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1. Introduccion

El Proyecto Educativo del Programa (PEP) del programa Técnico Profesional en
Operaciones Gastronomicas constituye el documento orientador que define la identidad
académica, pedagodgica y curricular del programa, estableciendo los principios,
lineamientos y mecanismos que garantizan su desarrollo y calidad. Su formulacion se
encuentra alineada con el Proyecto Educativo Institucional (PEI), mediante el cual se
materializan la mision, la vision y los propositos formativos institucionales en el contexto
especifico del programa.

Desde esta perspectiva, el PEP orienta una formacion integral basada en el modelo
pedagdgico constructivista y en un curriculo por competencias, promoviendo la articulacion
entre teoria, practica y contexto. Este enfoque favorece el desarrollo de competencias
especificas, transversales y comportamentales que fortalecen la capacidad de los
estudiantes para responder a las necesidades del entorno organizacional, econémico y
social, asi como para desempenarse con liderazgo, ética y compromiso profesional.

El documento presenta de manera estructurada los componentes fundamentales del
programa, incluyendo su horizonte institucional, perfiles de ingreso y egreso, estructura
curricular, principios pedagogicos, estrategias de investigacion y proyeccion social, actores
curriculares, criterios de evaluacion y prospectiva académica. Asimismo, garantiza la
coherencia entre competencias, resultados de aprendizaje y perfil de egreso, favoreciendo
la trazabilidad y el logro de los propdsitos formativos.

En el marco del aseguramiento de la calidad, el PEP se desarrolla bajo criterios de mejora
continua, mediante procesos de seguimiento, autoevaluacion y actualizacién curricular que
permiten responder de manera pertinente a los cambios del contexto y a las demandas del
sector productivo. Igualmente, se constituye en el referente para la implementacién de
estrategias pedagogicas y evaluativas, asi como para la apropiacion y divulgacion de los
principios que orientan la formacion.

Finalmente, el PEP se fundamenta en la normatividad vigente de la educacién superior
colombiana y en los referentes nacionales de cualificacion para la formacion tecnolégica,
garantizando la pertinencia, calidad, comparabilidad y progresion académica de los
estudiantes, en coherencia con los objetivos institucionales y las expectativas de los
diferentes grupos de interés.



2. Presentacion del programa

Datos generales

Tabla 1 Datos Generales del programa

CONCEPTO INFORMACION

Nombre del Programa

Titulo que Otorga
Facultad

Nivel de Formacion
Cédigo SNIES
Modalidad

Primer Registro MEN
Primera Renovacién
MEN

Segunda Renovacién
MEN

Vigencia Actual
Duracién

Créditos Totales
Periodicidad de
Admision

Numero de Sedes

Reseia historica

Técnico Profesional en Operaciones Gastronémicas
Técnico Profesional en Operaciones Gastrondmicas
Hospitalidad y Entretenimiento

Técnico Profesional (CINE-F 5)

52469

Presencial

Resolucién 6801 del 1 de noviembre de 2006
Resolucion 15880 del 8 de noviembre de 2013

Resolucion 014580 del 11 de agosto de 2021
Hasta 11 de agosto de 2028

8 periodos académicos trimestrales (2 afos)
80 créditos académicos

Trimestral

Tres (3) sedes en Bogota - Modelo descentralizado

El programa Técnico Profesional en Operaciones Gastronémicas fue aprobado por el
Ministerio de Educaciéon Nacional mediante Resolucion 6801 del 1 de noviembre de 2006.
El programa inici6é operaciones en el ano 2007 con 58 estudiantes matriculados. La
primera renovacion del registro calificado fue aprobada mediante Resolucion 15880 del 8
de noviembre de 2013. La segunda renovacion del registro calificado fue aprobada
mediante Resolucion 014580 del 11 de agosto de 2021, con vigencia hasta el 11 de

agosto de 2028.

El programa ha tenido una evolucion significativa desde su creacion, consolidandose
como un referente de formacion técnica en gastronomia en Bogota. A la fecha, ha
graduado mas de 2.000 profesionales que se desempefian exitosamente en el sector
gastronémico, hotelero y de catering a nivel nacional e internacional. El programa
mantiene altos estandares de calidad académica, empleabilidad y pertinencia con el

sector productivo.

En coherencia con el Proyecto Educativo Institucional (PEI) del Politécnico Internacional,
el programa contribuye al cumplimiento de los principios institucionales relacionados con
formacion integral, excelencia académica, investigacion, innovacion, responsabilidad



social, inclusion, sostenibilidad, internacionalizacién, promoviendo una formacién que
integra los saberes disciplinares, las competencias profesionales y el compromiso ético
con la transformacion de los territorios y las organizaciones.

El desarrollo y funcionamiento del programa se encuentran respaldados por la normativa
institucional y externa que regula la educacién superior en Colombia, entre la cual se
destacan:

Ley 30 de 1992.

Ley 749 de 2002.

Decreto 1075 de 2015.

Decreto 1330 de 2019.

Decreto 1650 de 2021 (Marco Nacional de Cualificaciones - MNC)
Acuerdo CESU 02 de 2020.

CONPES 113 de 2008

Plan Nacional de Desarrollo 2022-2026

Plan Decenal de Salud Publica (PDSP) 2022-2031
Plan Sectorial de Turismo 2022 - 2026

Decreto 3075 de 1997

En este contexto, el programa de Técnico Profesional en Operaciones Gastrondmicas ha
consolidado una trayectoria académica fundamentada en el desarrollo de competencias
para la produccién, preparacion, conservacion y servicio de alimentos y bebidas,
articulando conocimientos relacionados con la cocina colombiana e internacional, la
panaderia, la pasteleria, el servicio a la mesa, la cultura cafetera y la gestion de
experiencias gastrondmicas. Su propuesta formativa reconoce la gastronomia como una
disciplina interdisciplinar vinculada al patrimonio cultural, la identidad de los territorios y
las dinamicas del sector turistico y de la hospitalidad, razon por la cual promueve la
formacion de técnicos profesionales con capacidad para ejecutar procesos gastronomicos
bajo criterios de calidad, sostenibilidad, inocuidad alimentaria y satisfaccion del cliente,
respondiendo a las necesidades actuales del entorno productivo y social.

3. Horizonte e Identidad del programa
Misién
El programa Técnico Profesional en Operaciones Gastronomicas forma integralmente a
sus estudiantes mediante el desarrollo de competencias técnicas y humanas en el ambito
gastronémico, con altos estandares de calidad y pertinencia, articulado con el sector
productivo, promoviendo la empleabilidad, el emprendimiento.
Visién
Ser, al 2030, un programa lider en la formacion de técnicos profesionales en el area
gastrondmica, reconocido por su acreditacion en alta calidad, la pertinencia de su proyecto



educativo y su articulacion con el sector productivo, contribuyendo al desarrollo
empresarial, la empleabilidad y el emprendimiento.

Propésito de formacién

El programa Técnico Profesional en Operaciones Gastrondmicas tiene como propésito
formar talento humano integral competente para ejecutar procesos gastronémicos en las
areas de cocina, panaderia, pasteleria, servicio de alimentos y bebidas, aplicando
técnicas, procedimientos, estandares de calidad, sostenibilidad y buenas practicas de
manufactura que respondan a las necesidades del sector. Asimismo, busca desarrollar en
el estudiante competencias técnicas, humanas, ciudadanas y de empleabilidad que le
permitan integrarse de manera efectiva al sector productivo, contribuir a la preservacién y
promocion de la cultura gastrondmica y participar en la transformacién de su entorno
mediante el ejercicio ético de su profesion, el emprendimiento y la innovacion.

Obijetivos del programa

Formar técnicos profesionales competentes para implementar procesos operativos
gastronémicos, aplicando conocimientos, habilidades y actitudes orientadas a la
produccion y servicio de alimentos y bebidas, bajo criterios de calidad, sostenibilidad,
seguridad alimentaria y satisfaccion del cliente, en correspondencia con las necesidades
del sector.

Perfiles

Perfil de Ingreso

El aspirante al programa Técnico Profesional en Operaciones Gastrondmicas debe ser
bachiller o cumplir con los requisitos de ingreso establecidos por la Institucién. Se espera
que demuestre interés por la gastronomia, el servicio, la cultura alimentaria y el trabajo en
contextos relacionados con la hospitalidad, asi como disposicién para el aprendizaje
practico y la aplicacién de conocimientos en ambientes de trabajo colaborativo.

Adicionalmente, se espera que posea competencias basicas de comunicacioén oral y
escrita, capacidad para el trabajo en equipo, responsabilidad, disciplina, actitud de
servicio, respeto por la diversidad cultural y disposicion para el desarrollo de
competencias técnicas y humanas

Perfil de egreso

En coherencia con las exigencias del sector productivo, con los requerimientos del
sistema de aseguramiento de a calidad; asi como las expectativas de resultados de
aprendizaje, con los avances y transformaciones de la industria, el perfil del egresado del
programa Técnico Profesional en Operaciones Gastrondmicas se expone como:

El graduado del programa Técnico Profesional en Operaciones Gastronomicas
implementa procesos gastronémicos representativos de la cocina colombiana y mundial,
aplicando las diferentes técnicas de coccidn, las BPM, las técnicas de servicio y los
estandares de calidad y sostenibilidad con el fin de garantizar la satisfaccién del cliente y



promover la cultura gastrondmica con el desarrollo socioeconémico de su entorno y del
Pais.

Perfil Ocupacional

El egresado del programa Técnico Profesional en Operaciones Gastrondmicas podra
desarrollarse personal y profesionalmente en diferentes campos de accién relacionados
con la produccion gastrondémica, el servicio de alimentos y bebidas, la panaderia, la
pasteleria, la reposteria, el barismo, la cocteleria y la organizacion de eventos. Asimismo,
estara en capacidad de integrarse a establecimientos gastronomicos, hoteles,
restaurantes, clubes, servicios de catering, casas de banquetes y demas organizaciones
vinculadas a los sectores gastrondmico, hotelero y turistico.

Su formacion le permitira participar en procesos operativos asociados a la preparacion,
produccion, presentacion y servicio de alimentos y bebidas, aplicando estandares de
calidad, sostenibilidad, buenas practicas de manufactura y orientacion al cliente. De igual
manera, podra desempenarse en iniciativas de emprendimiento gastrondmico,
contribuyendo al fortalecimiento de la cultura gastronémica, la innovacién y el desarrollo
del sector productivo.

La formacion recibida permite al graduado desempenarse en diversas ocupaciones
propias de la industria gastronémica y de la hospitalidad, en correspondencia con las
competencias desarrolladas durante su proceso académico. Las principales ocupaciones
asociadas al programa se presentan a continuacion.

Tabla 2 Perfil Ocupacional del programa

Ocupacion Caddigo Perfil ocupacional

Planea y dirige las actividades de preparacién y coccién de alimentos;
prepara y cocinan comidas y alimentos especiales. Se desempeifa en
restaurantes, hoteles, hospitales, clubes, barcos y establecimientos
similares.

Desarrolla actividades relacionadas con cocina nacional e internacional,
panaderia, pasteleria, enologia, barismo, cocteleria y servicio a la mesa;
asimismo, participa en la atencion de eventos, disefio de menus y
ambientes para bares y restaurantes, y en procesos de conservacion de
alimentos aplicando las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Chef 3434

Cocinero 5120

Recibe y atiende a los comensales, toma 6rdenes, sirve alimentos y bebidas
y supervisa las actividades del personal de servicio. Puede desempefarse

C:g:z(r:\ige 5131 como auxiliar_dg banquetes, camarero, hostess, jefe de comedor, maitre,
mesero o capitan de meseros en restaurantes, hoteles, clubes y casas de
banquetes.

Prepara y sirve bebidas calientes y frias a base de café, aplicando normas
de calidad, protocolos de servicio, BPM y lineamientos de seguridad e
Barista 5132 higiene. Se desempefia en restaurantes, hoteles, bares, clubes, casas de

banquetes y establecimientos especializados en bebidas elaboradas con
café. Puede ejercer cargos como barista o técnico en preparacion de café.



Ocupacion Caodigo Perfil ocupacional

Realiza actividades de apoyo en la preparacion y servicio de alimentos y
bebidas. Participa en el acondicionamiento, ensamblaje y elaboracién
basica de productos como ensaladas, comidas rapidas, batidos, malteadas,
helados y otras preparaciones complementarias.

Ayudapte 9412
de cocina

Fuente: Adaptacion cualificaciones del sector turismo, Marco Nacional de Cualificaciones (2022)

4. Modelo Pedagogico

El programa Técnico Profesional en Operaciones Gastronomicas se fundamenta en el
Modelo Educativo y Pedagdgico Institucional, el cual adopta el constructivismo y la gestion
curricular por competencias como ejes orientadores de la formacion. En este marco, el
estudiante es reconocido como protagonista de su proceso formativo, participando
activamente en la construccion del conocimiento a partir de la integracién de saberes
previos, la interaccién con otros y la aplicacion de conocimientos en contextos reales del
sector gastrondémico y hospitalario.

A partir de este marco pedagogico, el programa articula practicas de ensefianza,
experiencias de aprendizaje, estrategias didacticas y mecanismos de evaluacién que
favorecen el desarrollo progresivo de competencias técnicas, basicas y ciudadanas. Estos
elementos aseguran la coherencia entre el proceso formativo, los resultados de
aprendizaje y las capacidades definidas en el perfil de egreso.

Tabla 3 Concepciones del Modelo pedagdgico

Componente Descripcién ‘

. La ensefianza se entiende como un proceso de mediacion pedagédgica en el
Concepcion de | que el docente orienta, acompafia y retroalimenta el aprendizaje mediante
ensenanza experiencias contextualizadas y significativas.

. El aprendizaje es un proceso activo de construccién y aplicacion del
Concepciénde | conocimiento, basado en la participacién del estudiante, la interaccién social

aprendizaje y el desarrollo de competencias para actuar en contextos reales.
Aprendizaje basado en proyectos, resolucién de problemas auténticos,

Estrategias estudios de caso, simulaciones, demostraciones técnicas, practicas de

didacticas laboratorio, aprendizaje situado y trabajo colaborativo, favoreciendo el

desarrollo de desempefios propios de las operaciones gastrondémicas.

La evaluacion es formativa, continua e integral, orientada al seguimiento de

Enfoque los resultados de aprendizaje, el desarrollo de competencias y la mejora
evaluativo permanente del proceso formativo mediante procesos de retroalimentacion y
acompanamiento.
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La relacidon entre ensefianza, aprendizaje, estrategias didacticas y evaluacion evidencia la
coherencia interna del modelo formativo del programa. Esta articulacion favorece el logro

de los resultados de aprendizaje, promueve el desarrollo de competencias técnicas,
basicas y ciudadanas, y contribuye a la consolidacion del perfil de egreso, orientado al
desempeiio competente en los diferentes escenarios de las operaciones gastronémicas.

llustracion 1 Modelo pedagogico del programa

-

« Simulacién

MODELO PEDAGOGICO DEL PROGRAMA

— Iy

(Docente mediador)

_ ESTRATEGIAS DIDACTICAS ACTIVAS

+ Casos + Précticas
« Proyectos  « Problemas auténticos

¥

[ APRENDIZAJE |

l (Estudiante protagonista)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

~
N ‘
_ PERFIL DE EGRESO

Alineacién Pedagégica de Competencias y Resultados de Aprendizaje

Resultados de Aprendizaje

Los resultados de aprendizaje constituyen la expresion de los conocimientos, habilidades
y capacidades que se espera demuestren los estudiantes al finalizar su proceso formativo.

En el programa Técnico Profesional en Operaciones Gastrondémicas, estos resultados

orientan el desarrollo de las competencias y materializan el perfil de egreso definido para

el programa.

De acuerdo con la Politica Institucional de Resultados de Aprendizaje, los RAP del
programa se organizan en tres categorias: resultados disciplinares o especificos,
asociados a las areas de desempeno profesional; resultados transversales o genéricos,
relacionados con la formacién basica y complementaria; y resultados vinculados con la
impronta institucional, enfocados en la empleabilidad y el emprendimiento.

Competencias

Las competencias representan las capacidades que desarrolla el estudiante para
desempenarse de manera efectiva en contextos reales. Estas se clasifican en
competencias genéricas, orientadas al fortalecimiento de capacidades comunicativas,
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analiticas y ciudadanas, y competencias especificas, relacionadas con las areas de
desempenio propias de las operaciones gastronomicas.

La siguiente tabla evidencia la articulacion existente entre el perfil de egreso, las areas de
desempeiio, las competencias, los resultados de aprendizaje del programa y las
asignaturas que contribuyen a su desarrollo. Esta relacidon permite visualizar la coherencia
pedagogica y formativa sobre la cual se estructura el curriculo del programa.

El programa Técnico Profesional en Operaciones Gastrondmicas tiene como objeto de
estudio la operacion técnica de la produccion culinaria, panadera, pastelera y de bar,
articulada con el protocolo de servicio a la mesa, bajo estandares de calidad,
sostenibilidad y BPM, para garantizar la satisfaccion del comensal y aportar al desarrollo
socioeconomico del sector.

A continuacién, se detalla la matriz de articulacién curricular dividida por sus 5 areas clave
de formacion, vinculando las competencias del programa, los Resultados de Aprendizaje
del Programa (RAP), las asignaturas por ciclo, sus créditos y sus respectivos Resultados
de Aprendizaje de Asignatura (RAA).

AREA DE COCINA

e Linea de Formacion: Cocina de Arraigo y Arte Culinario

e Area de Desempefio: Area de Cocina

e Competencia del Area: Ejecutar técnicas y métodos de coccién avanzados en la
produccion culinaria nacional e internacional, controlando el mise en place y
estandares de calidad bajo criterios de sostenibilidad.

¢ Resultado de Aprendizaje del Programa (RAP): Aplica las técnicas culinarias de
fondos, salsas, cortes, en la elaboracién de las preparaciones representativas de la
gastronomia nacional e internacional, teniendo en cuenta el mise en place, los
equipos, utensilios, estandares de calidad y sostenibilidad en la materia prima.

Tabla 4 RA drea de Cocina
Ciclo Asignatura Créditos Resultado de Aprendizaje Asignatura (RAA) |
Realiza preparaciones basicas tales como:
corte de vegetales, fondos, salsas madre,
aplicando métodos, tipos y técnicas de coccion,
y COCINA BASICA 6 teniendo en cuenta el mise en place y las

buenas practicas de manufactura (BPM), para
la elaboracion de productos gastronomicos
inocuos y aptos para el consumo de los

clientes.
Ejecuta practicas higiénicas en la manipulacion
y MANIPULACION DE 1 de alimentos segun su clasificacion, aplicando
ALIMENTOS las BPM y la legislacion sanitaria colombiana

en los procesos de produccion.
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Ciclo Asignatura Créditos
” COCINA 4
INTERMEDIA
2 DIETETICAY 1
NUTRICION
3 COCINA 4

INTERNACIONAL

COCINA
4 COLOMBIANAY DE 4
ARRAIGO

AREA DE PANADERIA Y PASTELERIA
e Linea de Formacion: Pasteleria

Resultado de Aprendizaje Asignatura (RAA)
Realiza preparaciones tales como: platos frios
y calientes (Entradas, salsas guarniciones y
platos fuertes), aplicando los diferentes
métodos, tipos y técnicas de coccion, cortes
para vegetales en la elaboracién, teniendo en
cuenta el mise en place y las buenas practicas
de manufactura (BPM).

Elabora tipos de menu a partir de la aplicacion
de guias de alimentacién y nutricion,
parametros de alimentacion saludable acordes
con las diferencias entre las dietas: estandary
terapéuticas.

Realiza las preparaciones mas representativas
de la gastronomia mundial, haciendo uso de
diferentes técnicas, métodos de coccion y de
los ingredientes propios de cada una de ellas,
teniendo en cuenta el mise en place y las
buenas practicas de manufactura (BPM).
Realiza las preparaciones mas representativas
de las diferentes regiones de la gastronomia
colombiana, haciendo uso de técnicas y
meétodos de coccion, de los ingredientes
propios de cada una de ellas, teniendo en
cuenta el mise en place y las buenas practicas
de manufactura (BPM).

o Area de Desempefio: Panaderia y Pasteleria

e Competencia del Area: Elaborar productos de panaderia artesanal y reposteria de
vanguardia mediante la correcta formulacion de insumos y técnicas de montaje
alineadas con las Buenas Practicas de Manipulacion (BPM).

e Resultado de Aprendizaje del Programa (RAP): Aplica técnicas de formulacion,
elaboracién, decoracion y montaje de productos de panaderia, pasteleria francesa,
reposteria y postres al plato teniendo en cuenta los estandares de calidad, el mise
en place y las buenas practicas de manipulacién (BPM).

Tabla 5 RA drea de Panaderia y pasteleria

Ciclo Asignatura Créditos

1 PANADERIA 2

Resultado de Aprendizaje Asignatura (RAA)
Realiza diferentes tipos de panes siguiendo los
procesos de produccién de la panificacion
haciendo uso de las técnicas clasicas

francesas, teniendo en cuenta el mise en place

y las buenas practicas de manufactura (BPM).
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Realiza preparaciones de la pasteleria clasica
5 PASTELERIA 2 france_sa', teniendo en cuenta _Ips dlferent_es
procedimientos de su produccion necesarios
para la elaboracion de dichos productos.
Realiza postres al plato y preparaciones

7 REPOSTERIA 4 clasicas de la _reposterla’ml,l'ndlal |ptggrandolos
con las diferentes técnicas clasicas y
modernas.

AREA DE SERVICIO

e Linea de Formacién: Servicio

o Area de Desempefio: Area de Servicio

e Competencia del Area: Implementar protocolos de servicio a la mesa en
organizaciéon eventos, aplicando normas de etiqueta y tendencias del mercado
para maximizar la satisfaccion del comensal.

e Resultado de Aprendizaje del Programa (RAP): Implementa los diferentes tipos de
servicio, montajes y eventos, junto con los habitos de etiqueta y técnicas de
protocolo, de acuerdo a las necesidades de los clientes, estandares de calidad,
buenas practicas de manufactura y las tendencias del mercado actual.

Tabla 6 RA drea de Servicio

Ciclo Asignatura Créditos Resultado de Aprendizaje Asignatura (RAA)
Aplica las técnicas basicas de servicio a la
mesa principalmente al desarrollar los tipos de
servicio para desayuno, almuerzo y cena

INTRODUCCION AL (americano, inglés, francés, gueriddn, ruso,
2 SERVICIO A LA 2 italiano, familiar y buffet) en el proceso de
MESA montaje, alistamiento y tareas pos-servicio del

comedor de acuerdo al ciclo del servicio, los
procedimientos establecidos y el orden
gastronémico de cada lugar.

Aplica los tipos de servicio en eventos sociales
en un modo complejo (americano, inglés,
francés, gueridon, ruso, italiano, familiar y

buffet), servicios especiales (Cocteles, servicio

de té, refrigerio, Coffe break, roomservice,
3 SI\I/%OR’\\I/TS\(J)EE\;\J 4 Brunch, Lunch y banquetes) y procedimientos
RESTAURANTES de flambeo desde el proceso de montaje y

alistamiento de comedor hasta las tareas post-
servicio utilizadas en el ciclo de servicio,
acorde con los procedimientos establecidos en
el orden gastrondmico en los diferentes
establecimientos de AYB.
5 ETIQUETAY 5 Identifica el marketing mix de su negocio, las
PROTOCOLO caracteristicas del entorno y su competencia,
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Ciclo Asignatura Créditos Resultado de Aprendizaje Asignatura (RAA)
para definir su mercado objetivo y las ventajas
competitivas de su producto/servicio.
Planifica, organiza, dirige, controla y evalua la
ORGANIZACION DE 2 ejecucion de los diferentes tipos de eventos, de
EVENTOS acuerdo a las necesidades del mercado actual
para ofrecer un portafolio de servicios.
Realiza el montaje y operacion de un bar
estandarizando procesos y utilizando
estrategias de venta, teniendo en cuenta las
2 técnicas de servicio basicas y complejas. Asi
mismo reconocen y resuelven problemas
operativos y sistematicos con el fin de realizar
mejoras en el servicio y la facturacion del bar.
Disefia espacios funcionales y supervisa el
mantenimiento locativo en establecimientos de
2 Ay B, teniendo en cuenta las areas de
produccion y servicio para optimizar los
procesos y brindar un servicio de calidad.

