5 X Inglés Nivel 2
Microbiologiade | 3 | 80 | 64 | 144 | 3| 2 X
los Alimentos
Tecnologias
Emergentes para
el Procesamiento X 3 48 96 144 s X
de Alimentos
Técnicas de
Conservacion de X 3 80 64 192 2 3 X
los Alimentos
Gastronomia Técnicas
Tradicional X 4 80 112 192 5 X Avanzadas de
Colombiana Cocina
TOTAL
SEMESTRE Il 6 1 19 432 480 912 17 | 10 1 1 1 3 1
SEMESTRE IV
Seminariode | 2 | 48 | 48 | 96 | 3 X
Investigacion
Etica X 2 32 64 96 2 X
Electiva Il X 3 48 96 144 3 X
Inglés Nivel 4 X 2 80 16 96 5 X Inglés Nivel 3
Fundamentos de | 3 | 48 | 96 | 144 | 3 X
Administracién
Higiene,
Seguridad y X 3 48 96 144 3 X
Regulacién
P Técnicas
Qastronoma X 4 80 112 192 5 X avanzadas de
Latinoamericana )
cocina
TOTAL
SEMESTRE IV 6 1 19 384 528 912 19 5 1 (1 (1|1 1 1 1
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(] Nucleos de Formacion v &
S Horas de trabajo Disciplinar o3 =
w2 " o O
Curso SR 2 \QE) académico por Uljpret Basica Interdisciplinaria y = %‘ Prerrequisito
te = Horas semana . S
S Semestre Profesional | 2 8 2
o8 Areas de Formacién del Curriculo EQ
>
Q o
= o 3
= E 9
) c he) =
o g 8 3 8
E | B z g| e S5
Médulo o £ ) 3 2| 2 =5
. o o %) R2] c w0
Asignatura T .% .% = S || > 85
o C | 9| | c | T = c
@ g= S S |@|E|o|g S | 22 g
5 = = = & 'm| 2|8 8 8187 5| B g
= [ © @ I o | ® o @ ¢ | N
S | o g © © © ol @l o | &> L |l oml £E| 0|5
g | 2|3 1) ) ) g | 2 S |5l ® S|=|S| W |58 35| @ |c<c
2 |3l 8 o < S | 5|8 |5 |c|5|E|8|E| 2|28 5| |2
o | @] § S ) [} o | '© o | Q| o|o| 2|0 @ |o® 2| 2|89
o w| O T T I = o FlOln|lOolE]O]l I3 |lwalo|a |a
SEMESTRE V
Inglés Nivel 5 2 80 16 96 5 X Inglés Nivel 4
Fundamentos de X 3 48 9 144 3 X
Mercadeo
L Higiene,
ngtl'i‘;gge X 3 | 48 | 96 | 144 | 3 X Seguridad y
Regulacién
Optativa | X 3 48 96 144 3 X
Confiteria y X 4 | 80 | 112 | 192 5 X
Chocolate
Gastronomia Técnicas
. X 4 80 112 192 5 X avanzadas de
Mundial | )
cocina
TOTAL
SEMESTRE V 5 1| 19 384 | 528 | 912 | 11 (10 | 3 1 2 2 |1
SEMESTRE VI
Francés | X 2 80 16 96 5 X
Costos y X 3 | 48 | 96 | 144 | 3 X
Presupuestos
Gestion del X 3 | 48 | 96 | 144 | 3 X
Talento Humano
Optativa Il X 3 48 96 144 3 X
] Microbiologia
Panaderia y X 4 | 80 | 112 | 192 5 X de los
Pasteleria .
Alimentos
Gastronomia Gastronomia
Mundial I X 4 | 80 ) 112 | 192 5 X Mundial |
TOTAL
SEMESTRE VI 5 1 19 384 528 912 11 | 10 3 1 3 2 1
SEMESTRE VII
Creatividad y
Espiritu X 3 48 96 144 3 X
Empresarial
Gestion y
Operacion de X 3 48 96 144 3 X
cocinas
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= Nucleos de Formacion v &
© Horas de trabajo Disciplinar o3 =
Componen | 8°g o Tipo/ - T 023 L
Curso 285 académico por Béasica Interdisciplinaria y € E 5| Prerrequisito
te =2 S Horas semana g 5SS
S emestre _ Profesional | 2 2
o8 Areas de Formacion del Curriculo €9
>
Q o
= o 3
3 E 9
) c he) =
o g | 8 3 £ g
s | ¢ | S S| 23
Médulo o £ ) 3 2| 2 =5
. o o %) R2] c w0
Asignatura T % .% = S || > 85
o C | 9| | c | T = c
[ % % '© n| glo| < S =2 hel
° = T E a [ 8|5|5|¢ S |oE | g |8
= © () () I T 8|8 g |y 8| c | N
S | o g °© ° © ol 8l o | &|>2|S5|c| 2 |eg£| S|
S Y = [9) %) %) S|l S|l e|lclw|l5S|g|S|YW|egs|l@|¢s
= | 8§ & s S S |5|8|5|5|a|E|S|E|l 2|28 3|5 |8
o | @] § S ) [} o | '© o | Q| o|o| 2|0 @ |o® 2| 2|89
O |w|lo T T I = o F lO|lwn|O|ESE]|O| 3 |lwal0|a |a
L Fundamentos
Innovacion y de Mercadeo
Desarrollo de X 3 80 | 64 | 144 | 3 | 2 X y
Costos y
Productos
Presupuestos
Optativa Il X 3 48 96 144 3 X
Enologia, Bebidas | 4 | 80 | 112 | 192 5 X
y Licores
TOTAL
SEMESTRE VI 4 1 16 304 464 | 768 6 7 6 1|1 1 1 1
SEMESTRE VIl
Practica Todas las
Extrauniversitaria/ X 14 32 640 672 40 X -
! Asignaturas
Opcion de grado
TOTAL
SEMESTRE VIII 1 14 32 640 672 40 1
Total Niveles ‘41‘2‘3‘141 2784 | 3984 | 6768 ‘3‘2‘8‘2‘4‘2 ‘ 1 ‘12‘9‘3‘
Total, Nomero De Horas 2784 | 3984 | 6768
Total, Porcentaje Horas (%) 41,1 | 58,9 | 100
Total, Nomero
Créditos del 127 |5 |9 | 141 6 |4 16| 5 |13 5 14 |35| 34 | 9 141
Programa
Total Porcentaje | g4 | 4| g | 109 43114 ]9| 4 | 1025|246 100
Créditos (%)

Fuente: Equipo académico del programa.

De igual manera para contribuir a la flexibilizacién curricular se les permite a los estudiantes

matricular sin prerrequisitos con excepcién de los niveles de lengua extranjera (inglés) y las

Técnicas de Cocina.

En el desarrollo de las asignaturas se realizaran actividades académicas, que incluyen el uso de

herramientas tecnolégicas y software especializado aplicable, con el objetivo de cumplir los

propésitos de los resultados de aprendizaje, velando por la formacion integral del futuro

profesional, y a su vez permitiéndole abordar campos de formacion interdisciplinar, que permitan

al estudiante enriquecer su conocimiento y ampliar sus competencias profesionales. En la Figura

1 se presenta el disefio curricular del programa.




Figura 1. Diseno Curricular del Programa Profesional en Gastronomia
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4.7 Componentes Pedagégicos

Es importante sefalar que el aprendizaje basado en problemas fortalece en el estudiante su
capacidad analitica y reflexiva, generandole autonomia y habilidades ciudadanas, profesionales
y creativas. “De igual forma, hace del profesor universitario un profesional académico que
desempena labores profesionales de docencia, investigacion y proyeccién social en un horizonte
de Educacion Superior que recupera el sentido de las humanidades y se expresa en el

aprendizaje basado en problemas (Velasquez, 2012).”

A partir de los anteriores planteamientos, es importante senalar que el programa Profesional en
Gastronomia siendo un programa en la modalidad presencial también apoya su quehacer
académico mediante el manejo de herramientas pedagdgicas y con ayuda de las mediaciones
tecnoldgicas, tales como: técnicas grupales, exposiciones, demostraciones, estudio de casos, y

otras herramientas segun las necesidades del grupo.

4.7.1 Descripcion del modelo o modelos pedagégicos y didacticos del programa

académico que conduzcan al logro de los resultados de aprendizaje

El programa esta en funcién de contribuir al aprendizaje auténomo implicito en el Modelo
Pedagogico Social Cultural (MPSC), por lo cual se desarrollaran acorde con el planteamiento
metodoldgico, una serie de estrategias basadas en el sistema y modelo pedagdgico de la
universidad, encaminado a lograr la generacion y apropiacion de conocimiento a partir del dialogo
teoria-practica. Dichas estrategias comprenden todas las que se realizan en el desarrollo de cada
curso y que permiten al estudiante la apropiacion de conocimientos desde el analisis de
problemas reales y la generacion e implementacion de las alternativas de soluciéon de mayor

pertinencia. Las estrategias basicas de desarrollo corresponden al trabajo en equipo.

El programa Profesional en Gastronomia considera como estrategias metodoldgicas a todas
aquellas acciones de orden pedagdgico y curricular que otorgan y dotan de sentido la articulacion
e interaccion que sucede entre la ensefianza y el aprendizaje, siendo este ultimo el elemento y
escenario pedagdégico de especial significacion en el modelo pedagdgico de la Universidad, el

cual explicita de manera intencionada la formacién basada en problemas.

La Universidad del Tolima en su Proyecto Educativo Institucional determina que “uno de los
enfoques pedagdgicos de la Universidad del Tolima tiene su expresion educativa en el
aprendizaje basado en problemas, lo que complejiza las preguntas basicas que modelan el

campo cognitivo, linglistico y afectivo, a partir del cual se formulan interrogantes
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problematizados. Esta complejidad supone la recontextualizacion de preguntas o problemas
(Mockus, 2012) a partir de la formacién en capacidades analiticas para comprender los

problemas con sus soluciones (Wasserman, 2009) (Corredor, Pérez, Arbelaez, 2009).

4.7.2 Descripcion de los componentes pedagégicos, en consideracién a la diversidad
cultural, social y tecnologica de los estudiantes

Las estrategias durante las clases presenciales corresponden a las actividades, acciones y
labores individuales y grupales, que realizan los estudiantes y el docente en un espacio
académico durante los encuentros cara a cara, constituyéndose en el escenario propicio para la
apropiacion critica de saberes, en el cual hay una sustentacion y puesta en comun de los
diferentes trabajos individuales y grupales desarrollados mediante las actividades no
presenciales. La diversidad cultural enriquece la gastronomia compartiendo con todos los
estudiantes las cocinas ancestrales de sus origenes y logrando una mejor integracion y respeto

por las diferentes culturas.

Las estrategias no presenciales son las desarrolladas de manera individual y por grupos, por los
estudiantes fuera de los espacios de encuentro presencial. Se apoyan en la realizacion de
consultas bibliograficas, consultas a expertos, lecturas, elaboracién de ensayos y protocolos,
estudio de caso, practicas, visitas a empresas, entre otras. Estas actividades constituyen para
el sistema de educaciéon y modelo pedagdgico de la universidad el soporte fundamental del
modelo pedagogico, de tal manera que la labor del docente estara centrada en este tipo de

acciones, las cuales son acordadas con los estudiantes.

4.7.3 Resultados de Aprendizaje y Competencias del Programa Profesional en
Gastronomia

A continuacion, se presentaran el propésito general de formacién definido para los estudiantes
del programa y seguidamente se presentaran los propdsitos de formacion de cada una de las

areas con sus respectivos resultados de aprendizaje.

El Profesional en Gastronomia de la Universidad del Tolima esta en capacidad de comprender,
explicary diferenciar los valores, principios, bases filosdéficas y legales, conocimientos cientificos,
tedricos y tecnoldgicos, las técnicas, los métodos ,el lenguaje estandarizado y los modelos y
teorias, que fundamentan la Gastronomia, de igual manera sera una persona con destacada
formacion del sector gastrondmico, caracterizado por su liderazgo y su espiritu critico, analitico
y reflexivo, un profesional con capacidad de retribuir socialmente su conocimiento al progreso de

la regidn y el pais, sin dejar de lado la construccién de su proyecto de vida. También cuenta con
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un proceso de formacion que le permite tener una visiéon de la ciudadania basada en la ética y la
participacién para desempenarse como un sujeto activo en el campo del sector gastronémico,

siempre bajo criterios de desempeno con un claro sentido de la ética y de responsabilidad social.

En este mismo sentido el Profesional en Gastronomia de la Universidad del Tolima tiene la
facultad de dirigir desde la gerencia y/o en sus dependencias especializadas un conocimiento
mas avanzado en el campo gastrondmico, asi como desarrollar actividades de planeacion,
organizacion, direccion y supervisién de actividades de establecimientos que ofrecen servicios
de alimentos y bebidas; como también estaran en la capacidad de coordinar actividades del

personal y cumplir con las normas sanitarias y de higiene.

El programa formara profesionales con las competencias necesarias para ser agentes de cambio
con una perspectiva global desde una apuesta por el desarrollo sostenible y que propicien una
mejora continua en el ambito en que se desempefien, para crear o implementar nuevas rutas de
accién, contribuyendo a la eficiencia y rentabilidad de las organizaciones, dado que intervienen
en los procesos de direccion, creacion, innovacion, administracion y control de las organizaciones
del sector gastrondmico.

Tabla 9. Propositos de Formacion, Resultados de Aprendizaje, Asignaturas del Plan de
Estudios y Atributos del Programa Profesional en Gastronomia

L - Resultado de Asignaturas Atributo
Propésito de Formacion .
Aprendizaje
Area de Formacion Disciplinar e Interdisciplinar
Introduccion a la
. . Gastronomia
El estudiante comprendera y . .
S L o Tecnologia de Alimentos
explicara los conocimientos | Identifico los o L
L - : Técnicas de Conservacion de
cientificos, tedricos y | componentes de la matriz ;
L L . . los Alimentos
tecnologicos, las técnicas, los | alimentaria para su uso . . . . Lo
. . L Microbiologia de los Vida y Ciencia
métodos, el lenguaje | en la preparacion de Alimentos
estandarizado y los modelos y | alimentos con un enfoque .
. Tecnologias Emergentes
teorias, que fundamentan la | de consumo responsable. .
o _ para el procesamiento de
ciencia gastronémica. )
Alimentos
Ejecuto planes de gestion
de calidad y operaciones Gestién de Calidad
. . . - - . L Desarrollo
El estudiante conocera vy | bajo la normatividad Gestion de cocinas / Gestién sustentable
aplicard los fundamentos | vigente para establecer de operaciones
normativos que rigen al sector | cocinas Higiene, Seguridad .
. a 9 y 9 gt . y Responsabilidad
Gastronomico. establecimientos Regulacién . )
o L social y bienestar
gastronémicos con Gestion del Talento Humano
responsabilidad social.
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- - Resultado de Asignaturas Atributo
Propdésito de Formacion .
Aprendizaje

El estudiante aplicard los | Gestiono los procesos Costos y Presupuesto

conocimientos administrativos en el Fundamentos de Mercadeo

administrativos, financieros y | sector gastronémico para Gestion del Talento Humano Vision

humanisticos, para gerenciar | contribuir al Fundamentos de . Y
Liderazgo

empresas del sector

gastronomico.

fortalecimiento del turismo
como dinamizador de la

administracion
Creatividad y espiritu

economia regional y empresatrial
nacional. Francés |
Area de Formacién Profesional

El estudiante reconocera e
interpretard la cocina local,
regional, nacional e
internacional y desarrollara
sus conocimientos teniendo
en cuenta las lineas de
profundizacion e Investigacion
planteadas en el programa.

Elaboro preparaciones
culinarias de acuerdo con
el concepto de producto y

procedimientos técnicos
béasicos y avanzados.

Técnicas Basicas de Cocina
Técnicas Avanzadas de
Cocina
Gastronomia Tradicional
Colombiana
Gastronomia
Latinoamericana
Gastronomia Mundial |
Gastronomia Mundial Il
Confiteria y Chocolate
Panaderia y pasteleria
Enologia, bebidas y Licores
Optativa |
Optativa Il
Optativa lll
Seminario de Investigacion
Innovacién y Desarrollo de
Productos

Creatividad e
Innovacién

Fuente: Equipo Académico del Programa
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5. Actividades Académicas

El Programa Profesional en Gastronomia, distribuye sus actividades académicas en el marco de
las 16 semanas semestrales; durante este periodo los estudiantes y docentes pueden participar
de diversas actividades que trascienden la teoria y la clase magistral. La singularidad de cada
curso debe ser tenida en cuenta para la conformacion de las actividades a desarrollar, las cuales
pueden ser tedricas, practicas y teorico-practicas. Entre las actividades académicas se
consideran aquellas que motivan a los estudiantes a revisar sus aprendizajes y a aplicarlos en
sus diferentes escenarios académicos, implementando estrategias que fomenten Ila

comunicacion y la critica.

El Programa se ajusta al sistema de créditos segun la normatividad vigente. Un crédito equivale
a 48 horas de trabajo académico del estudiante, que comprende las horas con acompafamiento
directo del docente y las horas que el estudiante deba emplear en actividades independientes de

estudio, practicas u otras que sean necesarias para alcanzar los resultados de aprendizaje.

5.1 Estrategias de Aprendizaje

La metodologia ensefianza-aprendizaje que se emplea en cada asignatura se encuentra descrita
en los microcurriculos, (los planes de curso) que cada profesor presenta a los estudiantes al
iniciar el desarrollo de la asignatura y los acuerdos pedagogicos que se deben concertar entre
estudiantes y con los docentes; en ellos se detallan las diversas estrategias didacticas y
pedagdgicas a utilizar, entre las que se encuentran: clases magistrales, simulaciones, analisis,
interpretacién y resolucion de casos reales e hipotéticos, solucion de problemas, toma de
decisiones, manejo y analisis de informacién en paquetes estadisticos o software especializados,
entre otros. De igual forma, se realizan guias y talleres dentro y fuera del aula, foros y paneles,
consultas en la red, lecturas dirigidas, ensayos, muestras de trabajo, seminarios y otras
actividades lingtiisticas grupales, tutorias, proyectos, trabajos de aplicacion, entre otras. Por otra
parte, se detallan a continuacién algunos escenarios académicos importantes dentro del proceso

de formacion:

Catedra: Es un espacio de acercamiento entre estudiante y docente, que permite compartir
experiencias y conocimientos. El docente asume el rol de un facilitador, proporcionando al

estudiante las estrategias con las que pueda gestionar su propio conocimiento.

Estrategias virtuales: Comprende actividades mediadas por la telematica para desarrollar

dentro o fuera del campus universitario. Aunque estas actividades se pueden desarrollar con o
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sin la presencia del docente, implican una comunicacion continua con el fin de orientarlas
adecuadamente. Para esto, se cuenta con las plataformas académicas (Moodle y Classroom,
entre otras), a través de las cuales se pueden realizar intercambios sincrénicos o asincronicos

entre los estudiantes y el tutor para seguir las tematicas del curso.

Espacios Virtuales: La Oficina de Gestidon Tecnologica — OGT - de la Universidad del Tolima,
situa a disposicién de docentes y discentes en la plataforma virtual de la Institucion un espacio
virtual denominado TU AULA, con funciones especificas para que los profesores de cada
asignatura redacten las actividades académicas a realizar en cada una de las 16 semanas del
semestre académico, complementadas por materiales de estudio, calificaciones, talleres de
aplicacion practica a desarrollar y todo tipo de tareas y materiales indispensables en los
estudiantes y su proceso de aprendizaje. Cada estudiante consulta y desarrolla las actividades

programadas en fechas y horarios especificos en cualquier momento del dia.

Estrategias no-presenciales: Comprende actividades grupales o individuales de los
estudiantes, con la finalidad de preparar informes, desarrollar talleres, discutir lecturas, hacer
consultas bibliograficas, entre otras, sin presencia del docente. Estrategias inter y
transdisciplinares. Incluye actividades de profundizacién y de cooperacion cientifica, tanto de
estudiantes como de profesores, con diferentes unidades académicas y grupos de investigacion
de la Universidad del Tolima y de otras instituciones (nacionales e internacionales), con el objeto
de promover espacios de colaboracién que integren diferentes disciplinas del conocimiento.
Situaciones problémicas y formulacién de problemas. Se busca proponer situaciones
problémicas de caracter tedrico y/o practico que impliguen una soluciéon compleja. Estas
situaciones favorecen el logro de los aprendizajes y el desarrollo de competencias, al tiempo que
se convierten en estrategias muy practicas en la evaluacion de aprendizajes conceptuales,
procedimentales y actitudinales. Asi mismo, generan en el estudiante actitudes y aptitudes

investigativas.

