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ADMINISTRACION

DE ARTES CULINARIAS Y SERVICIOS

El/la administrador/a en artes culinarias y servicios es un/a profesional capacitado/a para
administrar y operar diversos establecimientos gastronémicos como restaurantes, hoteles y
cafeterias. Cuenta con las competencias necesarias para desarrollar productos y servicios
culinarios innovadores, a la vanguardia de las técnicas de restauracién, pasteleria y
banqueteria, con las normas de higiene y nutricionales vigentes de la industria
gastrondmica. Ademas, posee habilidades destacadas de trabajo en equipo, liderazgo y
emprendimiento.

El/la egresado/a desarrollara las competencias necesarias para responder al medio nacional
e internacional, considerando el uso de una segunda lengua, al alero de una orientacién de
excelencia por el servicio y administracion de procesos de gestidn administrativa,
presentando propuestas gastrondmicas innovadoras en la industria de los servicios y la
hospitalidad y con las competencias necesarias para tomar decisiones asertivas y éticas.

El Instituto Profesional Instituto Internacional de Artes Culinarias y Servicios se distingue por
su firme compromiso con la calidad y la excelencia en la formacion de profesionales
altamente competentes en las artes culinarias, la hospitalidad, los eventos y los servicios.
Nuestro enfoque se basa en una adaptacién constante y una respuesta agil a las demandas
cambiantes de la industria y la sociedad, con el propdsito de preparar a nuestros/as
egresados/as con las competencias necesarias para enfrentar desafios.

Nuestra Institucién tiene el compromiso de formar profesionales y técnicos con
competencias de calidad que abarquen no solo los aspectos propios de la especialidad, sino
también los valores éticos, el liderazgo, el trabajo en equipo y el espiritu emprendedor.
Buscamos contribuir al desarrollo del pais brindando a nuestros/as egresados/as
herramientas necesarias para destacar en el ambito profesional. Para lograr este objetivo,
implementamos metodologias interdisciplinarias e integradoras que promueven una visién
global y contextualizada en la resolucién de problemas, el pensamiento critico y el
emprendimiento.

ACR EDITADO INSTITUTO PROFESIONAL CULINARY

NIVEL DE EXCELENCIA
Marzo 2025 a marzo 2031
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SALIDA INTERMEDIA:

La carrera permite una salida intermedia,
previa aprobacion de los semestres |, II, lll 'y
IV, ademas de la Practica Operativa y
Practica Intermedia, para obtener el titulo
Técnico/a de Artes Culinarias.

EJES:

Produccidén Culinaria, Administracion,
Emprendimiento, Innovacion,
Servicio e Internacionalizacion.

TiTULO PROFESIONAL:
Administrador/a en Artes Culinarias y
Servicios

DURACION:
8 semestres




