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¢Cual es mi técnica culinaria? ¢ Qué propongo para renovar las artes culinarias?
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. . D6 - Pasteleria y Panaderia de Autor
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D2 - Hospitalidad y Servicio PRACTICA ) . PRACTICA
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D3 - Arquitectura de Cocina
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- Patrimonio Culinario y Territorio
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El/la Técnico/a en Artes Culinarias es un/a profesional capaz de ejecutar y supervisar procesos de produccion culinaria, pasteleria 'y
servicio gastrondmico, aplicando técnicas de cocina nacional e internacional con criterios de inocuidad, sostenibilidad y calidad. Su
formacion integra el dominio técnico-operativo de la cocina y el servicio con nociones de gestion de costos, herramientas digitales y
comunicacion aplicada al rubro gastronémico.

El programa se desarrolla durante tres semestres y avanza en dos etapas progresivas -Dominio y Autoria-, cada una asociada a un
nivel creciente de autonomia técnica, correspondiente a este perfil.

A'lo largo de la carrera, las asignaturas se articulan mediante ocho desafios integradores. Estos vinculan conocimientos de distintas
areasy los convierten en productos y desempenos observables, como menus, servicios, prototipos y experiencias gastronomicas.

Sus dos practicas progresivas -Operativa y Técnica- acompanan la formacién con exigencia creciente. Al egresar, el/la titulado/a podra
ejecutar y supervisar operaciones de cocina y servicio, aplicar criterios técnicos y de costos en la produccion gastronémica, y
comunicarse de manera efectiva en el entorno laboral.

Su campo de desempefno comprende restaurantes, hoteles, cafeterias, servicios de alimentacion, banqueteria y otras organizaciones
vinculadas con la hospitalidad. Podra asumir funciones de produccion culinaria y de pasteleria, y apoyo en la supervision y ejecucion
de servicios y experiencias gastronémicas.

El sello formativo promueve una actuacion responsable, ética y colaborativa, con capacidad de adaptacion, pensamiento critico y
comprension de las transformaciones de la industria, orientada a una gastronomia innovadora, sostenible y conectada con su
territorio.

TITULACION

La aprobacion de los semestres | a lll, junto con la
Practica Operativa y la Practica Técnica, permite obtener
el titulo de Técnico/a en Artes Culinarias.

ETAPAS FORMATIVAS

Dominio: bases técnicas y operativas.
Autoria: propuestas con identidad.

OTROS COMPONENTES

6 ejes formativos articulan las asignaturas.
Nivelacion de habilidades matematicas y
comunicacionales.

Diversidad, Género y Ciudadania.

TiTULO Y DURACION

Técnico/a en Artes Culinarias
3 semestres

PRACTICAS

Operativa - Técnica