Acuerdo Pedagogico: Tanto la metodologia y estrategias a utilizar como las actividades, formas
y criterios de evaluacion y la bibliografia requerida se precisan en el Acta de Acuerdo Pedagadgico,
documento formal convenido entre estudiantes y profesores al iniciar las actividades académicas,
el cual estd documentado como formato del Sistema de Gestién de la Calidad, con cédigo FO-
P06-F03 - Versiéon 06. El acuerdo pedagdgico es una estrategia dinamica, transformadora y
constructora. Dinamica, dado que la racionalidad que la orienta no se reduce a una
instrumentalizacion sencilla para cumplir un requisito. Transformadora, en tanto que busca

superar practicas pedagdgicas tradicionales que ubican los procesos educativos formales como
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una relacion vertical en la que un actor es activotransmisor y el otro es pasivo-receptor y
constructora porque genera espacios de aprendizaje consensuados definiendo los lineamientos
gue orientan el trabajo de cada actor, lo cual requiere poner en evidencia actitudes colaborativas,
participativas y reflexivas. Como complemento a las actividades presenciales del Programa, a
los docentes de tiempo completo se les asignan 15 horas semestrales por grupo para las
asesorias que requieran los estudiantes. Ademas, en los microcurriculos, se establecen las
competencias que permiten que el estudiante desarrolle las dimensiones, conocimientos,

capacidades, competencias y habilidades pertinentes para cada asignatura.

5.2 Descripcion del modelo o modelos pedagogicos y didacticos del programa
académico que conduzcan al logro de los resultados de aprendizaje

El programa esta en funcién de contribuir al aprendizaje autbnomo implicito en el Modelo
Pedagogico Social Cultural (MPSC), por lo cual se desarrollaran acorde con el planteamiento
metodolégico, una serie de estrategias basadas en el sistema y modelo pedagdgico de la
universidad, encaminado a lograr la generacion y apropiacion de conocimiento a partir del dialogo
teoria-practica. Dichas estrategias comprenden todas las que se realizan en el desarrollo de cada
curso y que permiten al estudiante la apropiacion de conocimientos desde el analisis de
problemas reales y la generacion e implementacion de las alternativas de solucién de mayor

pertinencia. Las estrategias basicas de desarrollo corresponden al trabajo en equipo.

5.3 Descripcion de los Componentes Pedagogicos, en Consideracion a la Diversidad
Cultural, Social y Tecnolégica de los Estudiantes

Las estrategias durante las clases presenciales corresponden a las actividades, acciones y
labores individuales y grupales, que realizan los estudiantes y el docente en un espacio
académico durante los encuentros cara a cara, constituyéndose en el escenario propicio para la
apropiacion critica de saberes, en el cual hay una sustentaciéon y puesta en comun de los
diferentes trabajos individuales y grupales desarrollados mediante las actividades no
presenciales. La diversidad cultural enriquece la gastronomia compartiendo con todos los
estudiantes las cocinas ancestrales de sus origenes y logrando una mejor integracion y respeto
por las diferentes culturas. Las estrategias no presenciales son las desarrolladas de manera
individual y por grupos, por los estudiantes fuera de los espacios de encuentro presencial. Se
apoyan en la realizacion de consultas bibliogréaficas, consultas a expertos, lecturas, elaboracion
de ensayos y protocolos, estudio de caso, practicas, visitas a empresas, entre otras. Estas

actividades constituyen para el sistema de educacién y modelo pedagdégico de la universidad el
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soporte fundamental del modelo pedagdgico, de tal manera que la labor del docente estara

centrada en este tipo de acciones, las cuales son acordadas con los estudiantes.
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6. Componente de Interaccién

6.1 Descripcién de la forma en la cual se evidencia la articulaciéon desde el proceso

formativo con los contextos locales, regionales y globales

El estudiante del programa Profesional en Gastronomia de la Universidad del Tolima recibira un
proceso formativo integral que le permitira en su ejercicio profesional desempefiarse bajo
pardmetros globales e interdisciplinarios propendiendo siempre por un desarrollo sostenible
enmarcado en las dinamicas nacionales y globales del conocimiento gastronémico y culinario.

Dentro de las asignaturas que conforman la malla curricular del programa, se encuentran
tematicas donde el estudio de la cultura gastronémica local, nacional e internacional se vuelve
de vital importancia para entender el desarrollo y crecimiento del sector, por ello asignaturas
como las de Gastronomia Colombiana, Gastronomia Latinoamericana, Gastronomia Mundial le
permitiran al estudiante y graduado reconocer y comprender las dinamicas globales del sector.

A su vez el estudiante reconocera el contexto en el cual operan las organizaciones gastronémicas
a partir de la evolucién del pensamiento administrativo y culinario, sus patrones de analisis y
cdmo este se relaciona y aplica en la empresa, este conocimiento se amplia con otro curso a
través del cual el estudiante apropiara los conceptos para aplicar técnicas avanzadas de cocina
y de conservacion de alimentos, asi como la gestion de operaciones, talento humano,
emprendimiento, innovacién y desarrollo de productos y la organizacion de eventos

gastronémicos, entre otros.

6.2 Descripcion de la forma en la cual el programa desarrollara las condiciones para que
los estudiantes y profesores puedan interrelacionarse en contextos sincronicos y
asincroénicos, independientemente de la modalidad o modalidades del programa

La universidad y el programa cuentan con infraestructura fisica y tecnoldgica para que los
profesores puedan interrelacionarse en contextos sincrénicos y asincrénicos como son los
salones de clase, los laboratorios del bloque 30 (Poscosecha, Investigaciones, Microbiologia),
las cocinas, las salas de sistemas, los auditorios y demas espacios fisicos disponibles en la
universidad. También estan disponibles todos los recursos de la biblioteca, entre ellos las bases
de datos y la plataforma Tu Aula media, donde el docente tendra su curso con material disponible
y que puede generar interaccién con el estudiante para la realizacién de talleres y demas

actividades académicas.
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6.3 Descripcion de las actividades académicas, docentes, formativas, cientificas,
culturales y de extensidon que proyecta implementar para favorecer su
internacionalizacion

El programa Profesional en Gastronomia en congruencia con la politica de internacionalizacion
de la universidad y con acompafiamiento de la Oficina de Relaciones Internacionales (ORI)
facilitara la realizacion de convenios internacionales y la financiacion para la movilidad
internacional de los estudiantes para realizar su practica extrauniversitaria. De igual manera, en
el plan de estudios se incluyen cinco (5) niveles de inglés y uno (1) de francés, ademas de tener
francés Il como optativa para facilitar estos intercambios internacionales.

El programa organizaré eventos académicos y culturales a nivel internacional, la participacion en
redes de cooperacién e investigacion, la movilidad de profesores y la presentacion de proyectos

de investigacién en el sector gastronémico.

6.4 Descripcion del contenido curricular que favorece la comprension de las dinamicas

globales y que propician las competencias inter y multiculturales

El estudiante del programa Profesional en Gastronomia de la Universidad del Tolima recibira un
proceso formativo integral que le permitira en su ejercicio profesional desempefarse bajo
pardmetros globales e interdisciplinarios propendiendo siempre por un desarrollo sostenible
enmarcado en las dinamicas nacionales y globales del conocimiento gastronémico y culinario.

A su vez el estudiante reconocera el contexto en el cual operan las organizaciones gastronémicas
a partir de la evolucién del pensamiento administrativo y culinario, sus patrones de analisis y
cdmo este se relaciona y aplica en la empresa, este conocimiento se amplia con otro curso a
través del cual el estudiante apropiara los conceptos para efectuar técnicas avanzadas de cocina
y de conservacion de alimentos, asi como la gestibn de operaciones, talento humano,
emprendimiento, innovacién y desarrollo de productos y la organizacion de eventos

gastronémicos, entre otros.

6.5 Descripcion del contenido curricular que favorece el desarrollo de competencias
comunicativas en una segunda lengua, de acuerdo con referentes internacionales, cuando
asi lo considere la institucion

En el plan curricular se incluyen cinco (5) niveles de inglés, que se inician en el primer semestre

hasta el quinto semestre y un nivel de francés. Con estos cursos se pretende que los estudiantes
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adquieran los minimos conocimientos en inglés, los cuales pueden ser complementados

accediendo a la oferta de capacitacion del Centro de Idiomas de la universidad.

Para el desarrollo de las competencias comunicativas en un segundo idioma, se plantean las

siguientes estrategias:

- Uso de material en inglés con contenidos teérico-practicos para el proceso de formacion
en todos los cursos de formacion profesional, de tal manera que el estudiante
permanentemente tenga contacto y practique el manejo del lenguaje técnico oral y escrito
de la profesion.

- Desarrollo de conferencias o video conferencias en idioma inglés, sobre temas que
apunten al desarrollo de competencias del Profesional en Gastronomia, con la
participacién de expertos extranjeros.

- Publicacion de resultados de los procesos de investigacion formativa en revistas, escritos
en el idioma inglés.

- Interaccién con comunidades internacionales que trabajen temas de interés sobre la

profesion, en el idioma inglés y francés.

Otra estrategia que se ha empleado a nivel de aula es la lectura de articulos cientificos en inglés,
como estrategia para la ampliacion de conocimientos de algunas asignaturas en temas
especificos despertando asi el interés por parte de los estudiantes en este idioma. El bilingtismo
busca que los estudiantes participen en procesos de movilidad académica a nivel nacional e
internacional, hacia la formacion postgraduada e investigativa en las areas de formacién de la

ciencia gastrondmica.

6.6 Descripcion de la forma en la cual se promovera el conocimiento de la dinamica global

frente a los cambios sociales, culturales, econémicos y ambientales

El plan de estudios del programa Profesional en Gastronomia incluye asignaturas en el area
socio-humanistica y econémica que incluyen la dinamica global y que se relacionan con la
sostenibilidad y el medio ambiente. De igual manera se organizaran seminarios de actualizacion
en los temas de interés para el programa que estaran ligadas a eventos de esta indole que otros
programas de la universidad también realicen y que permitan estar en permanente

retroalimentacion con las tendencias del momento.
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6.7 Descripciéon de los mecanismos de interaccion con comunidades locales, regionales,
nacionales e internacionales.

La Gastronomia esta muy relacionada con el turismo y esto permite el relacionamiento con las
comunidades locales, regionales, nacionales e internacionales. En las asignaturas donde se
estudian la gastronomia local, la nacional y la mundial se generara interaccion a través de
herramientas TIC, a través de visitas a las regiones para conocer la gastronomia propia de cada
region en Colombia y la visita a comunidades para conocer las cocinas ancestrales. Los
proyectos de investigacion también propiciaran la interaccion cultural y social para provecho de
los estudiantes y de la comunidad.

