
 

 

ACUERDO No. 022 
(29 de julio de 2026) 

POR MEDIO DEL CUAL SE CREA EL PROGRAMA DE PREGRADO EN 
ADMINISTRACIÓN EN ARTES CULINARIAS Y SERVICIOS EN REGISTRO 
CALIFICADO ÚNICO EN MODALIDAD HÍBRIDA (PRESENCIAL-VIRTUAL) 

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FUNDACIÓN UNIVERSITARIA CEIPA, Institución 
Universitaria, en ejercicio de las atribuciones contempladas en el Estatuto General, 

artículo 25, literal g) en armonía con lo dispuesto en la Ley 30 de 1992, artículo 29, literal 
c) y 

CONSIDERANDO: 

Que la Fundación Universitaria CEIPA, Institución de Educación Superior privada, de 
utilidad común, sin ánimo de lucro, debido a su carácter de Institución Universitaria, 
desarrolla su acción académica en los campos de la técnica, la ciencia, la tecnología, de 
las humanidades, del arte y de la filosofía y, por lo tanto, podrá desarrollar programas en 
ocupaciones, profesiones o disciplinas, especializaciones y, además, programas de 
maestría o de doctorado en los términos de la ley. 

Que el artículo 29 de la Ley 30 de 1992 establece que la autonomía de las instituciones 
universitarias estará determinada por su campo de acción y de acuerdo con la Ley, en los 
siguientes aspectos: “…c) Crear, desarrollar sus programas académicos, lo mismo que 
expedir los correspondientes títulos”; asimismo, el parágrafo del artículo citado señala que 
para el desarrollo de nuevos programas, se requiere la notificación al Ministro de Educación 
Nacional y además, la legislación y reglamentos vigentes exigen la solicitud y trámite del 
Registro Calificado Único para cada uno de los programas académicos. 

Que la Fundación Universitaria CEIPA, debido a su carácter académico, tiene entre sus 
funciones la de desarrollar programas de docencia, investigación y extensión y crear, 
organizar y desarrollar sus programas académicos, de conformidad con el artículo antes 
citado. 

Que el artículo 9 de la precitada ley señala que “Los programas de pregrado preparan para 
el desempeño de ocupaciones, para el ejercicio de una profesión o disciplina determinada, 
de naturaleza tecnológica o científica o en el área de las humanidades, las artes y la 
filosofía. 

También son programas de pregrado aquellos de naturaleza multidisciplinaria conocidos 
también como estudios de artes liberales, entendiéndose como los estudios generales en 
ciencias, artes o humanidades, con énfasis en algunas de las disciplinas que hacen parte 
de dichos campos.” 

 

 



 

 

Que la Fundación Universitaria CEIPA adelantó con EL INSTITUTO INTERNACIONAL DE 
ARTES CULINARIAS Y SERVICIOS SPA – CULINARY, institución de educación superior 
chilena acreditada en alta calidad hasta el año 2031, una alianza estratégica orientada a la 
oferta de un programa de pregrado, en la cual se acordaron el enfoque del programa, 
aspectos curriculares, plan de formación correspondientes, desarrollo de todo el programa 
bajo el modelo pedagógico CEIPA, decidiendo que la titulación la hace únicamente CEIPA. 

Que el programa se estructura en modalidad híbrida, con quince (15) núcleos de ocho (8) 
semanas cada uno y dos (2) núcleos prácticos, que se desarrollan dentro de los tres (3) 
años de estudio, y contempla líneas problémicas interdisciplinarias relativas al saber 
culinario, la hospitalidad y la experiencia, la gestión, la innovación y el emprendimiento, y la 
identidad, el territorio y la sostenibilidad. 

Que es función estatutaria del Consejo Directivo aprobar la creación de programas 
académicos y determinar los correspondientes títulos a expedir, con sujeción a 
disposiciones legales y reglamentarias vigentes, trámite que se surtió en la sesión ordinaria 
del día 29 de julio de 2026 y se consignó en el Acta No. 008 de la fecha. 

En mérito a lo expuesto, 

ACUERDA: 

ARTÍCULO PRIMERO. Aprobar la creación del programa académico de 
ADMINISTRACIÓN EN ARTES CULINARIAS Y SERVICIOS, en Registro Calificado Único, 
en modalidad híbrida (presencial-virtual), en convenio con EL INSTITUTO 
INTERNACIONAL DE ARTES CULINARIAS Y SERVICIOS SPA – CULINARY, con lugar de 
desarrollo Medellín, con una duración de tres (3) años, periodicidad de admisión semestral, 
ciento cuarenta (140) créditos académicos, número de estudiantes a admitir en el primer 
periodo de treinta (30), clasificación CINE: campo amplio (Servicios), campo específico 
(Servicios Personales), campo detallado (Hotelería, restaurantes y servicios de banquetes), 
clasificación área y núcleo básico de conocimiento: área de conocimiento (Economía, 
administración, contaduría y afines), núcleo básico de conocimiento (Administración) y para 
otorgar a la culminación de este, el título de ADMINISTRADOR/A EN ARTES CULINARIAS 
Y SERVICIOS. 

ARTÍCULO SEGUNDO. Autorizar al Consejo Académico para la realización de los ajustes 
requeridos en los planes de estudio durante el desarrollo del programa, que garanticen la 
calidad, la pertinencia social y académica. 

ARTÍCULO TERCERO. Autorizar al Rector para suscribir con EL INSTITUTO 
INTERNACIONAL DE ARTES CULINARIAS Y SERVICIOS SPA – CULINARY los 
instrumentos jurídicos necesarios para el desarrollo de la alianza y la oferta conjunta del 
programa académico creado en el artículo primero. 

ARTÍCULO CUARTO. En acatamiento a lo dispuesto en el parágrafo del artículo 29 de la 
Ley 30 de 1992 y normatividad sobre registros calificados, cúmplanse los trámites 
respectivos, ante el Ministerio de Educación Nacional. 

ARTÍCULO QUINTO. El presente acuerdo rige a partir de la fecha de su aprobación. 



 

 

PUBLÍQUESE, COMUNÍQUESE Y CÚMPLASE 

Dado en Sabaneta a los 29 días de julio de 2026 

 

 
DIEGO MAURICIO MAZO CUERVO 
Rector 

FRANCISCO JAVIER VALDERRAMA 
BEDOYA 
Secretario General (encargado) 

 


