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PERFIL DEL EGRESADO

Se propone, a partir de los conocimientos, habilidades,
actitudes y valores adquiridos, que el/la Desarrollador/a
Gastrondmico/a de la UCSE se distinga por ser un profesional
creativo e innovador con un elevado sentido ético sobre la
base de principios humanisticos-cristianos y comprometido
con su realidad y el bien comun. Un agente de cambio capaz
de ser participe activo en la ampliacion de los horizontes de la
industria de la gastronomia haciendo uso de las competen-
cias interdisciplinares y practicas que le permitan aportar
estrategias y soluciones en los principales procesos de
emprendimientos gastronémicos, teniendo en cuenta las
transformaciones sociales, culturales, tecnoldgicas y adminis-

trativas a nivel local, regional y nacional.

Titulo
Técnico/a Universitario/a
en Desarrollo Gastrondmico

Duracion
3 anos Para mas informacion: www.ucse.edu.ar




PLAN DE ESTUDIOS ALCANCES DEL TITULO

Primer afio Los alcances del titulo de Desarrollador/a Gastrondmico/a

0 Técnicas Basicas de Cocina estan subordinados a la responsabilidad primaria del
o Historia de los Alimentos profesional con competencia reservada segun el régimen
0 Quimicadelos Alimentos del articulo 43 de la LES, con quien podria colaborar el
o Higieney Manipulacion de los Alimentos titulado.

0 Técnicasde Panaderia

] ] En funcion de ello, del perfil y de los contenidos
0 Materias Primas

o curriculares de la carrera, el egresado tendra
0 Nutricion Humana

. .. competencias para realizar las siguientes actividades:
0 Glosario Gastrondmico

O Elaborary crear productos alimentarios respetando las

Segundo afio buenas practicas de manufactura.

0 Técnicas de Pasteleria O Crear y elaborar cartas y menus teniendo en cuenta
0 Introduccion ala Enologiay Maridaje aspectos nutricionales, culturalesy sensoriales.

o Disefio del Espacio Gastrondmico O Participar en el disefio y desarrollo de proyectos
0 Costos Aplicados a la Gastronomia

sustentablesen laindustria de la gastronomia.

o Filosofia . L L
o ) O Organizar y administrar emprendimientos
0 Técnicas Avanzadasde Cocina . . .
o ] o gastrondmicos para diferentes usuarios o
0 Comunicaciony Marketing Gastronémico .
o . consumidores.
0 Organizacion de Eventos Gastrondmicos

0 Recursos HumManos O Colaborar en el diseno del espacio, instalaciones y

equipamiento gastrondmico de acuerdo con la

Tercer afio normativa vigente.

0 Técnicas de Elaboracién de Pastasy Buffet O Integrar equipos de trabajo interdisciplinarios para el
0 Desarrollo Emprendedor aseguramiento de la calidad del servicio gastronémico.
© Turismo Gastronémico O Asistir en la seleccion y capacitacion continua de los

© Doctrina Social dela Iglesia recursos humanos necesarios para un servicio de

0 Técnicas Basicas de Cocteleriay Barismo
0 Formacion en Ambito Laboral

alimentacion.