El programa Profesional en Gastronomia considera como estrategias metodoldgicas a todas
aquellas acciones de orden pedagdgico y curricular que otorgan y dotan de sentido la articulacion
e interaccion que sucede entre la ensefianza y el aprendizaje, siendo este ultimo el elemento y
escenario pedagdégico de especial significacion en el modelo pedagdgico de la Universidad, el

cual explicita de manera intencionada la formacién basada en problemas.

La Universidad del Tolima en su Proyecto Educativo Institucional determina que “uno de los
enfoques pedagodgicos de la Universidad del Tolima tiene su expresién educativa en el
aprendizaje basado en problemas, lo que complejiza las preguntas basicas que modelan el
campo cognitivo, linguistico y afectivo, a partir del cual se formulan interrogantes
problematizados. Esta complejidad supone la recontextualizacion de preguntas o problemas
(Mockus, 2012) a partir de la formacién en capacidades analiticas para comprender los

problemas con sus soluciones (Wasserman, 2009) (Corredor, Pérez, Arbelaez, 2009).
7. Mecanismos de Evaluacién

Los mecanismos de evaluacion deben estar alineados a los resultados de aprendizaje y estos
deben articularse desde lo especifico a lo global o lo contrario dependiendo de la naturaleza y
caracteristicas del programa. La evaluacién debe realizarse desde una perspectiva sistémica que
permita obtener resultados que se vean reflejados en egresados que impacten y produzcan valor
donde intervengan.

De igual forma, todos los mecanismos de retroalimentacion de los resultados de sus
evaluaciones se estableceran en los microcurriculos. Esta retroalimentacién puede darse de
manera individual o grupal, como una heteroevaluacion o puede realizarse una coevaluacion en
donde, por grupos los mismos estudiantes realicen su retroalimentacion. La idea fundamental de

la retroalimentacion es potenciar el aprendizaje y de esa manera debe ser abordada.
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8. Formaciodn Investigativa

Para garantizar este ejercicio de construccién de conocimientos, la Universidad del Tolima ha
dispuesto una estructura para el desarrollo de los procesos de investigacion, esta se materializa
en la Vicerrectoria de Investigacion-Creacién, Innovacién, Extension y Proyeccién Social, la cual
posee un érgano consultor denominado “Comité Central de Investigaciones”, 6rgano que esta
encargado de trazar las directrices para el desarrollo de esta actividad en la institucion y esta
conformado por un delegado de cada unidad académica, lo preside el Vicerrector (a) de Docencia
y en su ausencia el director o directora de la Direcciébn de Fomento a la Investigacion-Creacién
e Innovacion. En esta linea estructural siguen los grupos y los semilleros de investigacion.

La politica de investigacién plasmada en el Proyecto Educativo Institucional (PEI) plantea un
compromiso con la exploracién, observacion, descripcién y sistematizacion de las problematicas
en la regién y desde la region. En coherencia con su declaratoria, la Universidad del Tolima se
encuentra enfocada en la docencia con investigacion y proyeccién social, plantea que la
investigacion es parte fundamental y uno de los ejes centrales del Plan de Desarrollo
Institucional, de manera que el ser y el quehacer de la academia se realizan en torno a la
investigacion.

El ejercicio investigativo del programa Profesional en Gastronomia recaera principalmente en los
docentes a cargo de los cursos, el cual, en un ndmero importante, cuentan con amplia
experiencia investigativa sustentada en trabajos de investigacion, articulos cientificos y libros. La

formacion posgradual de los mismos garantiza la rigurosidad educativa del programa.

Por lo tanto, el programa generara los espacios académicos necesarios para los estudiantes
evidencien los avances, investigaciones, innovaciones, generadas por los grupos y semilleros de
investigacion de la universidad, mediante estrategias pedagdgicas como club de revista, estudios
de caso, panel de discusion, juego de roles, entre otros. El insumo mas importante para estas
actividades es sin duda la lectura de trabajos investigativos publicados por los grupos y semilleros
de investigacién, mostrando el impacto y la pertinencia de las investigaciones de la Universidad
del Tolima.

Por otra parte, la Universidad del Tolima en alianza estratégica con la Gobernacion del Tolima
se proyecta construir un escenario propio para el programa Profesional en Gastronomia, el cual

sea propicio para la formacién académica e investigativa en el campo gastronémico, de igual
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manera se contard con alianzas estratégicas con instituciones como el SENA para el
aprovechamiento de escenarios como estos en donde se favorece y potencia la formacion que
requiere un estudiante en el contexto investigativo y profesional, esto implica que el estudiante
sea autonomo y capaz de formarse. El conocimiento de hoy no es estatico, por el contrario, los
desarrollos de la ciencia y la tecnologia lo hacen dinamico y social, hoy dia no es posible concebir
la docencia universitaria que no contemple la incorporacién de la investigacién, no en el sentido
de convertir al estudiante en un investigador o generador de conocimiento universalmente nuevo,
pero si por lo menos en un consumidor habitual de los resultados y aplicaciones de las
investigaciones que se desarrollan, toda vez que por la naturaleza cambiante de los saberes, un
profesional que no esté preparado para llevar acabo procesos de autoformacion y actualizacién
del saber, corre el riesgo de ejercer su profesién con conocimiento obsoleto o revaluado.

Las actividades de investigacion en el programa Profesional en Gastronomia son soportadas por
los grupos de investigacion CEDAGRITOL (Centro de Desarrollo Agroindustrial) y el grupo
Interdisciplinario de Investigacién en Fruticultura Tropical, cada uno de los cuales tiene su
respectivo coordinador, quien dentro de su jornada laboral tiene un reconocimiento de 20 horas
semanales para dicha coordinacion, siempre y cuando el grupo tenga por lo menos un proyecto
de investigacion en curso; asi mismo a sus integrantes por cada proyecto inscrito en la Oficina
de Investigaciones se les reconocen 5 horas semanales.

La estructura de la Investigacién Formativa en el programa Profesional en Gastronomia se
soporta en los semilleros, los cuales estaran conformados de acuerdo con las areas de trabajo
del programa avalados por el Comité Curricular. Los semilleros estardn conformados por los
docentes y estudiantes del programa que orientan los cursos de las areas disciplinares y
profesionales, quienes seran los encargados de direccionar la fase de la investigacion formativa,
presentando informe de avances semestral y participando en eventos de investigacion, revistas

de difusion entre otros.

El comité curricular del programa determinard los productos o evidencias a entregar de acuerdo
con los proyectos que se implementen y las lineas de investigacion que se articulen con los
nacleos de formacion en las diferentes etapas del proceso de investigacion. Para los casos
excepcionales que alteren el desarrollo de los procesos del sistema de investigacién del
programa, alineado con la politica de investigacion de los demas lineamientos emitidos por parte
de la Vicerrectoria de Investigacién-Creacién, Innovacién, Proyeccion Social y Extension.

El programa Profesional en Gastronomia da cuenta de la formacion investigativa a través de:

e Seminarios de investigacion formativa
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e Asignaturas dentro de la malla curricular como Metodologia de la investigacion, escritura
cientifica.

e Proyectos semestrales que den cuenta de productos académicos que tengan una
estructura investigativa

e [oro de investigacion formativa

e Monografias, ensayos, resimenes

e Incorporacion de los resultados de la investigacion al quehacer formativo

9. Relacién con el Sector Externo

La Universidad asume como preponderante el adoptar un compromiso con el entorno, asumiendo
la proyeccién social como el eje a partir del cual contribuye a impactar y a construir
colectivamente la regién. Entre los objetivos trazados por la Politica de proyeccién social, la
Universidad del Tolima se propone integrar la oferta académica y los programas de investigacion
con la proyeccion social, de modo que permita generar conocimiento propio y proponer proyectos
de intervencion estratégica que contribuyan al desarrollo regional, nacional e internacional.

El programa Profesional en Gastronomia, responde las politicas, estrategias y programas de
proyeccion social a los problemas y necesidades de la comunidad nacional, regional o local ya
gue permite la interaccién e integracion de la universidad con su entorno local, regional, nacional
e internacional; estableciendo para ello un intercambio permanente entre la praxis, el
conocimiento sistematico de la academia, los saberes y las necesidades de la sociedad y de las
organizaciones e instituciones que hacen parte de ella, con el objeto de construir una sociedad
ambientalmente sustentable, democratica, equitativa, solidaria, con justicia social y en paz. El
programa Profesional en Gastronomia busca impactar la ciudad de Ibagué y la region, formando
profesionales que mejoren las condiciones de calidad y el atractivo de los establecimientos de
comida y sitios turisticos de la regién centro-sur del pais, generando una oferta variada y que

genere rentabilidad y empleo en el departamento.

En este sentido, se han definido mecanismos para gestionar la informacién de los resultados de
la interaccién del programa con el sector externo, tales como las estadisticas de la oficina de
graduados, los indicadores de calidad del programa, el nimero de emprendimientos realizados,

el nUmero de restaurantes y establecimientos donde se encuentren nuestros egresados, el
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desempefio de los estudiantes durante su practica extrauniversitaria, donde se realizara una

encuesta de satisfaccion a los responsables de las pasantias.

La direccién del programa Profesional en Gastronomia sera responsable de realizar las
encuestas a los responsables de las practicas extrauniversitarias, al igual que se tendra el apoyo

de la oficina de graduados y la oficina de Proyeccion Social de la universidad.

Para continuar, se incorporan en el programa estrategias especificas que permitan vincular los
contenidos formativos a las practicas de proyeccion social de la siguiente manera: el plan
curricular tiene asignaturas que permiten a los estudiantes realizar practicas y visitas a
establecimientos de comida tradicional, proyectos que se plantean durante el desarrollo de las
asignaturas y que permiten proyectarse con el sector externo, como gestion de calidad, catedra
de emprendimiento, innovacion y desarrollo de productos y por supuesto la practica
extrauniversitaria que debe realizarse en establecimientos del sector gastronémico y turistico y

gue es requisito para graduarse.

De esta manera, es posible establecer en el programa alguna articulacion entre la investigativa
y la proyeccion social, a través de las siguientes acciones: proyectos de investigacion de las
asignaturas, tesis o trabajos de grado, semilleros y grupos de investigacion, asesorias al sector
externo.

Adicionalmente, con los profesores del programa Profesional en Gastronomia y la infraestructura
fisica y tecnolégica de la universidad se pueden ofertas cursos de educacion continuada que
impacten al personal que trabaja en el sector para mejorar su nivel de capacitacién, ademas de
la realizacion de eventos académicos de caracter publico que beneficien a los actores del sector
del turismo y la gastronomia en la region.

