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ACUERDO No. 04
(19 de febrero de 2020)

pOR MEDIO DEL CUAL SE APRUEBAN LOS PROGRAMAS ACADEMICOS POR

clcLOS PROPEDEUTICOS DE TECNOLOGI : R GNOMICA
y PROFESIONAL EN GASTRONOMIA. GIA EN GESTION GAST

EL CONSEJO DIRECTIVO DEL COLEGIO MAYOR DE BOLIVAR, en ejercicio de
sus facultades legales y estatutarias y,

CONSIDERANDO

Olge_el articulo 13 del Estatuto General, establece que el Consejo Directivo es el
maximo érgano de direccion y gobierno.

Que el mismo Estatuto G‘faneral, en su articulo 31, literal d determina que es funcién
del Consejo Directivo “aprobar la creacion, suspension o supresion de los

programas acaderpic_os de acuerdo con las disposiciones vigentes y previo concepto
del Consejo Académico”.

Que el Consejo Académico, en sesion del 14 de febrero de 2020, aprobd los nuevos
programas académicos por ciclos propedéuticos de Tecnologia en Gestion
Gastronoémica y el de Profesional en Gastronomia y el programa de Tecnologia en
Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo y el de Profesional en Seguridad y
Salud en el Trabajo.

Que los programas de Tecnologia en Gestion Gastronémica y Profesional en
Gastronomia, tienen una duracién de 6 y 9 meses respectivamente, en la modalidad
presencial.

Que las normas que regula la actividad gastronémica son:

e Decreto 3075 de 1997, complementado en la resolucién 2674 de 2013

. Ley 09 de 1979, por la cual se dictan Medidas Sanitarias.

« Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS - USNA 007 Norma Sanitaria de
manipulacién de alimentos, 2017

. Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS- USNA 001. Preparacion de
alimentos de acuerdo con el orden de produccion. 2015.

. Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS- USNA 002. Servicio de alimentos

y bebidas de acuerdo con estandares técnicos. 2015.
. Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS ~USNA 003 Control en el manejo
de materia prima e insumos en el area de produccion de alimentos conforme

a requisitos de calidad. 2016.
. Normas HACCP o APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control).

Que el Gobierno Nacional, a través del Ministerio de Comercio, Industria y Turismo
y del Ministerio de Cultura, establece las politicas publicas del orden nacional para
rescatar el turismo cultural, gastronémico y la salvaguarda de la gastronomia como

patrimonio cultural inmaterial del pais.

Que el Ministerio de Cultura de Colombia, adopté la Politica de Salvaguardia del
Patrimonio Cultural Inmaterial, la cual busca fomentar la contribucion del PCl a la
generacion de ingresos y al bienestar comunitario, a partir del reconocimiento en las
iniciativas creativas en el campo de las artes y la gastronomia y el turismo cultural.

Que el mismo Ministerio de Cultura de Colombia (2012) adopta, por medio de la
Direccion de Patrimonio, la Politica para el conocimiento, la salvaguardia y el
fomento de la alimentacion y las cocinas tradicionales de Colombia.
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Que dentro del Plan de Desarrollo “Primero la Gente” (2016/2019), en su prime,
objetivo Superar 1a desigualdad, establece dentro de las lineas estratégicag
posicionar a CARTAGENA COMO ESCENARIO NATURAL PARA EL ARTE, [
CULTURA Y EL PATRIMONIO; disefiando LA RUTA GASTRONOMICA, la cyg|
sera una Estrategia de salvaguardia del patrimonio alimentario, dando entonces yng
participacion importante a las instituciones a participar en las mesas territoriales y
sectoriales de la ciudad.

Que Cartagena de Indias es Distrito Turistico y Cultural y uno de los sectores cop
mayor influencia es el turistico, dentro de los cuales se encuentra el sector
gastronémico y de acuerdo a la oferta ocupacional, la gastronomia es una de los
principales sectores que genera una alta empleabilidad.

Que existe el deseo de una gran mayoria de estudiantes en ser parte de este sector
y el programa profesional en gastronomia capt6 la atencion porque no existe enla
ciudad un programa profesional, solo técnico y tecnolégico, por supuesto el grado
de profundizacién curricular es mas alto.

Que se realizé un estudio de factibilidad, caracterizacién de los estudiantes y su
satisfaccion con la apertura de un programa profesional en Gastronomia.

Que dado a |q escasez de profesionales en el area de cocina, los empresarios se
muestran optimista ante un programa de formacion profesional que no solo
embarque la parte operacional sino administrativo.

ng en cuanto a la percepcion del programa, los empresarios se encontrarian
satusfechqs con los programas ofertados por la ITCMB porque permiten satisfacer
los requerimientos del mismo.

ng el 70% de los empleadores manifestd estar de acuerdo con respecto 3 la
facilidad que otorgan los programas de la ITCMB al desarrollar en los estudiantes

_habnlld'ade's' en la comunicacién oral y escrita como en Arte y disefio; a través dela
investigacion.

Q;e el sector productivo desea participar mas activamente en el campo de 12
educacion, para que los jovenes tengan mayores posibilidades de conocer la vida
empresarial y lleguen a trabajar con conocimientos especializados.

gze par|a la competencia en este sector es importantes el manejo de una segund?
gua, la actualizacién permanente y la formacion en gestion empresarial.
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que por lo anteriormente expuesto
ACUERDA
CcuU
?ECT;LOLL(?G&R"EERO('; Aprobar los programas por ciclos propedéuticos de
ESTION GASTRONOMICA Y PROFESIONAL EN

GASTRONOMIA, por las consideraciones antes expuestas.

é/lngc:(l)—r?or\Z%iuyNDO' Los programas de TECNOLOGIA EN GESTION
PROFESIONAL EN GASTRONOMIA, tendran las siguientes

caracteristicas:
ASPECTOS TECNOLOGO PROFESIONAL
Nombre del programa Tecnologia en Gestion Profesional en
; ' Gastronémica Gastronomia
Titulo que se otorga Tecndlogo en Gestion Profesional en
Gastronémica Gastronomia
Metodologia Presencial Presencial
Periodicidad de la Semestral ~ Semestral
admision
Cupo por semestre 30 estudiantes 30 estudiantes
Duracion 6 semestres 9 semestres |
Facultad Administracion y Turismo Administracion y Turismo |

ERO. El presente Acuerdo se publicara en la pagina web de la

ARTICULO TERC
ar.edu.co.

Institucion www.colmayorboliv

COMUNIQUESE Y CUMPLA

PUBLIQUESE,
19 dias de febre

Dado en Cartagena de Indias, a los

MONICA HERRERA MARINO RA - _ B}ELTBAN
Secretario C§ Rirectivo

Presidenta Consejo Directivo