SERVICIO EN
BEBIDAS

GESTION
GASTRONOMICA

AREA DE BEBIDAS Y BAR

e Linea de Formacién: Bebidas

e Area de Desempefio: Area de Bar

e Competencia del Area: Preparar bebidas a base de café y cocteleria clasica y
evolutiva aplicando técnicas de barismo y analisis sensorial, fundamentando su
servicio en el origen de cepas y propiedades organolépticas.

e Resultado de Aprendizaje del Programa (RAP): Prepara bebidas a base de café,
cocteleria y vinos, mediante la aplicacion de técnicas de elaboracién y servicio
fundamentadas en el origen, propiedades organolépticas, las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y estandares de calidad, garantizando una atencion de
excelencia al cliente.

Tabla 7 RA drea de Bebidas

Ciclo Asignatura Créditos Resultado de Aprendizaje Asignatura (RAA)
Elabora cocteles clasicos y de su autoria
teniendo en cuenta las propiedades
organolépticas de las bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas, su funcionalidad, el uso de
4 COCTELERIA 2 diferentes técnicas de elaboracion de cocteles
(agitados, mezclados, directos, alargados,
procesados y precalentados) con el fin de
satisfacer las necesidades de consumo de los
clientes.
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Ciclo Asignatura Créditos Resultado de Aprendizaje Asignatura (RAA)
Elabora bebidas a base de café haciendo uso

BARISMO Y de las diferentes técnicas, los métodos de
5 CULTURA 2 filtrado y el aprovechamiento de la maquina
CAFETERA para obtener un resultado en taza segun la

exigencia y/o demanda del consumidor.
Realiza el servicio y la cata del vino teniendo
en cuenta las normas de etiqueta y protocolo,

CATADE VINOS Y clasificacion e identificacion de factores de

6 ANALISIS 3 o ;
calidad; haciendo uso de conceptos generales
SENSORIAL AR 4
de la vitivinicultura, para asesorar y ejecutar el
servicio del vino al comensal.
Plantea, ejecuta y justifica maridajes, cuenta
7 GEOGRAFIA 2 las caracteristicas aportadas por el Terroir a

VITIVINICOLA cada vino y las Principales D.O., para asesorar
al comensal segun sus necesidades.

AREA DE FORMACION COMPLEMENTARIA

e Linea de Formacion: Area de Formacion Complementaria

o Area de Desempefio: No Aplica

e Competencia Transversal: Gestionar la viabilidad administrativa y comercial de
proyectos gastrondémicos mediante el costeo estructurado de recetas, la resolucion
critica de problemas, el disefio de su marca personal y la interaccion efectiva en
idioma inglés.

e Resultado de Aprendizaje del Programa (RAP): Gestiona la viabilidad
administrativa y comercial de proyectos gastronémicos a través del costeo
estructurado de recetas, la resolucion critica de problemas, el desarrollo de la
marca personal y la comunicacion efectiva en idioma inglés, con el fin de asegurar
la sostenibilidad, rentabilidad y competitividad del modelo de negocio en el
mercado actual.

Tabla 8 RA drea de Complementaria

Ciclo Asignatura Créditos Resultado de Aprendizaje Asignatura (RAA) |
Elabora su plan de vida, teniendo en cuenta
factores personales y del entorno, asi como las

2 PLAN DE VIDA 1 . - -
areas de desempefio de programa académico
para proyectarse desde su carrera.
Exchanges basic personal information taking
4 INGLES | > into account everyday expressions and basic

phrases which aim to interact in simple, formal
and informal conversations.

Aplica las técnicas de empleabilidad dentro del

1 contexto laboral teniendo en cuenta el perfil

profesional, las TIC y estrategias en la

ORIENTACION A LA
EMPLEABILIDAD
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Ciclo

Asignatura

TIC |

ORIENTACION AL
EMPRENDIMIENTO

PROYECTOS |

TIC I

EMPLEABILIDAD 1/
EMPRENDIMIENTO |

PROYECTOS Il

EMPLEABILIDAD II/
EMPRENDIMIENTO
Il

Créditos

Resultado de Aprendizaje Asignatura (RAA)
busqueda activa de empleo para vincularse al
sector productivo.

Usa herramientas informaticas teniendo en
cuenta canales de comunicacion virtuales y la
ofimatica para la optimizacion y automatizacion
de los procedimientos e interacciones en el
campo laboral.

Relaciona los elementos del emprendimiento
con sus fortalezas, debilidades, competencias,
y aptitudes, a partir de un proceso de ideacion,
para definir su proyeccion profesional.
Argumenta la toma de decisiones para la
resolucion de un problema a partir de aspectos
técnicos y especificos del programa académico
haciendo uso de la creatividad.

Utiliza la herramienta ofimatica Excel teniendo
en cuenta férmulas y funciones para el registro
y control de la informacién de sus operaciones
laborales.

Plantea su proyecto de vida profesional,
teniendo en cuenta aspectos generales,
tendencias y competencias actuales del
mercado laboral en Colombia para un Técnico
Profesional, en pro de una vinculacion exitosa
al sector productivo. / Formula una idea de
negocio viable, escalable y autosostenible con
componentes diferenciadores para estructurar
un plan de negocio.

Argumenta los procesos de innovacion para la
resolucién de problemas o mejoramiento de
procesos productos o servicios desde el
pensamiento critico, acorde a los aspectos
técnicos y especificos de su programa
académico.

Construye su marca personal, disefia su hoja
de vida teniendo en cuenta las caracteristicas
de su marca personal, aplica las técnicas de
entrevista y gestiona su huella digital en
Internet, para aumentar sus posibilidades de
empleabilidad / Disefia una estrategia de
mercadeo tradicional y digital en donde se
defina el segmento de cliente, sus estrategias
de comunicacion y distribucion y el
presupuesto para poner en marcha su
emprendimiento.

La articulacién presentada permite evidenciar que el curriculo se encuentra organizado
bajo una légica de progresion y complementariedad, en la cual los resultados de
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aprendizaje se desarrollan mediante la integracion de competencias genéricas,
especificas e institucionales. De esta manera, el estudiante transita desde la adquisicién
de conocimientos y habilidades basicas hacia el dominio de competencias técnicas
propias de las operaciones gastronémicas, consolidando simultaneamente capacidades
de investigacion, innovacion, servicio, empleabilidad y emprendimiento que fortalecen su
desempenio en los diferentes escenarios laborales del sector gastronémico.

Mecanismos de evaluacion

La evaluacion de los resultados de aprendizaje constituye un proceso continuo,
sistematico y progresivo que permite verificar el nivel de desarrollo de las capacidades
esperadas en los estudiantes a lo largo de su trayectoria formativa. En coherencia con el
modelo pedagadgico institucional y el perfil de egreso del programa, los resultados de
aprendizaje son evaluados mediante evidencias tedricas y practicas asociadas a los
diferentes momentos de formacion, garantizando el seguimiento oportuno al logro de las
competencias y la toma de decisiones para el mejoramiento continuo del proceso
educativo.

Los mecanismos de evaluacion empleados por la institucion para validar el cumplimiento
de los resultados de aprendizaje del programa de referencia son:

. Aprobacién de Practicas Empresariales.