Para el desarrollo de las practicas empresariales como opcién de grado, la Universidad del
Tolima en su procedimiento de gestion de convenios JC-P04, tiene contemplados los convenios
de cooperacion interinstitucional para el desarrollo de practicas extrauniversitarias, pasantias o
servicio social, los cuales pueden ser suscritos con entidades publicas o privadas y en los cuales
se establecen bases de cooperacion para el desarrollo integrado del programa de practica, con
el apoyo del Comité de Practica o Pasantia Académica, para que los estudiantes de la
Universidad puedan complementar la formacion académica requerida dentro del proceso de
ensefianza y aprendizaje. Convenios que se podran suscribir una vez el programa Profesional

en Gastronomia sea aprobado y cuente con su registro calificado.
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Los convenios de cooperacién interinstitucional por regla general se elaboran como convenios

marco de cooperacion, de tal forma que en este se establezcan compromisos e intenciones

generales de cooperacién y asi no realizar un convenio por cada estudiante, no obstante, si el

cooperante asi lo considera necesario se puede realizar.

10. Modalidades de Grado

Teniendo en cuenta lo establecido en el Acuerdo del Consejo Académico No. 042 de 2014, los

requisitos de grado para obtener el titulo de Profesional en Gastronomia de la Universidad del

Tolima se detallan a continuacion:

Culminar y aprobar la totalidad de los cursos obligatorios y electivos, planteados en el
plan de estudios del programa.

Haber tomado y aprobado alguna de las 7 opciones de grado estipuladas en el acuerdo
015 de mayo 8 de 2008:

Trabajo de grado

Presentacion de servicio social empresarial o Practica extrauniversitaria
Profundizacion en un area

Participacion en grupos de investigacion

Excelencia académica

Practica internacional

Emprendimiento.

Certificacion de presentacion o resultado de las pruebas SABER PRO.

Constancia diligenciamiento de la Encuesta de Seguimiento a Graduados

Pago de Derechos de Grado

Paz y salvo administrativo

Para cumplir con el plan de estudios, los estudiantes contaran con una asignacion académica y

un acompafnamiento constante desde la direccion de programa, el comité curricular y las diversas

estancias para atender sus requerimientos.
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11. Perfil de los Docentes

Los profesores de planta de la Universidad del Tolima estan adscritos a los departamentos
académicos de acuerdo con su perfil de formacion y prestan sus servicios en los diferentes
programas de la Institucién, conforme a los requerimientos académicos de los mismos. Es asi
como el programa de Gastronomia cuenta principalmente con el acompafiamiento de los
profesores de planta adscritos al departamento de Produccion y Sanidad Vegetal, donde se

encuentran los profesores del programa de Ingenieria Agroindustrial.

La Facultad de Ingenieria Agronémica tiene tres departamentos: Departamento de Sanidad
Vegetal con 22 profesores de planta, el Departamento de Desarrollo Agrario con 4 profesores y
el Departamento de Suelos y Agua con 4 docentes de planta.

De igual manera, adscritos a los departamentos existe un cuerpo de profesores catedraticos, de
amplia formacién académica, la mayoria de ellos con formacién de maestria y amplia experiencia
profesional al servicio del programa, brindando soporte a los procesos formativos, Yy

contribuyendo a la construccion de conocimiento a través de la teoria y la praxis.

Actualmente el programa cuenta con una sélida base de docentes catedraticos seleccionados a
partir de procesos de convocatoria para otros programas reglamentados por el Acuerdo de
Consejo Académico No. 023 de 2004 y conforme al cumplimiento del perfil, la idoneidad

académica y la experiencia profesional e investigativa exigida para cada uno de los cursos.

El programa Profesional en Gastronomia es inter y transdisciplinario, por tanto, el cuerpo de
profesores que apoya el proceso formativo proviene principalmente de profesores con formacién
posgradual y trayectoria investigativa, esto es, un cuerpo profesoral con amplias capacidades y
experiencia para apoyar actividades de docencia e investigacion directamente relacionadas con
los &mbitos que comprenden el plan de estudio.

El programa Profesional en Gastronomia cuenta con un nimero de profesores de planta, toda
vez que se apoya en los dos Departamentos adscritos al a la Facultad de Ingenieria Agrondmica,

de los cuales se relaciona su formacion y asignacion de carga académica en la Tabla 10.
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Tabla 10. Docentes de planta previstos y disponibles para el programa Profesional en

Gastronomia

Nombre y Apellidos

Nivel de Formacién/Area de Conocimiento

Porcentajes de dedicacién a las
funciones sustantivas de la labor

docente en el Programa

Docencia

Extension
Social
Investigacion
Total

Angélica Piedad
Sandoval Aldana

Doctorado UNIVERSIDAD DEL VALLE

Doctorado En Ingenieria Enfasis Alimentos

Enero de 2002 - de 2006

Conversién del almidén de yuca durante el proceso de
extrusién termoplastica

Pregrado/Universitario UNIVERSIDAD NACIONAL DE
COLOMBIA SEDE BOGOTA

Ingenieria Quimica

Enero de 1995 - de 2000

Evaluacion del proceso de fermentacion para la obtencion
de una bebida de soya tipo yogurt

50%

10% 40% 100%

Claudia Patricia
Valenzuela Real

Maestria/Magister UNIVERSIDAD NACIONAL DE
COLOMBIA SEDE BOGOTA

Ingenieria Agricola

Enero de 2003 - de 2006

Generacion e implementacion de una propuesta de
desarrollo tecnoldgico para el manejo postcosecha del
banano producido en el Cafién del Combeima

Especializacion UNIVERSIDAD DEL TOLIMA

Mercadeo Agropecuario

Enero de 1997 - de 1998

Estudio de mercadeo de mango verde en salmuera para
centros nocturnos y mercados informales del municipio de
Ibagué

Pregrado/Universitario Fundacién Universidad Incca De
Colombia

Ingenieria de Alimentos

Febrero de 1983 — abril de 1990

Frigo conservacion, obtencién de concentrado y vino a partir
de la badea (Passiflora quadrangularis)

50%

10% 40% 100%

Henry Alexander
Vaquiro Herrera

Doctorado UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA -
INTERNACIONAL

Tecnologia de Alimentos

Septiembre de 2005 - Julio de 2009

Modelizacién y simulacién del proceso de secado
intermitente en mango (mangifera indica)

Pregrado/Universitario UNIVERSIDAD DEL TOLIMA
Ingenieria Agroindustrial

Julio de 1997 — diciembre de 2003

Desarrollo de una herramienta de simulacion didactica del
proceso de secado convectivo: aplicacion al secado de
granos y frutos secos

50%

10% 40% 100%

Isabel Cristina Paz
Astudillo

Doctorado UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA
SEDE MANIZALES

Doctorado En Ingenieria - Automatica

Agosto de 2006 — diciembre de 2010

Disefio Integral de Biorreactores Continuos de Tanque
Agitado Aplicados a Procesos de Fermentacién

Maestria/Magister UNIVERSIDAD DEL VALLE
Maestria en Ingenieria Quimica
Enero de 2004 — diciembre de 2007

70%

15% 15% 100%
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Nombre y Apellidos

Nivel de Formacién/Area de Conocimiento

Porcentajes de dedicacion a las
funciones sustantivas de la labor

docente en el Programa

Docencia

Extension
Social
Investigacién

Total

Un Estudio sobre Micronizacion de Citrato de Calcio
Mediante Despresurizacion Rapida de Soluciones Acuosas
Saturadas con Diéxido de Carbono Supercritico

Pregrado/Universitario UNIVERSIDAD NACIONAL DE
COLOMBIA SEDE MANIZALES

Ingenieria Quimica

Septiembre de 1996 — octubre de 2002

Andlisis de la Estética del Proceso de Destilacion Reactiva
para la Obtencion de Acetato de Vinilo a partir de Anhidrido
Acético y Acetaldehido

Ménica Obando
Chaves

Doctorado Ghent University

Doctor of Applied Biological Science: Food Science and
Nutrition

Febrerode2011 — Septiembre de 2017

Impact of lipid and protein co-oxidation on digestibility of
dairy proteins

Maestria/Magister UNIVERSIDAD AUSTRAL DE CHILE
Magister en Ciencia y Tecnologia de la Leche
Enero de 2006 — enero de 2008

Especializacion COLEGIO MAYOR NUESTRA SENORA
DEL ROSARIO

Gerencia de Mercadeo

Enero de 1997 — diciembre de 1998

Pregrado/Universitario Universidad Jorge Tadeo Lozano
Ingenieria de Alimentos
Enero de 1989 — marzo de 1994

50%

10% 40%

100%

Melanie Teresa
Ramirez Jaramillo

Pregrado/Universitario UNIVERSIDAD DEL TOLIMA
Ingenieria Agroindustrial

Enero de 1998 - de 2002

Disefio de un Banco de Hielo para la Planta Piloto de la
Universidad del Tolima

60%

10% 30%

100%

Yanneth Bohérquez
Pérez

Maestria/Magister UNIVERSIDAD NACIONAL DE
COLOMBIA SEDE BOGOTA

Maestria en Ingenieria Agricola

Enero de 2003 - de 2006

Evaluacion y proyeccion de desarrollo tecnolégico en
manejo postcosecha de la mora en la Cuenca del Cafién del
Combeima de Ibagué.

