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Tecnicatura Universitaria en

ARTE CULINARIO
o Primer afo

eInglés |

e Introduccién a la Empresa de la
Hospitalidad

¢ Introduccién a la Gastronomia

e Seguridad e Higiene de los Alimentos

e Técnicas Basicas de Cocina

® Gestion Contable de la Empresa de la
Hospitalidad

¢ Enologia y Cocteleria

® Redaccion y Oratoria

e Nutricion

e Técnicas de Pasteleria y Panaderia

9 Tercer ano

¢ Alimentos y Bebidas

e Instalaciones Gastronémicas

¢ Seminario de Integracion en
Gastronomia

¢ Aspectos Juridicos Gastronémicos

e Taller de Gastronomia

Titulo final:
TECNICO UNIVERSITARIO EN

ARTE CULINARIO

e Segundo aino

* Marketing de Servicios para la
Industria de la Hospitalidad

¢ Organizacién de Eventos

¢ Formulacion de Proyectos Hoteleros
y Gastronémicos

e Pasteleria y Panaderia para Eventos

* Gestion de Recursos Humanos

eInglés I

® Costos e Impuestos en la Industria
Gastronémica

e Direccion Estratégica

e Cocina para Eventos

e Estética e Iconografia de la
Alimentacién

Continuidad con:
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

22 materias

¢ 16 materias presenciales en IAG

* 4 materias virtualizables (VIR)

2 materias presenciales en Sede Costa

Informate:
@ costa.argentina@uade.edu.ar

@ +54 9 2254 -538288

may/22

Diferenciales:

> Articulacion con la
licenciatura en Gastronomia.
Capacitacion adicional en
gestion de empresas
gastronomicas.

> Aulas equipadas con la ultima
tecnologia para practicas
reales de gastronomia

> Materias primas y utensilios
incluidos.

La tecnicatura en numeros:
Afos de estudio 2 y medio
Carga horaria total 1768
Materias 25

UADE