. Resultados de las Pruebas TyT

. Aprobacién de Practica Emprendedora

. Aprobacién Cursos del programa o contenidos programaticos
. Evaluacién a estudiantes: diagnostica, formativa y sumativa

. Evaluacién al desempefio docente

. Informe de autoevaluacién del programa

5. Desarrollo curricular y plan de estudios

El plan de estudios del programa Técnico Profesional en Operaciones Gastronémicas se
estructura para garantizar la formacion integral del estudiante mediante el desarrollo
progresivo de competencias basicas, especificas y complementarias articuladas con el
perfil de egreso, los resultados de aprendizaje y las necesidades del sector gastronémico,
hotelero y turistico. La organizacion curricular responde a los principios institucionales de
pertinencia, calidad, flexibilidad, interdisciplinariedad y formacién por competencias,
favoreciendo la empleabilidad, el emprendimiento y el desempefio profesional
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Fundamentacion tedrica del programa

A menudo se piensa errbneamente que el término gastronomia unicamente tiene relacion
con el arte de cocinar y las preparaciones alrededor de una mesa, sin embargo, esta es
solo una parte de dicha disciplina ya que la gastronomia estudia varios componentes
culturales tomando como eje central los alimentos. De esta forma, se vinculan las bellas
artes, ciencias sociales, ciencias naturales e incluso ciencias exactas alrededor del
sistema alimenticio del ser humano (Gutiérrez de Alva, Historia de la Gastronomia, 2012).
Es decir que la gastronomia es el estudio de la relacidn entre la cultura y los alimentos.

Cuando se habla de la gastronomia y sus practicas culturales, se debe tener en cuenta
que:

“El patrimonio cultural de la Nacion esta constituido por todos los bienes materiales, las
manifestaciones inmateriales, los productos y las representaciones de la cultura que son
expresion de la nacionalidad colombiana, tales como la lengua castellana, las lenguas y
dialectos de las comunidades indigenas, negras y creoles, la tradicion, el conocimiento
ancestral, el paisaje cultural, las costumbres y los habitos, asi como los bienes materiales
de naturaleza mueble e inmueble a los que se les atribuye, entre otros, especial interés
histérico, artistico, cientifico, estético o simbodlico en ambitos como el plastico,
arquitectonico, urbano, arqueologico, lingtistico, sonoro, musical, audiovisual, filmico,
testimonial, documental, literario, bibliografico, museoldgico o antropolégico” (Ley 1185 de
2008, Art. 4).

Lo anterior, sugiere que las practicas gastronomicas hacen parte del patrimonio cultural
del territorio colombiano puesto que cada comunidad produce y consume sus bienes
alimentarios. A partir de esto se origina un circuito de procesos relacionados con las
practicas del cultivo, la recoleccion de los productos, la comercializacion, el transporte, la
preparacion, transformacion y presentacion de los alimentos y las expresiones culturales.

Dichas practicas estan ligadas a un contexto de memorias histéricas, vivencias
colectivas, habitos en el uso y aprovechamiento de los utensilios, herramientas,
ingredientes y el medio ambiente que tienen una gran influencia sobre las preparaciones y
platos de un lugar. Por esta razon, se ha caracterizado lo alimentario como un conjunto
articulado de practicas, procesos sociales y productos, que abarcan desde los recursos
naturales sobre los cuales se produce las materias primas para la elaboracion de
alimentos hasta el consumo de dichos alimentos y consecuencias (Alvarez, 2012). En ese
marco, la problematica alimentaria, es considerada como el conjunto de cuestiones que se
plantean alrededor de la alimentacion, afirma su caracter complejo, interdisciplinario y
situado en el tiempo y en el espacio de sociedades especificas.

Por su parte, el abordaje antropoldgico ha supuesto ocuparse de la diversidad de
productos que hacen parte (y los que no) en lo designado como “comida”. Segun Alvarez
(2012), los diferentes conjuntos sociales influyen en lo que se come, como, cuando y con
quién (la comensalidad) y el lugar que esta comida ocupa en los procesos de
identificacion social (Alvarez, 2012). Asi, la gastronomia y sus practicas en la alimentacion
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dependen de los productos agricolas e ingredientes para su elaboracion, los cuales
poseen caracteristicas organolépticas de un lugar especifico.

Adicionalmente, cuando se hace referencia a los procesos de transformacion de los
alimentos, se hace referencia a las diversas técnicas de cocina, pasteleria, panaderia o
bar que se pueden encontrar en cada cultura. Asi, la UNESCO (2011) avala a la
gastronomia como patrimonio inmaterial de la humanidad al definirla como “un conjunto de
creaciones que emanan de una comunidad cultural fundada en la tradicién y por el que un
grupo social reconoce su identidad. Teniendo en cuenta su gran diversidad, la
gastronomia es una expresioén cultural comun en toda la humanidad (UNESCO, 2011). De
este modo, la gastronomia forma parte del patrimonio intangible de una comunidad por las
redes simbdlicas que se tejen y que puede ser entendida desde los diferentes actores de
las practicas alimentarias, agricolas o pecuarias de cada sociedad.

Es importante tener en cuenta que a medida que las sociedades evolucionan, estas se
transforman y en la gastronomia puede generarse cambios en sus técnicas,
preparaciones, platos, bebidas y practicas alimentarias, sin embargo, la esencia
alimentaria no cambia, debido a que las practicas culturales que se asocian a este
ejercicio hacen parte del patrimonio gastronémico que responde a sus tradiciones. Asi
como lo sefala Savarin (1848, citado por Modlin, 1996) el concepto gastrondmico no esta
exclusivamente vinculado al ambito fisioldgico, pues la alimentacion humana también
vincula diferentes dimensiones: social, politica, emocional, salubre, econémica, cultural,
cientifica e incluso artistica. Por esta razon, el patrimonio gastrondémico es fundamental
dentro de la formacién del Técnico Profesional en Gastronomia, razén por la cual se
consideran asignaturas de Cocina Internacional y Cocina Colombiana y de Arraigo que
den cuenta de dichas tradiciones culturales de paises representativos de la gastronomia
mundial y nacional.

Por otra parte, Harrison (1982, citado por Gillespie, 2001) afirma que la gastronomia es
interdisciplinar y estad conformada por cuatro areas principales: gastronomia practica,
teorica, técnica y alimentaria. La primera, se orienta a la preparacion, produccion y
servicio de alimentos y bebidas de diferentes paises alrededor del mundo. El area teérica
soporta la practica, es concebido como sistemas y procesos enfocados a libros de recetas
y cocina y otros escritos. Por su parte, la gastronomia técnica le da rigurosidad y bases a
la practica, es asi como trasciende de la réplica de recetas para ser “la conexion entre la
operacion a menor escala y la fabricacion masiva”, segun Harrison (1982, citado por
Gillespie, 2001; pp.4). De acuerdo con esto, es pertinente establecer una propuesta
curricular integral que contemple las diferentes areas de desempefio que estan
involucradas en el proceso gastronémico como lo son la cocina, pasteleria, bar y servicio
para que el egresado del programa pueda desempaiar procesos operativos del servicio
gastrondémico.

A partir de lo anterior, se puede concluir que la gastronomia se entiende como un
“conocimiento racional de todo lo que se refiere al hombre y su alimentacion, su propésito
es asegurar la conservacion de los hombres en medio de la mejor alimentacion posible”
(Modlin, 1996). Esta definicion sugiere que la gastronomia requiere de una serie de
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saberes especificos referentes a la preparacion de la comida e interdisciplinares en cuanto
a la conservacion del hombre y su manera de tener la mejor alimentacion posible. De esta
manera, la gastronomia es una disciplina interdisciplinar abordada desde diferentes
perspectivas y enfoques, pues comprende elementos que toman desde el conocimiento
de los alimentos, la cadena de produccion y el conjunto de métodos y técnicas hasta el
quehacer mismo. Esto quiere decir que la gastronomia también se encarga del proceso,
de la operacion y la concepcion de una preparacion en si. Por esta razon, la palabra
gastronomia tiene predominio en la propuesta curricular del programa Técnico Profesional
en Gastronomia, en tanto, no se limita a una de sus areas, sino que aborda todo el
proceso de ejecucion del servicio gastronémico.

Estructura curricular

El plan de estudios se compone de 80 créditos académicos, distribuidos en ocho periodos
académicos trimestrales, organizados en tres componentes de formacion: basica,
especifica y complementaria. Esta distribucidén responde a la necesidad de fortalecer las
competencias fundamentales, disciplinares y transversales que demanda el ejercicio
profesional en las operaciones gastronomicas.