Especializacion UNIVERSIDAD DEL QUINDIO
Manejo de Productos Perecederos Agricolas
Enero de 1996 - de 1997

Determinacion de Pérdidas poscosecha en platano
dominico - hartén en el Departamento del Quindio

Pregrado/Universitario UNIVERSIDAD DE IBAGUE
Ingenieria Industrial

Enero de 1987 - de 1993

Produccion Industrial de Clones de Platano para el
Departamento del Tolima

Perfeccionamiento Universidad Politécnica De Cartagena
Tecnologia de alimentos
Enero de 2008 - de 2008

60%

25% 15%

100%

Ivonne Ximena Ceron
Salazar

Doctorado UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA
SEDE MANIZALES
Doctorado en Ingenieria - Automéatica

60%

10% 30%

100%
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Porcentajes de dedicacion a las
funciones sustantivas de la labor

docente en el Programa

=
Nombre y Apellidos Nivel de Formacién/Area de Conocimiento .g 5 = b
5 | 2% | o g
o o O = o°
o 20 % =
o [ >
=
Julio de 2010 — marzo de 2014
Design and Evaluation of Processes to Obtain Antioxidant-
Rich Extracts from tropical fruits cultivated in Amazon,
Caldas and Northern Tolima Regions
Maestria/Magister UNIVERSIDAD NACIONAL DE
COLOMBIA SEDE MANIZALES
Maestria en Ingenieria - Ingenieria Quimica
Enero de 2008 — marzo de 2010
Separacion de metabolitos de los aceites esenciales de
eucalipto y cidron por destilacion molecular.
Pregrado/Universitario UNIVERSIDAD NACIONAL DE
COLOMBIA SEDE MANIZALES
Ingenieria Quimica
Agosto de 2001 — febrero de 2007
Disefio de un proceso industrial para el aprovechamiento
integral de la cascara de naranja
Doctorado Universidad De Lleida
Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Octubre de 1996 — septiembre de 2002
TRANSMISION DE CALOR DE FLUIDOS ALIMENTARIOS
EN UN INTERCAMBIADOR DE PLACAS
Especializaciéon UNIVERSIDAD SANTIAGO DE CALI
Especializacion en gerencia logistica Integral
Enero de 2014 — diciembre de 2014
Especializacion Universidad Nacional Abierta Y A Distancia
- UNAD- Sede Pasto
Carlos Antonio Rivera | Especializaciéon en gestion Publica 60% 10% 30% 100%
Febrero de 2012 — marzo de 2013
Evaluacion de la politica de la educacion técnica tecnoldgica
en la universidad del Tolima
Especializacion UNIVERSIDAD DEL TOLIMA
Especialista en Quimica de Productos Naturales.
Enero de 2003 - de 2004
Pregrado/Universitario FUNDACION UNIVERSIDAD DE
AMERICA
Ingenieria Quimica
Enero de 1979 - de 1985
Maestria/Magister European Quality Formacién,
Master En Gestion de Calidad
Enero de 2007 - de
Implementacion de Sistemas de Gestion Integral de la
Calidad en Instituciones de Educacién Superior en el marco
de la Acreditacién de Alta Calidad
Maestria/Magister UNIVERSIDAD SANTO TOMAS
Laily Saltaren Garcia po;grados . 60% 10% 30% 100%
Julio de 2010 — abril de 2013
DIAGNOSTICO Y FORMULACION DE UN MODELO DE
IMPLEMENTACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE
PRODUCCION ACUICOLA CON ENFOQUE SISTEMICO
HSEQ EN LA ASOCIACION AGROINDUSTRIAL Y
ACUICOLA LA SIERRA, MUNICIPIO DE LERIDA,
DEPARTAMENTO DEL TOLIMA
Especializacion UNIVERSIDAD DEL TOLIMA




52

Nombre y Apellidos

Nivel de Formacién/Area de Conocimiento

Porcentajes de dedicacion a las
funciones sustantivas de la labor

docente en el Programa

Docencia

Extension
Social
Investigacién

Total

Facultad de Administracion

Enero de 1996 - de 1997

Efectos sociales del manejo de Residuos Sélidos en la
ciudad de Ibagué

Pregrado/Universitario UNIVERSIDAD COOPERATIVA DE
COLOMBIA

Derecho

Julio de 2014 — agosto de 2019

Pregrado/Universitario PONTIFICIA UNIVERSIDAD
JAVERIANA

Bacteriologia

Enero de 1978 - de 1984

Estudio de casos de contaminacion por hidrocarburos
alifaticos en operarios expuestos.

Jacqueline Chica
Lobo

Maestria/Magister Universidad De Puerto Rico

Maestria En Economia Agricola

Agosto de 2003 - de 2006

Analisis econémico comparativo de tres sistemas de manejo
y alimentacién en hatos lecheros en la region agricola de
Arecibo

Pregrado/Universitario UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE
SANTANDER

Economia

Enero de 1995 - de 2001

Politicas Publicas y Desempefio Econémico: Un analisis
tedrico desde el neoinstitucionalismo

60%

10% 30%

100%

Jonh Jairo Méndez
Arteaga

Doctorado Universidad De Lleida

Ciencias Quimicas Homologado RMNE N°4344 07/2007
Enero de 2000 - de 2005

Métodos Quimio enziméticos para la Obtencién de
Derivados de Polioles

Pregrado/Universitario UNIVERSIDAD DEL TOLIMA
Licenciado en Biologia y Quimica
Enero de 1989 - de 1995

Perfeccionamiento Universidad De Lleida

DEA Quimica Orgéanica

Agosto de 2000 — septiembre de 2002

APLICACION DE LIPASAS DE ORIGEN FUNGICO EN LA
OBTENCION DE

40%

10% 50%

100%

Alberto Arias

Doctorado en Artes Mencion Artes visuales de la
Universidad Pontificia Catdlica de Chile.2017

Magister en Literatura Universidad Tecnolégica de Pereira
Licenciado en Lengua Castellana Universidad del Tolima

Facultad de Ciencias Humanas y Artes

60%

10% 30%

100%

Oscar Javier Ayala
Serrano

Maestro en Artes Plasticas Universidad Nacional de
Colombia 2004

60%

10% 30%

100%

Jhon Jairo Cardenas
Herrera

Doctor en Ciencias Humanas y Sociales Universidad del
Colombia 2019

60%

10% 30%

100%
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Nombre y Apellidos

Nivel de Formacién/Area de Conocimiento

Porcentajes de dedicacion a las
funciones sustantivas de la labor

docente en el Programa

Docencia

Extensién

Social

Investigacién

Total

Maestria en Historia Universidad Nacional de Colombia

Historiador Universidad Nacional de Colombia 2007

Maritza Cruz Caicedo

Doctora en Derecho Universidad Externado de Colombia
2020

Magister en Derecho Universidad Externado de Colombia
2011

Especialista en Derecho Laboral y Relaciones Industriales
2004 Universidad Externado de Colombia

60%

10%

30%

100%

Alexander Blandon
Lépez

Doctor en estudios de Desarrollo Humano THE
INTERNATIONAL INSTITUTE OF SOCIAL STUDIES OF
ERASMUS UNIVERISTI ROTTERDAM 2012

Magister en Administracion Publica Oregon University

Economista Universidad Externado de Colombia

60%

10%

30%

100%

Fuente: Equipo académico del programa

Asimismo, se ha invitado a participar en el programa a un grupo de profesores de céatedra, en

funcién de su experticia para que impartan diferentes cursos, favoreciendo de este modo un

intercambio académico con otras instituciones y promoviendo diferentes perspectivas en las

areas de las que se ocupa el programa.

El equipo de profesores que se tiene previsto vincular en la modalidad hora catedra, seran para

las asignaturas de la Formacion Profesional (area Gastronémica) cuya idoneidad, nivel de

formacion académica y experiencia profesional, les permite interactuar en los procesos de

ensefianza y aprendizaje segun los propésitos, competencia objetivos de aprendizaje y perfiles

definidos en el programa.

12. Recursos que Soportan el Programa de Profesional en Gastronomia

12.1 Infraestructura Fisica y Tecnolégica

La Universidad cuenta con instalaciones adecuadas, tanto para el desarrollo de las clases como

para el de los laboratorios. Ademas, posee instalaciones para las actividades docentes,

investigativas, administrativas y recreativas, entre otras.

Salas Audiovisuales: Las actividades académicas se apoyan en cinco salas de sistemas, que

tienen capacidad para 30 estudiantes por sala con comunicacion a redes de informacion; con 20
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salas personales con conexién a redes de la biblioteca de la Universidad, con una sala de

teleconferencias y un aula multiple, con buena capacidad de rotacién de estudiantes.

Recursos Informaticos: Con la adquisicion de la infraestructura tecnoldgica de los ultimos afios
en la Universidad del Tolima, se ha logrado despertar una cultura hacia el uso de la tecnologia
en las actividades académicas y a su vez ha servido como soporte a los procesos administrativos,

reflejandose en ampliacion de las salas de cémputo, en beneficio de la academia.

Las actividades académicas se apoyan en nueve salas de sistemas, que tienen capacidad para
30 estudiantes por sala con comunicacién a redes de informacion interna y hacia Internet, estas
salas son de uso general para cualquier programa académico; la biblioteca central de la
Universidad cuenta con 20 cubiculos personales con conexion a Internet; igualmente existe una
sala de teleconferencias y dos auditorios denominados mayor de la ciencia y de la musica

respectivamente, con una alta capacidad cobertura para atender eventos institucionales.

El programa Profesional en Gastronomia cuenta dentro de sus medios educativos con espacios
fisicos para el desarrollo de clases presenciales tanto para practicas como para clases tedricas,
los laboratorios de Poscosecha y Control de Calidad, Investigaciones, Microbiologia de alimentos
que se encuentran en el Bloque 30 y que actualmente prestan sus servicios al programa de
Ingenieria Agroindustrial. De igual forma el Laboratorio de Cafés Especiales adscritos a la
Facultad de Ingenieria Agrondmica y el area administrativa de la Facultad en la que se ubican
las diferentes dependencias de la Facultad y del Programa. En las asignaturas basicas como
quimica de los alimentos también se cuentan con los laboratorios de quimica de la Facultad de

Ciencias que pueden apoyar el programa.

Para el programa Profesional en Gastronomia se realizara la adecuacién y dotaciéon de dos (2)
cocinas con capacidad para 14 a 16 estudiantes, con el apoyo de la Gobernacion del Tolima y la
Universidad del Tolima. La inversién en dotacion de las cocinas asciende a $800 millones de

pesos.

De esta manera, ademas de la infraestructura general de la Universidad, tanto la facultad como
el programa reunen las condiciones de calidad necesarias, para su funcionamiento y normal
desarrollo de las actividades académicas propuestas.

12.2 Acuerdos de voluntades, convenios o contratos de la infraestructura fisica y

tecnologica.
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Para la oferta del programa de Gastronomia de la Universidad del Tolima contara con espacios
fisicos en convenio con otras organizaciones e instituciones, como el SENA, el Hotel Dann

Combeima, la Camara de Comercio de Ibagué y aliados internacionales.

13. Gestion Curricular y su autoevaluaciéon

El plan de estudios propuesto para el programa Profesional en Gastronomia de la Universidad
del Tolima consta de 46 cursos y 141 créditos académicos correspondiente a 6768 horas,
distribuidos en 8 semestres, se proponen entre 6 y 7 cursos por cada semestre académico, salvo
el ultimo semestre en donde los estudiantes deberan hacer su practica extrauniversitaria. Los

periodos académicos tienen un minimo de 16 créditos académicos y un maximo de 20.

Es menester mencionar que la formulacion del plan de estudios obedece a las necesidades del
contexto local, nacional e internacional del sector y al cumplimiento de los siguientes lineamientos
institucionales como lo son los acuerdos del Consejo Académico de la Universidad del Tolima; el
Acuerdo 016 del 23 de febrero de 2023 “Por medio del cual se reglamentan los Lineamientos
Curriculares para los programas académicos de la Universidad del Tolima”, el Acuerdo 033 del
26 de abril de 2021 “por medio del cual se aprueba el nucleo de formacion basica para los

programas de pregrado de la Universidad del Tolima” (Anexo 04-04.).

