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Licenciatura en
GASTRONOMIA
Primer ano e

Primer Cuatrimestre

¢ Técnicas Basicas de Cocina®™

e Servicio de Salén y Técnicas de Venta®

¢ Inocuidad Alimentaria®

e Nutricion

¢ Introduccion a la Empresa de Hospitalidad

e Lenguaje Légica y Argumentacion

Segundo Cuatrimestre

¢ Técnicas Basicas de Pasteleria

e Enologia IM

¢ Gestion Contable de la Empresa de
Hospitalidad

e Historia de la Alimentacion

* Materias Primas

Tercer ano
Primer Cuatrimestre o
e Chocolateria y Bomboneria®
¢ Cocina Etnica®
® Gestion de Operaciones Gastronémicas
¢ Aspectos Juridicos y Eticos de la
Gastronomia
¢ Tecnologia Culinaria
e Optativa |

Titulo intermedio:

Técnico/a Universitario/a en Gastronomia

Segundo Cuatrimestre

¢ Charcuterie, Conservas y Fermentados”
* Panaderia Superior®

e Practica Profesional Supervisada

¢ Finanzas

® Gestion de Recursos Humanos

e Optativa Il

Segundo ano

Primer Cuatrimestre

e Técnicas Basicas de Catering y Pastas®"

¢ Enologia ll

e Liderazgo y Negociaciéon

¢ Costos y Fundamentos Impositivos para la
Industria Gastronémica

¢ Conservacion Ambiental y Reciclaje

¢ Marketing de Servicios para la Industria de
la Hospitalidad

Segundo Cuatrimestre

® Técnicas basicas de panaderia

e Técnicas Avanzadas de Cocina®

® Gastronomia en Eventos®

¢ Disefio del Espacio Gastronémico

¢ Bromatologia y Analisis Sensorial

e Economia Aplicada

Cuarto ano

Primer Cuatrimestre

¢ Pasteleria Superior®

* Bebidas Espirituosas

o Estética e Iconografia de la Alimentacion
¢ Introduccion al Disefio de Alimentos

¢ Emprendimientos Gastronémicos

e Optativa lll

Segundo Cuatrimestre

¢ Cocteleria y Gestion de Barra®

¢ Nuevas Tecnologias Culinarias®

e Direccion Estratégica

¢ Sociologia de la Alimentacion

¢ Trabajo Integrador Final

* Optativa IV

Titulo fin i
EN GASTRONOMIA

LICENCIA

Informate:

@ gastronomia@uade.edu.ar

@ +54 9 11 2754-2373

may/22

Diferenciales:

> Aulas gastronémicas modernas y
equipadas con tecnologia de avanzada

> Formacion en Administracion, Gestion,
Arte Culinario, Tecnologia Culinaria,
Cultura, Servicio y Bebidas

> Insumos y utensilios incluidos en la
cursada

La carrera en niUmeros:

Anos de estudio 4
Carga horaria total 2624
Materias 47

() Materias semipresenciales. Clases demostrativas
virtuales, clases-taller presenciales en el IAG.

@ Materias virtuales
Materias Optativas con referentes de la Industria.
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