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Escuela de Nutrición y Dietética

Seccional Oriente



¿Deseas estudiar Ciencias Culinarias 
en la Universidad de Antioquia?

Aquí encontrarás toda la información necesaria del programa



¿Cuál es el título que obtengo?

Título: Profesional en Ciencias Culinarias

Nivel: Profesional

Metodología: Presencial. Lunes - viernes

Duración del programa: 9 semestres

Periodicidad de la admisión: Semestral

Créditos académicos: 139

Número de estudiantes: 20



¿Qué son las Ciencias Culinarias?
• Definición de ciencias en sentido contemporáneo, no desde una mirada

positivista

• Se basa en la producción de conocimiento a través de diversos

métodos sistemáticos

• Hay una reflexión permanente en la construcción del conocimiento

desde la experiencia práctica culinaria

• Se apoya en diferentes campos disciplinares

• Hay interdisciplinariedad y transdisciplinariedad

• Existen ejes problematizadores sobre la culinaria

• Alrededor del tema se forman comunidades académicas, de discusión e

investigación



Objeto de estudio

“Las transformaciones culinarias de los

alimentos y su conocimiento en los aspectos

físicos, químicos, nutricionales y culturales”.



¿Qué perfil tendrás?

• Cocinero.

• Investigador e innovador en productos culinarios.

• Investigador para la salvaguardia, el fomento y la
difusión del patrimonio culinario.

• Creador y administrador de empresas afines a la
culinaria.

• Gestor y organizador de eventos con componentes
culinarios.



Plan de estudios
Área

C:2 Inglés Nivel I C:2 Inglés Nivel II C:2 Inglés Nivel III C:2 Inglés Nivel IV C:2 Inglés  Nivel V C:1

Formación 
Ciudadana y 

Constitucional

C:2
Antropología de 

la Comida
C:2 Huertas C:2

Historia de la 
Agricultura y la 

Alimentación
C:2

Desarrollo 
Humano

C:2
Cocina y 

Comunidad

C:2
Técnicas de la 
Comunicación

C:3
Química de 
Alimentos

C:3 Química Culinaria C:2

Fisiología y 
Nutrición 

Humana
C:2

Alimentación, 
Nutrición y Salud

C:2
Análisis Sensorial, 
Catas y Maridajes

C:3

Preparación de 
Regímenes 

Especiales
C:2 Bioética

C:3
Procesos Físicos 

Culinarios
C:3

Microbiología de 
los Alimentos 

C:2

Diseño, 
Formulación y 

Estandarización
C:2

Soberanía y 
Seguridad 

Alimentaria y 

Nutricional

C:3

Bebidas 
Alcohólicas y no 

Alcohólicas
C:2

Gestión y 
Regulación 

Alimentaria

C:4

Taller Central: 
Memorias 

Culinarias
C:4

Taller Central: 
Iniciación a la 

Creatividad 

Culinaria

C:4

Taller Central: 
Cocinas 

Regionales 

Antioqueñas

C:4

Taller Central: 
Cocinas 

Regionales 

Colombianas

C:4

Taller Central: 
Cocinas 

Latinoamericanas
C:4

Taller Central: 
Cocinas 

Continentales
C:4

Taller Central: 
Estéticas 

Culinarias
C:4

Taller Central: 
Emprendimientos 

Regionales
C:13

Prácticas 
Académicas

C:3
Taller Culinaria 

Básica
C:3

 Taller Culinario: 
Vegetales

C:3

Taller Culinario: 
Peces, Moluscos y 

Crustáceos
C:3

Taller Culinario: 
Lácteos

C:3
Taller Culinario: 

Panadería y Pastas
C:3

Taller Culinario: 
Pastelería y 

Repostería
C:3

Taller Culinario: 
Cocina de 

Vanguardia 
C:2

Mercadeo 
Culinario

C:2 Matemáticas C:3

 Taller Culinario: 
Carnes y 

ovoproductos
C:2 Electiva C:2 Costos C:2

Investigación I: 
Diseño de 

Proyecto
C:2

Investigación II: 
Trabajo de 

Campo
C:2

Investigación III: 
Informe Final

C:2 Electiva C:2

Administración de 
Alimentos y 

Bebidas
C:3

Taller Culinario: 
Cocina Industrial

C:2

Catering y 
Logística de 

Eventos

C:2 Electiva

C: 18 C: 17 C: 17 C: 17 C: 17 C: 17 C: 18 C: 16 C: 13

HAD:33 (T: 15- P:18) HAD:37 (T: 15- P:23) HAD:39 (T: 15- P:25) HAD:36 (T: 21- P:16) HAD:34 (T: 16- P:19) HAD:31 (T: 12- P:23) HAD:35 (T: 11- P:28) HAD:35 (T: 11- P:28) HAD:2 (T: 0- P:2)

HTI: 21 HTI: 16 HTI: 14 HTI: 18 HTI: 19 HTI: 17 HTI: 13 HTI: 13 HTI: 39
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PROGRAMA CIENCIAS CULINARIAS

componente Semestre 1 Semestre 2 Semestre 3 Semestre 4 Semestre 5 Semestre 6 Semestre 7 Semestre 8



¿Te gustó?

Aquí encontrarás toda la información necesaria del programa

¡Inscríbete!



Ingresa a: www.udea.edu.co

Estudiar en la UdeA

Pregrado

Proceso de admisión

http://www.udea.edu.co/


Ingresa a: www.udea.edu.co

http://www.udea.edu.co/


¿Quieres prepararte para el 

examen?
Ingresa a https://udearroba.udea.edu.co/externos/course/index.php?categoryid=8

https://udearroba.udea.edu.co/externos/course/index.php?categoryid=8


Facultad de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias

comunicacionescifal@udea.edu.co

cienciasculinarias@udea.edu.co

Pagina Web: https://goo.gl/wLrPS6

Ciencias Culinarias UdeA

Facultad de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias UdeA
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