Los créditos académicos estan asociados a cada actividad académica, asi como la
discriminacion y justificacion de las horas de interaccion del estudiante con el profesor de forma
sincrénica o asincronica y las horas de trabajo independiente del estudiante dedicadas a los
componentes tedrico, tedrico-practico y practico. Estas relaciones se encuentran visibilizadas en
detalle en la tabla 3 del Plan de Estudios del programa de Profesional en Gastronomia, alli se
muestran los cursos a desarrollar los primeros dos semestres. Las asignaturas teoricas se
desarrollaran en los salones de clase dotados con pantallas inteligentes y las asignaturas
practicas o tedrico-practicas se llevaran a cabo en los laboratorios del programa (Poscosecha,
en el bloque 30) y en los laboratorios de la Facultad de Ciencias de la universidad. Por otro lado,
técnicas basicas de cocina se realizaran en las cocinas del programa dentro del campus central

de la universidad.

En cuanto al tema de autoevaluacion se plantea realizar un seguimiento de permanencia

estudiantil por parte de la Direccién del programa y una encuesta de diagndstico a los
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estudiantes, de los avances, dificultades y necesidades que se hayan presentado hasta quinto

semestre en el programa para plantear un plan de mejoramiento. De igual forma, al final con los

egresados se aplicaran las encuestas que se trabajan con la Direccion de Aseguramiento de la

Calidad de la Universidad del Tolima y las evaluaciones de los resultados de aprendizaje

especificos se realizaran de acuerdo con los lineamientos del Acuerdo 0150 de 2023 por medio

del cual se aprueban los Lineamientos Institucionales de Resultados de Aprendizaje para los

programas académicos de la Universidad del Tolima”.

14. Recursos necesarios para garantizar las actividades académicas, docentes,

formativas, cientificas, culturales y de extensién que proyecta implementar el programa

en los proximos siete (7) anos para favorecer la internacionalizacion

A continuacion, en la Tabla 11 se presenta la proyeccion a siete (7) afios de los recursos y las

actividades que se implementaran para favorecer la internacionalizacion del programa.

Tabla 11. Recursos necesarios para garantizar las actividades académicas, docentes,
formativas, cientificas, culturales y de extensién que proyecta implementar el programa
en los préoximos siete (7) anos para favorecer la internacionalizacion

Tipo de L Recurso Recurso Recurso Recurso
L Actividad Meta . . . .
Actividad Humano Financiero Tecnolégico Fisico
Para el afio 2029
4 docentes del
programa habran
participado en
eventos
internacionales . Auditorios y
= Equipo .
Para el afo Pago de L espacios
. . RO tecnolégico .
2030, o 6 afios inscripcion en . fisicos en caso
) con internet
después de los eventos . de que el
. para garantizar
- aprobada la académicos y L programa
Movilidad o la conectividad ; ,
L oferta del viaticos en caso organice algun
académica entrante . ., en caso de
. programa por el Direccion del de que el o los evento de
y saliente del orden que el o los .
. MEN, 10 Programa eventos sean caracter
- nacional e . o~ ; eventos sean -
Académica . . estudiantes Oficina de presenciales . nacional o
internacional de . mediados . .
presentaran sus relaciones internacional
actores de la .
. resultados de Internacionales
comunidad . L
. L investigacion en
universitaria
eventos
nacionales y/o
internacionales
Para el afio 2029 Viaticos para el Equipo Espacio fisico
la direccion del equipo tecnologico para garantizar
programa habra administrativo y con internet las reuniones
gestionado de directivo, en para garantizar | realizadas con

manera conjunta
conla ORI 2
convenios con

caso de que se
requiera, para
realizar la

la conectividad
en caso de
que se

otras IES del
orden nacional
e internacional
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Tipo de L Recurso Recurso Recurso Recurso
e Actividad Meta - ; . .
Actividad Humano Financiero Tecnoldgico Fisico
universidades gestion y los realicen para la gestion
nacionales y/o contactos con reuniones ylo firma de
internacionales otras IES mediadas con convenios.
para la movilidad nacionales e otras IES del
de los internacionales | orden nacional
estudiantes. e internacional
Equipo
Anualmente la tecnoldgico .
. L ) Oficina para
direccion del con internet y cada
programa herramientas .
. . Recursos integrante del
incentivara y . . TIC para el .
. financieros - equipo
motivara X equipo L .
- necesarios para L . administrativo
mediante los administrativo
. adecuar la del programa
diferentes - del programa
oficina de cada X con los
canales de . necesario para
o integrante del . recursos
comunicacion las . garantizar el .
- equipo de . necesarios
solicitudes de . envio de .
. trabajo del . 2 para realizar
estudiantes para informacion
) programa de manera
realizar por los
. . adecuada su
movilidad diferentes :
. . trabajo
internacional canales de
comunicacion.
A partir del afio
2025, y de
manera anual, la
direccion del
programa en
conjunto con el
comité curricular
. Pago de
organizara un }
honorarios de .
evento los Equipo
académico de . tecnolégico
3 . conferencistas y :
caracter nacional con internet y o
. personas : Auditorios y
en el area del herramientas .
L ) : expertas a : espacios
Cooperacion perfil profesional TIC necesarias e
P cargo de dar las . fisicos para
académica e del programa para garantizar :
. L - — . L charlas durante L garantizar la
investigativa A partir del afio Direccion del la conectividad N
. los eventos. realizacién de
nacional e 2026 y cada dos programa en caso de
. . . e - Recursos los eventos de
Académica internacional afios, la Comité . . que los
. ) . o . financieros manera
intercambiando direccion del Curricular del . eventos se -
L necesarios para . presencial
experiencias, programa en Programa garantizar la realicen de
recursosy conjunto con el - manera
. " . publicidad y .
capacidades comité curricular o mediada
. logistica de los
organizara un
eventos
evento
académico de
caracter
internacional en
el area del perfil
profesional del
programa
Durante los afios Pago de Equipo Auditorios,
2027, 2029y honorarios, y tecnologico aulas de clase
2031 el viaticos en caso | coninternety y espacios
programa de requerirse, herramientas fisicos para
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Tipo de L Recurso Recurso Recurso Recurso
e Actividad Meta - ; . .
Actividad Humano Financiero Tecnoldgico Fisico
contara con un para los TIC necesarias | garantizar la
docente visitante profesores para garantizar visita de los
con experiencia visitantes la conectividad | profesores en
internacional en en caso de caso de ser
el area con la que la visita se presencial
finalidad de realice de
hacer una manera
retroalimentacion mediada
al proceso
académico,
formativo y
profesional del
programa
. o Oficina para
A partir del afio ca def
2029, o desde el . .
: Equipo integrante del
primer graduado Recursos b .
. tecnolégico equipo
del programa, la necesarios para : L .
. o . coninternety | administrativo
direccion en garantizar la .
- . . herramientas | del programay
trabajo conjunto estrategia de -
- . ht TIC para el de la oficina de
con la oficina de interaccién con -
equipo graduados con
graduados los graduados L .
administrativo los recursos
creara una del programay :
) L2 del programay necesarios
estrategia de recopilaciéon de - .
. e . L de la oficina de | para realizar
interaccion la informacion
_ graduados. de manera
Seguimiento a constante con
. . L adecuada su
egresados en el esta comunidad. Direccion del trabajo
L exterior - — rograma
Extension . - y La direccion del prog
vinculacion de roarama Oficina de Equino
egresados con la prog Graduados d ,p .
) : durante los tecnoldgico
Universidad .
eventos con internet y o
- : Auditorios y
académicos Recursos herramientas .
. ) . ! espacios
nacionales e financieros TIC necesarias -
. . ; . fisicos para
internacionales necesarios para | para garantizar .
. . L garantizar la
que se realizaran realizar los la conectividad N
g realizacién de
de manera reconocimientos en caso de
L - los eventos de
periddica, abrira a los graduados que los manera
un espacio del programa eventos se -
. . presencial
especial y realicen de
particular para manera
los graduados mediada
del programa.
Equipo
. - Recursos tecnoldgico Auditorios y
~ Direccion del ) . . :
- Para el afio 2034 financieros con internet y espacios
Gestion del Programa . . ..
g A el programa L necesarios para | herramientas fisicos para
posicionamiento Lo Comité . . .
estard iniciando : realizar el TIC necesarias | garantizar el
L global para la Curricular del ;
Extensién C S : el proceso de proceso de para realizar el proceso de
visibilidad nacional S Programa . .
. . autoevaluacion S autoevaluacién proceso de autoevaluacion
e internacional del . Oficina de . e :
con fines de - con fines de autoevaluacion con fines de
programa o Autoevaluacién L : L
acreditacion . acreditacion del con fines de acreditacion
y Acreditacion o
programa acreditacion del programa
del programa
Formativa Referenciacion En el afio 2029 Direccion de Recursos Equipo Auditorios y
institucional los 6rganos programa necesarios para tecnologico espacios
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Tipo de L Recurso Recurso Recurso Recurso
e Actividad Meta - ; . T
Actividad Humano Financiero Tecnoldgico Fisico
internacional como | académicos del Comité el pago de las con internety fisicos
mecanismo para programa Curricular del horas a los herramientas necesarios
implementar realizaran un Programa integrantes del | TIC necesarias para las
nuevas practicas andlisis al plan comité para las reuniones del
académicas y de estudios con curricular reuniones del comité
administrativas bases en comité curricular del
referentes curricular del programa
nacionales e programa realizadas de
internacionales realizadas de manera
con el objetivo manera presencial
de actualizar la mediada.
malla curricular a
las dinamicas
nacionales y
globales
actuales
Durante los
eventos
académicos a
realizarse de Equipo
manera tecnolégico
eriédica, anual con internet L
. p. ; Recursos . y Auditorios y
Espacios de si es nacional o . . herramientas .
- ~ . . - financieros para ! espacios
dialogo para la cada dos afios si Direccion de . TIC necesarias .
Y . . - garantizar la . fisicos para
relacion activa y es internacional, programa P para garantizar .
. - o logistica de los L garantizar la
Formativa | corresponsable con se abriran Comité . la conectividad N
- . . espacios de realizacion de
la sociedad y el espacios de Curricular del . e en caso de
. interaccion con los eventos de
contexto dialogo entre la Programa : que los
. . . la comunidad manera
internacional comunidad eventos se -
- externa . presencial
académicay realicen de
administrativa manera
del programa mediada
con la
comunidad
externa
Para el afio 2030
el programa
La participaciéon en | formara parte de . . Pago de
P P P Direccion del . g .
redes de una red inscripcion,
- o g programa L
Académica aprendizaje académica 3 afiliacién y/o . .
A . . . oficina de ; No Aplica No Aplica
Cientifica internacional, nacional y/o . . mensualidad del
. L . . Investigaciones
interdisciplinar e internacional en UT programa a la
intersectoriales. el 4rea de la red académica
ciencia
gastrondémica
Para el afio 2030 Recursos Equipo Auditorios y
los docentes del Direccion de financieros para tecnologico espacios
Produccion programa habran programa el pago de con internety fisicos
investigativa con participado de Comité horas a los herramientas necesarias
Cientifica comunidades un proceso de Curricular del docentes que TIC necesarias | para garantizar
Extensién internacionales y investigacion en Programa forman parte del | para garantizar | la conectividad
sobre problemas de | colaboracion con oficina de equipo de la conectividad en caso de
impacto global. comunidades Investigaciones | investigaciony en caso de que los
académicas uT reconocimiento que los encuentros de

