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10 Profesiones del futuro en el Ajrea de la gastronomAa.

DescripciAsn

Le preguntamos a IA cuAjles‘sones posibles trabajos del futuro en esta Ajrea del conocimiento y esta
fue su respuesta:

1. Chef de cocina personalizado: Con la crecientesdemanda de dietas personalizadas y adaptadas a
las necesidades individuales, los chefs podrAan espetializarselen ¢rear menA°s que satisfagan estas
demandas.

2. CientAfico de alimentos: Con avances en tecnologAa y ciencia, la gastronomAa podrAa combinar
con la investigaciA3n en alimentos para crear nuevos sabores y texturas.

3. Nutricionista gastronA3mico: La nueva tendencia hacia estilos de vida saludables y sostenibles en
la alimentaciA3n podrAa crear una demanda para chefs que tambiA©n tengan conocimientos en
nutriciA3n y propiedades de los alimentos.

4. Especialista en vinos artesanales: La mayorAa de los consumidores estAjn abandonando el vino
industrializado y prefieren los vinos artesanales, lo que hace que este trabajo sea cada vez mAjs
importante.

5. MercadAslogo culinario: Para llevar la gastronomAa a nuevos pA°blicos, es necesario contar con
un mercadAs3logo en la industria culinaria.

6. Profesor de GastronomAa: La educaciA3n en gastronomAa estA; en alza por lo que siempre
habrAj necesidad de formar en este campo.

7. Generador de experiencias gastronA3micas: Una persona que diseA+e experiencias A°nicas de
gastronomAa, desde eventos privados y degustaciones hasta cenas temAiticas y tours
gastronA3micos.

8. Consultor en comida de empresas: Uno quien mejor que la comida para juntar a los compaAz+eros
de trabajo.

9. Especialista en Back Office de una empresa alimenticia: Debido a la creciente necesidad de una
mayor eficiencia en los procesos de producciA3n de alimentos, se necesitarAjn expertos en la agilidad
de los procesos, gestiA3n de suministros y logAstica.

10. Instructor de cocina en |Anea: Con clases virtuales hasta de gimnasia, se podrAan ver mAjs
programas de cocina en lAnea para aprender desde casa las tA©cnicas culinarias.

A¢ Quieres estudiar en la Academia de GastronomAa UCAB-PlazaA’s? Click en las imagenes para
mAjs informaciA3n.
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https://www.ciapucab.com/oferta/curso-de-panes-bao/
https://www.ciapucab.com/oferta/curso-pasteleria-inclusiva-batidos-livianos-libres-de-gluten/
https://www.ciapucab.com/wp-content/uploads/2023/05/Curso-Estandarizacion-y-costeo-de-recetas-1200x1200-1.jpg
https://www.ciapucab.com/wp-content/uploads/2022/12/1200x1200-sostenibilidad.jpg

