
 

 

 
 
 
 
 

         CICLO  LECTIVO  

 
 
 

ESPECIALISTA EN 
GASTRONOMÍA 
PROFESIONAL 
 

 

DURACION: 5 CUATRIMESTRES (2 AÑOS Y MEDIO) solo de gastronomía y medio año 

adicional para completar la totalidad de 3 años, con el curso de Gestión de Empresas 
Gastronómicas, duración 4 meses. 

 
CARGA HORARIA: 720 HS más 48 horas del curso de Gestión de empresas Gastronómicas 

 
A QUIENES ESTA DIRIGIDO: interesados en conocer los procesos y técnicas 

profesionales de la Alta Gastronomía. Público en general.  

 

PERFIL PROFESIONAL: el egresado puede desempeñarse como chef de cocina en 

restaurantes, cocina de Hotel u otro establecimiento gastronómico. 

 

 

 



 

 

 

PLAN DE ESTUDIOS: el egresado puede desempeñarse como chef de cocina en 

restaurantes, cocina de Hotel u otro establecimiento gastronómico. 

1º Año: 

Orientación al Arte de la Gastronomía 

Introducción al laboratorio de Cocina 

Cocina 1 

Servicio de Restaurante 1 

Cocina 2 

Panadería Artesanal 

Cocina 3 

Pastelería 1 

Cocina 4 

Carnes 

Inglés aplicado 

Pastelería 2 

Servicio de Restaurante 2 

 

2º Año: 

Aves 

Inglés Aplicado 

Pastas 

Vitivinicultura 

Costos 1 

Pescados y Mariscos 

Cocina Latina 

Pizzas, Tartas y Empanadas 

Bartender 

Pastelería 3 

Cocina 5 

Costos 2 

Organización de Eventos 

Servicio de Restaurante 3 

 

3º Año: 

Conservas 

Recepción de Catering 

Cocina del Mediterráneo y Magrebí 

Cocina Europea 

Últimas Tendencias en platos Gourmet 

Cocina de Oriente 

Pastelería Navideña 

Buffete Froid 

 



 

 

REGIMEN ACADÉMICO: presencial- práctico, teórico, demostrativo. Evaluación 

permanente. 

REQUISITOS: Primaria completa 
 

REQUERIMIENTOS: el alumno deberá contar con su uniforme completo (chaqueta, 
pantalón, delantal y bandana), además de contar con zuecos, repasador blanco, cuchillo de 

medio golpe y cuchillo puntilla. 
 

CERTIFICACION: Certificado con aval Internacional, por medio de Asociación 
Gastronómica Argentina (AGAR), y Word Chef. 
El alumno egresa como “Especialista en Gastronomía Profesional”, con certificaciones  
intermedias: 

Al Año “Ayudante de Cocinero Junior” 
A los dos años “Especialista en Cocina Profesional” 

A los dos años y medio “Especialista en Gastronomía Profesional” 
A los tres años “Gestión y Dirección de Empresas Gastronómicas” 

Con el medio año restante completamos “Gestión de Empresas Gastronómicas” 
(Certificado Institucional) 

 
 

 

 

 

 

 



 

 

DIAS DE CURSADO:  

Tres días a la semana:  

Lunes, Martes o Miércoles de 9.00 hs a 12.00 hs (para el cursado de 1º año) 

Jueves y Viernes de 8.30 hs a 12.30 hs (para el cursado de 2º año, puede haber 

modificaciones) 

Martes y Miércoles de 15.00 hs a 19.00 hs ( para el cursado de 3º año, puede haber 

modificaciones) 

Un día de la semana a confirmar para el cursado de Gestión de Empresas 

Gastronómicas. 

 

INICIO: en marzo de cada año 

 

COSTO:  

 

Plan de Pago: Cuota cuotas mensuales sujeto a variación y se abonan mensuales 
completas consecutivas durante los meses de marzo a diciembre, incluye las materias 

primas de las clases presenciales. Solo se abonan solo 10 cuotas al año, más la cuota de 
inscripción para cada año lectivo. 

 
 

 
 



 

 

DOCUMENTACION PARA INSCRIBIRSE: 

 Fotocopia DNI 
 2 fotos carnet 
 Libreta Sanitaria ( puede ser en marzo 2022) 
 Importe de la inscripción 

 
INFORMES E INSCRIPCIÓN:    

 Coordinar de lunes a viernes de 09.00 a 12.30 hs al 2604 317931 

 
 