internacionales o

de vidticos para

encuentros de

los profesores
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Tipo de L Recurso Recurso Recurso Recurso
e Actividad Meta - ; . T
Actividad Humano Financiero Tecnoldgico Fisico
docentes de los encuentros los profesores | se realicen de
instituciones de con sus pares se realicen de manera
fuera del pais fuera de la manera presencial en
ciudad. mediada el campus
universitario
. Auditorios,
~ Equipo
Para el afio tecnoléaico aulas y
. 2030, 2 Recursos 10’09 espacios
Gestion de ' . con internet y oy
o docentes del . o financieros para . fisicos
publicaciones, . Direccion de herramientas .
P programa habran el pago de . necesarios
coautorias, redes, . programa TIC necesarias .
o : publicado Y horas a los . para garantizar
Cientifica | alianzas, patentes, P Oficina de para garantizar
- articulos o docentes que los encuentros
registros con o Investigaciones los encuentros :
. cientificos y/o forman parte del . presenciales
estandares - uT . mediados de
. . académicos en equipo de . de los
internacionales. . . L los semilleros .
revistas investigacion semilleros y
. . y grupos de
internacionales . - grupos de
investigacion . o
investigacion
Para el afio 2029
el programa
contara con al Recursos
menos 1 financieros para Equipo Auditorios,
semillero el pago de quipo aulas y
R . L, tecnologico .
Participacion de conformado por Direccion de horas al con internet espacios
grupos y semilleros docentes y programa docente . y fisicos
; o . - . herramientas .
de investigacion en estudiantes del Comité coordinador del . necesarios
S - . . TIC necesarias -
Cientifica la solucion de programa. Curricular del semillero y/o . para garantizar
- - ~ . para garantizar
Extension problematicas Para el afio 2032 Programa integrantes del l0S encuentros los encuentros
regionales en el programa oficina de grupo de mediados de presenciales
perspectiva contara con un | Investigaciones investigacion los semilleros de los
universal. grupo de uTt segln semilleros y
. L o y grupos de
investigacion normatividad . S grupos de
investigacion . o
conformado por actual de la investigacion
docentes y institucion
estudiantes del
programa.
A partir del afio
2025, y de .
y Equipo
manera anual, la . .
) . tecnoldgico -
direccion del : Oficina para
con internet y
programa : cada
. . herramientas .
incentivara 'y Recursos integrante del
- ) . TIC para el .
motivara financieros I equipo
mediante los necesarios para AuIpo. administrativo
. administrativo
L diferentes . . adecuar la del programa
Comunicacion Direccion de . del programa
Cultural . canales de oficina de cada X con los
intercultural. S programa . necesario para
comunicacion la integrante del . recursos
NN . garantizar el .
participacion de equipo de . necesarios
- i envio de .
la comunidad trabajo del . 2 para realizar
L informacion
académica en programa or los de manera
las diversas p adecuada su
L diferentes .
actividades trabajo
canales de
culturales o
: comunicacion.
organizadas por
la universidad.
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Tipo de L Recurso Recurso Recurso Recurso
e Actividad Meta - ; . .
Actividad Humano Financiero Tecnoldgico Fisico
En el afio 2029
los érganos
académicos del .
Equipo o
programa L Auditorios y
) tecnoldgico .
realizaran un . espacios
P con internet y g
analisis al plan : fisicos
. Recursos herramientas .
de estudios con . L . i necesarios
Direccion de necesarios para | TIC necesarias
L bases en para las
La formacion para programa el pago de las para las !
. . . referentes o - reuniones del
Formativa la ciudadania : Comité horas a los reuniones del o
. nacionales e : . o comité
global y digital. . . Curricular del integrantes del comité .
internacionales o . curricular del
L Programa comité curricular del
con el objetivo . programa
h curricular programa .
de actualizar la . realizadas de
. realizadas de
malla curricular a manera
L manera -
las dindmicas . presencial
. mediada.
nacionales y
globales
actuales
Para el afio 2031
por lo menos un . Auditorios y
. . . Equipo .
estudiante de un Direccion de Pago de tecnolégico espacios
La investigacion semillero de programa inscripcion en con internet fisicos en caso
multi y investigacion del Comité los eventos . de que el
o ! . . para garantizar
S transdisciplinar programa habra Curricular del académicos y - programa
Cientifica . o . L la conectividad ; ,
interinstitucional participado en Programa viaticos en caso en caso de organice algun
nacional e un encuentro oficina de de que el o los ue el o los evento de
internacional. local, regional Investigaciones eventos sean N caracter
. ; eventos sean .
nacional o uT presenciales . nacional o
. - mediados . :
internacional de internacional
semilleros
En el afio 2029
los érganos
académicos del .
Equipo o
programa L Auditorios y
. tecnolégico .
realizaran un ) espacios
e con internet y e
andlisis al plan . fisicos
. Recursos herramientas .
. o de estudios con . . . : necesarios
Internacionalizacion Direccion de necesarios para | TIC necesarias
. bases en para las
. del curriculo para la programa el pago de las para las :
Académica o referentes o . reuniones del
. formacion de : Comité horas a los reuniones del o
Formativa ; nacionales e . . o comité
profesionales . . Curricular del integrantes del comité .
internacionales o . curricular del
globales. L Programa comité curricular del
con el objetivo : programa
; curricular programa .
de actualizar la . realizadas de
. realizadas de
malla curricular a manera
L manera -
las dindmicas . presencial
. mediada.
nacionales y
globales
actuales
L A partir de la Direccion de Equipo Contar con el
Conservacion y . P L
» primera cohorte programa tecnologico espacio fisico
proyeccion o . o
. . y durante la Comité con internet, del jardin
L internacional del . . . .
Extensién . L semana de Curricular del No Aplica videos y botéanico
Jardin Botanico y . o . .
induccién, la Programa herramientas abierto para
del Campus . » . . . .
direccion del Funcionario del TIC necesarias | garantizar que

Territorio Verde

programa abrira

jardin botanico

para garantizar

los estudiantes
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Tipo de L Recurso Recurso Recurso Recurso
e Actividad Meta - ; . .
Actividad Humano Financiero Tecnoldgico Fisico
como patrimonio un espacio para que los que participen
ambiental universal que la estudiantes de la induccién
comunidad gue participen realicen el
estudiantil de la induccion recorrido de
conozca el jardin realicen el manera
botanico de la recorrido por el presencial
universidad del jardin boténico
Tolima de manera
virtual
. Equipo
A partir de la d ,p .
. tecnolégico
primera cohorte .
con internet, Contar con el
y durante la . o
videos y espacio fisico
semana de .
S . o . . herramientas del museo
Contribucion al induccién, la Direccion de ) L.
. . . . i TIC necesarias | antropoldgico
cultivo de identidad direccion del programa ) .
. - o para garantizar | abierto para
nacional y del programa abrira Comité )
: . . . que los garantizar que
. patrimonio cultural un espacio para Curricular del . . .
Extensién . No Aplica estudiantes los estudiantes
de la humanidad que la Programa - L
. ) . gue participen | que participen
conservando el comunidad Funcionario del . - . -
_ de la induccion | de la induccién
Museo estudiantil museo . .
. . realicen el realicen el
Antropoldgico conozca el antropoloégico . .
recorrido por el recorrido de
museo
L museo manera
antropoldgico de . -
. . antropoldgico presencial
la universidad
. de manera
del Tolima .
virtual

Fuente: Equipo académico del Programa

15. Bibliografia

Ministerio de Educacion Nacional. (2019). Decreto 1330.

Ministerio de Educacion Nacional (MEN). (2021). Caracterizacion del Sector Turismo (Area de
Cualificacion: TUHG). Obtenido de:
https://www.colombiaaprende.edu.co/sites/default/files/files public/2021-12/caracterizacion-

sector-turismo.pdf

Ministerio de Educacién Nacional. (2021). Guia de orientaciones metodoldgicas para el disefio
de programas de educacion superior basados en catalogos sectoriales de cualificacién del Marco
Nacional de Cualificaciones (MNC).

Ministerio de Educacion Nacional. (s.f.). Caracterizacion del Sector de Turismo - Area de

Cualificacion: Turismo, Hoteleria y Gastronomia-TUHG.

Universidad del Tolima. (2021 (P4g. 10)). Politica de Inclusion y Diversidad en la Universidad del

Tolima.



https://www.colombiaaprende.edu.co/sites/default/files/files_public/2021-12/caracterizacion-sector-turismo.pdf
https://www.colombiaaprende.edu.co/sites/default/files/files_public/2021-12/caracterizacion-sector-turismo.pdf

63

Universidad del Tolima. (2023). Acuerdo 077 del 29 de mayo. “Por medio del cual se aprueban
los cursos componentes del Area Comun del Nucleo de Formacion Interdisciplinaria para los
programas de pregrado de la Universidad del Tolima”. Consejo Académico.

Universidad del Tolima. (2023). Acuerdo 078 del 29 de mayo. “Por medio del cual se aprueban
los cursos componentes del Nucleo de Formacién Béasica para los programas de pregrado de la
Universidad del Tolima”. Consejo Académico.

Universidad del Tolima, (2023). Plan Estratégico de Desarrollo 2023-2032. Oficina de Planeacién
y Desarrollo Institucional.

Universidad del Tolima. (2023). Acuerdo 016 del 23 de febrero. “Por medio del cual se
reglamentan los Lineamientos Curriculares para los programas académicos de la Universidad
del Tolima”. Consejo Académico.

Universidad del Tolima. (2023). Acuerdo 0150 del 25 de septiembre. “Por medio del cual se
aprueban los Lineamientos Institucionales de Resultados de Aprendizaje para los programas
académicos de la Universidad del Tolima”. Consejo Académico.