Tabla 9 Distribucion de créditos por componente

Componente Créditos Participacion (%

Basica 6 7,5 %
Especifica 53 66,3 %
Complementaria 21 26,2 %
Total 80 100 %

Tabla 10 Competencias generales por area de formacion

Area de Competencias generales
Formacién

Desarrolla competencias comunicativas, matematicas, digitales y sociohumanisticas

aplicadas al contexto gastronémico, hotelero y turistico; fortalece el pensamiento
Basica critico, la ética, el trabajo colaborativo, el servicio al cliente y las competencias

ciudadanas necesarias para el desempefo en entornos organizacionales y

multiculturales.

Desarrolla competencias técnicas y operativas para la ejecucion de procesos

gastronémicos en las areas de cocina, panaderia, pasteleria, reposteria, servicio de
Especifica alimentos y bebidas, barismo, cocteleria y organizacion de eventos. Favorece la
aplicacién de estandares de calidad, sostenibilidad, inocuidad alimentaria y buenas
practicas de manufactura propias del sector gastronémico.
Fortalece competencias en innovacién, emprendimiento, investigacion aplicada,
sostenibilidad y tendencias emergentes del sector gastrondmico; promueve el
aprendizaje del inglés, la transformacion digital y el desarrollo de proyectos
orientados a la empleabilidad y al crecimiento profesional.

Complementaria
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Malla curricular del programa

La malla curricular del programa Técnico Profesional en Operaciones Gastronémicas
evidencia la organizacion secuencial y progresiva del proceso formativo, articulando los
componentes basico, especifico y complementario a lo largo de ocho periodos
académicos.

llustracion 2 Malla curricular del programa
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Distribucién de créditos

Tabla 11 Distribucion de créditos del programa

asignatura
N.° Créditos
Electivo
Obligatorio
Practico
Horas trabajo
presencial o
Horas trabajo
auténomo
Componente

Nombre de la

15 | 33 | Basico

90 | 198 | Especifico
15 | 33 | Especifico
30 | 66 | Especifico
30 | 66 | Basico

60 | 132 | Especifico
15 | 33 | Basico

30 | 66 | Especifico
15 | 33 | Complementario
30 | 66 | Basico

X | 60 | 132 | Especifico

Competencias Comunicativas
Cocina Basica

Manipulacion de Alimentos
Panaderia

Matematica Basica

Cocina Intermedia

Il | Dietética y Nutricién

Introduccioén al Servicio a la Mesa
Plan de Vida

Contabilidad y Control de Costos
Cocina Internacional

XXX X

I IR I I IEPd  Tedrico-Practico

AN 2N RANN ==
XX XXX XX XXX X

22



N.° Créditos
Electivo
Obligatorio
Horas trabajo
presencial o
Horas trabajo
auténomo
Componente

S

©
O =
or=
2@
2 5
Eo
O ®
Z

Teorico-Practico

Montaje y Servicio de 4 X X | 60 | 132 | Especifico
Restaurantes
Cocina Colombiana y de Arraigo 4 X X | 60 | 132 | Especifico
Cocteleria 2 X X | 30 | 66 | Especifico

IV | Orientacién a la Empleabilidad 1 X | X 15 | 33 | Complementario
Inglés | 2 X | X 30 | 66 | Complementario
Informatica | 1 X X 15 | 33 | Complementario
Participacion Ciudadana 1 X | X 15 | 33 | Basico
Pasteleria 2 X X | 30 | 66 | Especifico
Barismo y Cultura Cafetera 2 X X | 30 | 66 | Especifico

V | Etiqueta y Protocolo 2 X X | 30 | 66 | Especifico
Orientacion al Emprendimiento 1 X | X 15 | 33 | Complementario
Proyectos | 1 X | X 15 | 33 | Complementario
Informatica Il 1 X | X 15 | 33 | Complementario
Cata de Vinos y Analisis Sensorial = 3 X X | 45 | 99 | Especifico
Organizacion de Eventos 2 X | X 30 | 66 | Especifico

Vi Servicio en Bebidas 2 X X | 30 | 66 | Especifico
Electiva Disciplinar 2 | X X 30 | 66 | Complementario
Empleabilidad | 1 X X 15 | 33 | Complementario
Emprendimiento | 1 X X 15 | 33 | Complementario
Reposteria 4 X X | 60 | 132 | Especifico
Geografia Vitivinicola 2 X X | 30 | 66 | Especifico

VI Gestion Gastrondmica 2 X | X 30 66 | Complementario
Empleabilidad Il 1 X X 15 | 33 | Complementario
Emprendimiento |l 1 X X 15 | 33 | Complementario
Proyectos Il 1 X | X 15 | 33 | Complementario

Principios que orientan la estructura curricular

La estructura curricular del programa se fundamenta en principios institucionales que
garantizan la coherencia entre el perfil de egreso, las competencias, los resultados de
aprendizaje y las necesidades del sector. Estos principios orientan la organizacion del
plan de estudios y favorecen una formacion pertinente, integral y articulada con las
dinamicas del contexto productivo y social.

Pertenencia

El programa responde de manera directa a las necesidades actuales del sector
gastrondémico, hotelero y turistico, reconocido como uno de los sectores estratégicos para
la generacién de empleo, el fortalecimiento del patrimonio cultural y el desarrollo
econdmico del pais. La dindmica contemporanea de la gastronomia exige talento humano
con competencias técnicas, operativas y de servicio capaces de desenvolverse en
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escenarios caracterizados por la calidad, la sostenibilidad, la innovacién, la experiencia
del cliente y la seguridad alimentaria.

La pertinencia del programa se sustenta en estudios de contexto, analisis del sector
productivo y procesos permanentes de actualizacidn curricular, asi como en la interaccion
con empresarios y actores de la industria gastronémica. El curriculo incorpora
competencias relacionadas con cocina nacional e internacional, servicio de alimentos y
bebidas, panaderia, pasteleria, barismo, cocteleria, gestién gastronémica, sostenibilidad,
innovaciéon y empleabilidad, permitiendo que el egresado responda de manera efectiva a
las necesidades actuales del mercado laboral.

De igual forma, la pertinencia se fortalece mediante procesos permanentes de
autoevaluacion, seguimiento a graduados y retroalimentacion del sector productivo,
garantizando la actualizacién continua del perfil de egreso y de los resultados de
aprendizaje del programa.

Integralidad y Transversalidad

La formacion integral se materializa mediante la articulacion de los componentes basico,
especifico y complementario, garantizando equilibrio entre fundamentos académicos,
competencias técnicas y formacion humana. La relacién entre perfil de egreso,
competencias, resultados de aprendizaje y asignaturas asegura la coherencia entre el
macro y el microcurriculo, favoreciendo el desarrollo de capacidades profesionales y
ciudadanas.

La transversalidad curricular se evidencia a través de ejes institucionales y formativos
presentes en todo el plan de estudios, tales como sostenibilidad, investigacion formativa,
innovacién, empleabilidad, emprendimiento, transformacion digital, servicio al cliente y
responsabilidad social. Estos elementos fortalecen la formacién integral del estudiante y
favorecen su adaptacion a contextos laborales dindmicos.

Flexibilidad Curricular

La flexibilidad constituye un principio fundamental del programa y se evidencia en
diferentes dimensiones académicas y formativas. El sistema de créditos permite la
construccion de trayectorias de aprendizaje ajustadas a las necesidades e intereses de los
estudiantes, favoreciendo la autonomia y la movilidad académica. Asimismo, el programa
incorpora asignaturas electivas, certificaciones parciales y rutas orientadas a la
empleabilidad o el emprendimiento.

Adicionalmente, los estudiantes pueden participar en semilleros de investigacion,
proyectos formativos, actividades de proyeccion social y escenarios de practica
empresarial, enriqueciendo su proceso de formacion y fortaleciendo sus competencias
profesionales.
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Interdisciplinariedad e Internacionalizacion

La interdisciplinariedad se desarrolla mediante la integracidén de saberes provenientes de
la gastronomia, la hospitalidad, la administracion, el servicio, las tecnologias digitales, la
sostenibilidad y la investigacion aplicada. Esta integracion se fortalece a través de
proyectos, estudios de caso, actividades practicas y espacios académicos compartidos
con otros programas de la institucién, promoviendo el trabajo colaborativo y la solucion de
problematicas reales desde diferentes perspectivas.

Por su parte, la internacionalizacién constituye un eje transversal de la formacién, dada la
naturaleza global de la gastronomia y la hospitalidad. El curriculo incorpora experiencias
académicas, misiones internacionales, invitados extranjeros, analisis de tendencias
globales y formacién complementaria en lengua extranjera, fortaleciendo competencias
interculturales y ampliando la vision profesional de los estudiantes.

6. Impacto y funciones sustantivas

Funciones sustantivas

El programa Técnico Profesional en Operaciones Gastronémicas genera impacto
académico, social y productivo mediante la formacion de talento humano capacitado para
responder a las necesidades del sector gastrondmico, hotelero y turistico. Su contribucion
se evidencia en la empleabilidad de los estudiantes y egresados, la participacion en
procesos de investigacion formativa, la articulacion con organizaciones del sector
productivo y el fortalecimiento del emprendimiento como alternativa de desarrollo
profesional.

Tabla 12 Impacto de las funciones sustantivas

Funcién .
sustantiva Estrategias Impacto

Formacioén por competencias, ambientes Desarrollo de competencias

Docencia de simulacion, certificaciones parcialesy | técnicas y fortalecimiento de la
practicas empresariales empleabilidad
Linea de investigacion formativa, .
C ; . o Desarrollo del pensamiento
Investigacion proyectos, semilleros e investigacion e ; ”
- critico e innovacion
aplicada
Extension y Educacién continuada, voluntariados y Impacto social y fortalecimiento
proyeccién social actividades comunitarias de la responsabilidad social
Relacién con el Convenios, practicas empresariales, Actualizacion curricular e
sector externo visitas empresariales y juntas consejeras insercion laboral
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llustracion 3 Articulacion de Impacto de las funciones sustantivas

Competencias Empleabilidad

Sector : Desarrollo
productivo Social

Investigacién, innovacién y desarrollo formativo

La investigacion en el programa se desarrolla a través de la Linea de Investigacion
Formativa y de las asignaturas Proyectos | y I, permitiendo que los estudiantes
identifiquen problematicas del entorno y formulen propuestas de solucion desde sus areas
de desempefio. Esta estrategia fortalece competencias investigativas, capacidad analitica
y habilidades para la innovacion gastronémica

Tabla 13 Articulacion de la investigacion en el programa

Estrategia Espacios académicos Resultado esperado
Investigacion formativa Proyectos |y Il Formulacién de propuestas de mejora.
_Semlllgros_ ge Act|V|d_ades Desarrollo de habilidades investigativas.
investigacion extracurriculares
Investigacién aplicada Grupo Ga§tronomla y Generacion de solu0|’on§as para el sector
Turismo gastronémico.
Proyectos e impronta Disefio y validacién de propuestas de

Emprendimiento

institucional negocio.
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llustracion 4 Ruta de investigacion formativa.

Observacion Problema

Mejoramiento

Investigacion Propuesta

Interaccién regional y nacional

El Politécnico Internacional establece a través de un modelo de relacién con el sector
externo las estrategias que contribuyan a generar un impacto positivo en la sociedad.

En este sentido, respecto a el area de interaccion nacional, se tiene como objetivo
incorporar una dimensién intercultural a los procesos de ensefianza e investigacion a
través de movilidades e intercambios académicos, doble titulacién, misiones académicas,
desarrollo de proyectos conjuntos de investigacion, asi como actividades tendientes al
curriculo y a la creacién de redes y acuerdos de cooperacion regional y nacional

Movilidad e internacionalizacién

La internacionalizacion se materializa mediante misiones académicas, actividades de
cooperacion, internacionalizacion del curriculo y participacién de expertos internacionales
en procesos formativos. Estas estrategias fortalecen las competencias interculturales y
amplian la comprension de tendencias globales relacionadas con la gastronomia y la
hospitalidad.

Tabla 14 Estrategias de internacionalizacion

Estrategia Alcance

Movilidad académica Intercambio de experiencias internacionales
Misiones académicas Reconocimiento de tendencias globales
Internacionalizacién del curriculo Actualizacién académica permanente
Invitados internacionales Transferencia de conocimiento
Convenios de cooperacién Fortalecimiento institucional

Egresados

Los egresados constituyen una fuente de informacion estratégica para el mejoramiento del
programa. Sus aportes permiten identificar tendencias laborales, evaluar la pertinencia de
las competencias desarrolladas y fortalecer los procesos de actualizacion curricular y
relacionamiento con el sector productivo.
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Tabla 15 Relacion con egresados

Mecanismo Contribucion al programa
Seguimiento a graduados | Evaluacion de la pertinencia curricular
Bolsa de empleo Informacién sobre insercion laboral

Encuentros de graduados | Retroalimentacion académica
Encuestas a egresados Actualizacién de competencias y RAP
Participacién sectorial Fortalecimiento de la relacion con el entorno

7. Estructura Académico-administrativa del programa

Estructura administrativa y académica

El programa se integra a la Facultad de Hospitalidad y Entretenimiento y se articula con
las instancias académicas y administrativas institucionales responsables de la gestion
académica, investigacion, calidad y acompafnamiento estudiantil.

Tabla 16 Estructura académico-administrativa

Nivel Instancia

Estratégico Rectoria General

Estratégico Vicerrectoria Académica y de Investigaciones
Misional Decanatura Facultad de Hospitalidad
Operativo Coordinacion de Facultad

Programa Técnico Profesional en Operaciones

Académico .
Gastrondmicas

Académico Docentes

Opera’ltlv_o- Mentorias

académico

Académico Estudiantes
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llustracion 5 Organigrama de la Facultad de Hospitalidad

Rectoria
General

Vicerrectoria
acdémica

Decanatura de
Hospitalidad

Ve
O

Perfil docente (Recursos humanos)
Los docentes del programa poseen formacion disciplinar y experiencia profesional en

gastronomia, panaderia, pasteleria, servicio, hoteleria y areas afines. Asimismo, cuentan

con competencias pedagdgicas, investigativas y tecnoldgicas que permiten desarrollar

procesos de ensefianza y aprendizaje alineados con el modelo institucional.

Tabla 17 Perfil general del personal docente

Criterio Caracteristicas \
Técnicos profesionales, tecnélogos y profesionales en gastronomia,
.. panaderia, pasteleria, nutricion, alimentos, hoteleria y areas relacionadas,
Formacién P e L o )
con experiencia certificada minima de dos afios en el sector productivo
correspondiente.
Experiencia L .
. Experienci mostrable en el tor pr tiv
sectorial periencia demostrable en el sector productivo
Competencias . . L o
. Planeacién, evaluacién y mediacidn del aprendizaje
pedagdbgicas y P J
Investigacion Participacion en investigacion formativa y aplicada
Actualizacion Vinculacion a procesos de desarrollo profesoral
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Evaluacion docente

Con el propésito de garantizar la calidad académica y el mejoramiento continuo del
programa Técnico Profesional en Operaciones Gastronomicas, el desempeno docente es
evaluado de manera integral conforme a la politica institucional de evaluacién docente del
Politécnico Internacional. Este proceso valora las dimensiones “sabe de lo que ensefia”,
“sabe ensenar” y “motiva el aprendizaje”, involucrando diferentes actores institucionales y
promoviendo la reflexiébn permanente sobre las practicas pedagdgicas.

Tabla 18 Componentes de evaluacion docente

Componente evaluado Actor responsable Ponderacién
Heteroevaluacion docente Estudiantes 75 %
Observacién de clase Area Académica / CDP 15 %
Desempefio docente Decanatura o jefe inmediato 10 %

Los resultados de la evaluacion constituyen un insumo fundamental para la formulacién de
planes de mejoramiento, la participacion en procesos de formacién docente y el
fortalecimiento de las funciones sustantivas de docencia, investigacion y extension.
Asimismo, la institucion promueve el desarrollo profesoral mediante estrategias de
acompanamiento, cualificacion pedagodgica y reconocimiento al desempefio, asegurando
que la planta docente mantenga altos estandares de calidad y pertinencia para el logro de
los resultados de aprendizaje del programa.

8. Sistema de aseguramiento de calidad y mejora continua

Sistema Interno de Aseguramiento de la Calidad y Modelo de autoevaluacion

El sistema de aseguramiento de la calidad del Politécnico Internacional, es entendido
como el conjunto de personas (capital humano), politicas, procedimientos (Normatividad
interna y externa), recursos fisicos y tecnologicos, que interactuan de manera coordinada
y ordenada para garantizar la alta calidad en la institucion, lo anterior soportado en
estrategias que propician la participacion de todos los miembros de la comunidad, la
adecuada gestion y conservacion del conocimiento institucional (gestion de la informacion)
teniendo en cuenta de manera transversal los principios a partir de los cuales opera el
Sistema Nacional de Acreditacion (SNA) como elementos valorativos que inspiran la
apreciacion de las condiciones de la institucién y la evaluacioén de las caracteristicas de la
calidad de los programas académicos.
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En concordancia con la filosofia institucional y con el Proyecto Educativo Institucional,
desde su fundacion el Politécnico Internacional definié cuatro compromisos con la calidad
que son asumidos como el reflejo de la alta calidad:

e Programas pertinentes.

e Instalaciones impecables.

e Profesores excelentes.

e Servicios administrativos eficientes y eficaces.

Como elemento articulador y central del Sistema de Aseguramiento de la Calidad, la
institucion cuenta con un modelo de autoevaluacion que se alinea con los planteamientos
presentados por el Consejo Nacional de Acreditacion - CNA en el Acuerdo 02 de 2020 y
sus actualizaciones y el decreto 1330 de 2019 del MEN, pues estos pretenden promover y
reconocer la dinamica del mejoramiento de la calidad y precisar metas de desarrollo
institucional; y por consiguiente la promocién de la cultura de la calidad y la generacion de
sistemas de evaluacién permanente y de mejoramiento continuo.

El Modelo de Autoevaluacion Institucional opera en cuatro fases a saber: 1. Contextual
organizativa, 2. Operativa, 3. Valorativa y 4. Analitica que definen las fortalezas de la
Institucidn y del programa y los aspectos a mejorar que fundamentan el plan de
mejoramiento del programa.

La representacion del Sistema de Aseguramiento de la Calidad se presenta en la
siguiente figura:

llustracion 6 Sistema de aseguramiento de la calidad
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SISTEMA INTERNO DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD (SIAC)

OPERACION Y PRINCIPIOS

DIAGNOSTICOS E INSTRUMENTOS MARCOS DE VERIFICACION m
0
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PLAN DE DESARROLLO 2026-2030 (MACROPROYECTOS)
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Denami

MEJORA

©

ENTRADA
DE DATOS

e CONDICIONES INSTITUCIONALES

cién y Evl

AUDITORIA
INTERNA

ALTA CALIDAD
Curmplimiento de metas de excelencia
de lninstitucin

SOPORTES DE LA ORGANIZACION (BASE DEL SISTEMA|

Comités y eguipes de trabajo ipacié idad / Gestion de i) Principios de la Calidad

Implementacién de planes de mejoramiento

El Plan de mejoramiento derivado del proceso de autoevaluacién se articula con el plan
de desarrollo 2026- 2030 y sus planes de accion anual que se conforma de
macroproyectos en su mayoria directamente articulados a los factores y condiciones de
los modelos de autoevaluacion.

9. Bienestar Universitario y acompanamiento estudiantil

El programa se beneficia de las estrategias institucionales de bienestar orientadas a
favorecer el desarrollo humano, la permanencia estudiantil y la calidad de vida de
estudiantes, docentes y administrativos. Estas acciones incluyen apoyo académico,
acompanamiento psicoldgico, actividades culturales y deportivas, becas, mentorias y
programas de permanencia.

Tabla 19 Estrategias de bienestar y acompafiamiento

Estrategia Finalidad

Tutorias preventivas y correctivas | Apoyo académico

Mentorias Seguimiento estudiantil
Acompanamiento psicolégico Bienestar personal
Programas de becas Permanencia

Actividades culturales y deportivas | Formacion integral
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llustracion 7 Estrategias de permanencia

Apoyo Apoyo Apoyo Permanencia Egresados

académico psicosocial econémico

10. Recursos fisicos, infraestructura y ambientes de
aprendizaje.

El programa cuenta con ambientes especializados para el desarrollo de competencias en
cocina, servicio, bebidas, panaderia, pasteleria y analisis sensorial, complementados con
plataformas tecnologicas y recursos educativos que favorecen el aprendizaje practico y la
articulacion con escenarios reales de desempeno profesional.

Tabla 20 Ambientes de aprendizaje especializados

Ambiente Finalidad

Cocinas de simulacién Produccién gastronémica
Laboratorios de reposteria | Panaderia y pasteleria
Aulas de mesa y bar Servicio y bebidas

Aula de cata Andlisis sensorial

LMS y Microsoft Teams Apoyo académico y virtual

Tabla 21 Recursos tecnologicos

Recurso Uso académico

Plataforma LMS Gestion de contenidos y actividades
Microsoft Teams Comunicacion e interaccion académica
Sistemas institucionales Gestion académica y seguimiento
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llustracion 8 Distribucion funcional de ambientes

45%
Cocinas de
simulacioén

25% 20% 10%
Mesay Bar Reposteria Aula de Cata

11. Prospectiva del programa

En el marco de los retos actuales de la educacion superior y de las dinamicas de
transformacion del sector gastrondmico, el programa Técnico Profesional en Operaciones
Gastronémicas proyecta su desarrollo hacia escenarios de mayor calidad, innovacion,
empleabilidad y articulacion con el entorno productivo. Esta vision prospectiva busca
fortalecer la formacion integral de los estudiantes mediante estrategias que promuevan el
emprendimiento, la investigacion aplicada, la actualizacién permanente de competencias y
el reconocimiento académico del programa, contribuyendo al posicionamiento institucional
y al desarrollo sostenible del sector.

Tabla 22 Prospectiva del programa

Linea estratégica Proyeccién

Acreditacién y
excelencia académica

Centro de
Emprendimiento
Gastronémico

Investigacion aplicada
e innovacion
gastronémica

Consolidar las condiciones de calidad que permitan al
programa avanzar hacia procesos de acreditacion,
fortaleciendo la cultura de autoevaluacion, el seguimiento a
resultados de aprendizaje, la cualificacion docente y el impacto
de los egresados en el sector gastronémico.

Desarrollar un modelo de aprendizaje basado en experiencias
reales de negocio, donde los estudiantes disefien, produzcan y
comercialicen productos gastronémicos de manera periddica,
fortaleciendo competencias empresariales, financieras y de
servicio al cliente, al tiempo que generan ingresos y validan
ideas de negocio.

Fortalecer los semilleros y proyectos de investigacion
formativa orientados a tendencias culinarias, rescate del
patrimonio gastronémico, sostenibilidad alimentaria,
aprovechamiento de insumos y desarrollo de nuevos
productos. Se proyecta la participacion de estudiantes y
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Linea estratégica Proyeccién

docentes en eventos académicos, publicaciones y proyectos
con impacto en el sector productivo.

Disenar rutas de formacion complementaria mediante
microcredenciales desarrolladas en alianza con empresas del
sector gastrondmico, hotelero y de alimentos. Estas
certificaciones permitiran acreditar competencias especificas
en areas como barismo, servicio al cliente, seguridad
alimentaria, costos gastronémicos, cocina sostenible y gestion
de restaurantes, fortaleciendo la empleabilidad y actualizacion
permanente de estudiantes y egresados.

Microcredenciales

Consolidar convenios con restaurantes, hoteles, cadenas de
alimentos, empresas de catering y marcas especializadas para
la realizacion de practicas, formacion dual, mentorias
empresariales y procesos de insercion laboral temprana.

Alianzas estratégicas
con el sector
productivo

Incorporar tecnologias emergentes relacionadas con gestion
Transformacion digital | de cocinas, andlisis de datos para operaciones gastronémicas,
y gastronomia marketing digital, plataformas de comercializacién y
inteligente herramientas de inteligencia artificial aplicadas a la gestion de
establecimientos de alimentos y bebidas.
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