UNIVERSIDAD DEL TOLIMA

CONVOCATORIA DE CATEDRA PARA EL SEMESTRE A-2026

DEPENDENCIA CARGO DEDICACION SEDE/CAT CLASIFICACION %(ézllglc_) DESCRIPCION PERFIL PLAZAS MATERIAS
PRODUCCION Y SANIDAD PROFESOR DE HORAS SEDE BANCO DE HOJA DE AQRONOMO O INGENIERO AGRONOMO CON EXPERIENCIA PROFESIONAL MINIMA DE DQS 2) 0301377-PRODUCCION Il
VEGETAL CATEDRA CATEDRA PRINCIPAL VIDA IA-06-A-26  |ANOS EN EL AREA DE PRODUCCION DE OLEAGINOSAS (LAS CLASES SE DESARROLLARAN EN 1 (OLEAGINOSAS)

LA GRANJA DE ARMERO - CURDN)
PRODUCCION Y SANIDAD PROFESOR DE HORAS SEDE BANCO DE HOJA DE IA-07-A-26 AGRONOMO O INGENIERO AGRONOMO O INGENIERO AGROECOLOGO O MICROBIOLOGO O 1 0301153-PROTECCION
VEGETAL CATEDRA CATEDRA PRINCIPAL VIDA INGENIERO FORESTAL O BIOLOGO CON POSTGRADO O EXPERIENCIA EN FITOPATOLOGIA FORESTAL
. INGENIERO DE ALIMENTOS O INGENIERO AGROINDUSTRIAL O INGENIERO QUIMICO O
PRODU?/CI;IggTTAEANIDAD PRSE_:_EESSSADE CIZ('I?I?DASA PRISI\IIEC[Z)IIEAL BANCO \[/)E):OJA DE IA-08-A-26  [ZOOTECNISTA CON POSTGRADO EN EL AREA DE ALIMENTOS O CON EXPERIENCIA 1|0301173-CARNICOS
PROFESIONAL MINIMA DE DOS (2) ANOS EN EL PROCESAMIENTO DE CARNES
PROFESIONAL EN GASTRONOMIA O ARTES CULINARIAS O INGENIERO DE ALIMENTOS O
PRODUCCION Y SANIDAD PROFESOR DE HORAS SEDE BANCO DE HOJA DE INGENIERO AGROINDUSTRIALE O PROFESIONAL EN ADMINISTRACION TURISTICA ¥ ‘ 0301422-TECNICAS
VEGETAL CATEDRA CATEDRA PRINCIPAL VIDA IA-09-A-26 |HOTELERA Y AFINES, CON EXPERIENCIA PROFESIONAL EN COCINA. EXPERIENCIA MINIMA DE 1 AVANZADAS DE COCINA
DOS (2) ANOS EN EL EJERCICIO PROFESIONAL DE LA GASTRONOMIA (RESTAURANTES,
HOTELES, CATERING O ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS)
PROFESIONAL EN GASTRONOMIA O ARTES CULINARIAS O INGENIEROS DE ALIMENTOS O
INGENIEROS AGROINDUSTRIALES O PROFESIONALES EN ADMINISTRACION TURISTICA Y
PRODUCCION Y SANIDAD PROFESOR DE HORAS SEDE BANCO DE HOJA DE IA-10-A-26 HOTELERA Y AFINES. EXPERIENCIA MINIMA DE DOS (2) ANOS EN EL EJERCICIO 1 0301427-GASTRONOMIA
VEGETAL CATEDRA CATEDRA PRINCIPAL VIDA PROFESIONAL DE LA GASTRONOMIA CON ENFASIS EN COCINA COLOMBIANA Y MANEJO DE TRADICIONAL COLOMBIANA
PRODUCTOS AUTOCTONOS COLOMBIANOS. EXPERIENCIA DEMOSTRADA EN RESTAURANTES
O TURISMO GASTRONOMICO APLICADOS A LA COCINA TRADICIONAL COLOMBIANA
PRODUCCION Y SANIDAD PROFESOR DE HORAS SEDE BANCO DE HOJA DE IA-11-A-26 Zgggﬁ%&;&l_ h/ggﬁ%%cs)é%i::?ooE?\:CI)ELLOA(ISR’IQAOE;E(I?/IEIgIIQEgI_l:IAOIID_I(E)élI_AMOE(N:gﬁSESFlggIEEI\IiIIE::XA 1 0301424-MICROBIOLOGIA DE
VEGETAL CATEDRA CATEDRA PRINCIPAL VIDA ' LOS ALIMENTOS

PROFESIONAL MINIMA DE DOS (2) ANOS EN MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS




