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DESCRIPCION

El Profesional Gastronomico tiene una formacion integral en el arte culinario, con una mirada
360 en dreas de cocina, pasteleria y panaderfa. No obstante nuestro plan de estudios, pone foco

muy especial en los saberes de Cocina, para que puedas desempefiarte en las cocinas mds

desafiantes de nuestro pals.

Aprobados los mddulos del primer afio
obtendrds un certificado de “Ayudante de
Cocina Profesional” y en el segundo la
certificacion final de “Profesional
Gastronomico’, contando con habilidades de
mayor complejidad con respecto a técnicas,
platos, servicios y gestién. Cuanto mayor sea tu
capacitacién, mds posibilidades tendrds de
aspirar a rangos jerdrquicos dentro de la brigada

de cocina.

Como Ayudante de Cocina Profesional,

tendrds las competencias bdsicas para:

Preparar “mise en place” en cocina, lo
que incluye alistar utensilios, verificar
calidad de productos, procesar carnes,
verduras, harinas (pastas y arroces),
salsas frias y calientes.

Cocinar y presentar los platos, lo que
incluye: recibir y procesar comandas,
cocinar platos segin receta, verificar la
calidad del producto y montar los platos,
procurando que se sirvan
adecuadamente.

Mantener la limpieza y seguridad de la
cocinga, de tal manera tener un mejor

control de las propias actividades y de los
equipos de trabajo.

Como Profesional Gastronémico,

contards con competencias de mayor

complejidad, las que incluyen:

Elaborar menus teniendo en cuenta
técnicas mds avanzadas, desarrollar nuevas
recetas, costear recetas y manejar la
bodega de la cocina.

Tomar decisiones sobre cudles
elementos se incorporardn al menu
con base en la demanda y
estacionalidad de los ingredientes.

Manejar equipos de trabajo
y realizar asesoramientos.




CURSADA PRESENCIAL

La propuesta es presencial y estd organizada por mddulos formativos de tal manera que puedas elegir por una
cursada tradicional o modular.
La duracion de una cursada tradicional es de 2 aios para Profesional Gastronémico, asistiendo

con una frecuencia de 2 veces por semana.

Si optds por un cursado modular, podras elegir qué modulo cursar segin tus tiempos e intereses, € incluso podrds
articular con el resto de nuestras ofertas, en la que te reconoceremos los modulos equivalentes.

Profesional Gastronémico (360 horas)

48 horas 20 horas 20 horas

Higiene y seguridad
alimentaria

C1 Técnicas basicas

. . Materias primas
1° cuatrimestre de cocina

12 horas 24 horas 24 horas

C2 Pastas &Salsas Elaboraciones

basicas de
24 horas panaderia

C2 Carnes & Aves

Elaboraciones
basicas de pasteleria

2° cuatrimestre 12 horas
C2 Pescados &
Mariscos

Certificado intermedio

12 (s “Ayudante de Cocina Profesional”

C3 Cocina Regional 20 [ 20 horas

Argentina

12 horas Quimica Culinaria Protocolo y
- - Servicio de Salén
C3 Cocina Americana &

3° cuatrimestre

-
O
s
>
O

12 horas

C3 Cocina
Mediterranea

12 horas

C3 Cocina Asiatica

12 horas
20 créditos 20 créditos
C4 Buffet
Costos . -
12 horas Gastronémicos Vinos & Maridajes

C4 Cocina Saludable
4° cuatrimestre 12 horas

C4 Alta Cocina

Certificado Final
“Profesional Gastronomico

”»

Moédulos Tedricos
(algunas clases podrdn ser virtuales

sincronicas)
8 clases de 2,5 hs reloj




AREA OCUPACIONAL
Podrds desempenarte en el drea de produccién / cocina de establecimientos de distinta envergadura
donde se produzca elaboracién de alimentos, entre otros: restaurantes, confiterias, bares; dreas
gastronomicas en servicios de alojamiento, cruceros, escuelas, hospitales, patios de comidas, servicios de
catering, comedores industriales, plantas productoras de alimentos elaborados, entre otros.

Asimismo, podrds desarrollarte en forma independiente, generando tu propio emprendimiento o bien

Como asesor gastronémico.
REGIMEN DE ASISTENCIA Y CERTIFICACION

Para obtener el certificado de PROFESIONAL GASTRONOMICO, el asistente deberd cumplir con el
75% de asistencia en cada mdédulo y aprobar las actividades correspondientes de cada uno de ellos. El
mismo requerimiento aplica para la certificacion de Ayudante de Cocina Profesional. La certificacion
esta avalada por la AHRCC, en forma conjunta con ISEHG.

CLASES DE COCINA Y EQUIPAMIENTO

Las materias de Cocina son todas presenciales y se encuentran organizadas en médulos temadticos de 4, 8
y |6 clases, de manera tal que puedas atravesar por las diversas especialidades. En este sentido los
estudiantes cuentan con la oportunidad de recibir en forma permanente certificaciones que acrediten su
conocimiento en el tema.

Nuestras aulas taller cuentan con un equipamiento completo para desarrollar las prdcticas en forma

profesional.

La cuota:
- Incluye materia prima, recetas y apuntes utilizados en las clases en formato digital.

- No incluye uniforme reglamentario.

Aclaraciones:

El estudiante debe obligatoriamente ingresar a las cocinas con su uniforme y con los siguientes utensilios
personales por cuestiones de higiene y seguridad: tenedor, cuchillo, cuchara y repasador. Los productos
elaborados en clase se consumird/degustara al finalizar la misma, no pudiendo transportarse fuera del
Instituto.

MASTERCLASES, SEMINARIOS Y TALLERES

Adicionalmente los estudiantes cuentan con clases especiales que son dictadas por figuras expertas en

gastronomia. Asimismo participan de charlas, seminarios y talleres profesionales en otras dreas

complementarias, tales como iniciar busqueda de primer empleo, experiencias profesionales en el

exterior, carrera profesional y précticas profesionalizantes.




DESTINATARIOS

Personas mayores de |8 afios, con vocacién de formarse profesionalmente en gastronomia.

BENEFICIOS ISEHG

Si sos ex alumno graduado podrds acceder a un 30% de descuento en las cuotas.

Si sos socio de la AHRCC, podrés acceder a un 50% de descuento en las cuotas.

En todos los casos, los descuentos aplican solo en el valor de la cuota (no en matricula) y no son
acumulables.

Asimismo, como estudiante ISEHG tendrds acceso al Servicio de Empleo de la AHRCC, donde

podrds en forma permanente postularte a diversas ofertas laborales del sector.

. CERTIFICADO
7% QUE OTORGA

Profesional Gastronémico

(con certificado intermedio de

Ayudante de Cocina Profesional
al finalizar el primer afio)

-------------------------------------------------------------------
. . .
.....

DURACION

DiAS Y HORARIOS | i INICIO
: i |7 de Marzo 20

Ll

Cursado tradicional

Mar y Jue : . 2 afios - cursando 2 veces por
REQUISITOS DE cermana
Turno Mafana: 9a 12 hs I[';NST:TZCI?N:*[ ’
: oto frente orso
P F (I i de | y. ., ) Cursado modular
Turno Noche: 18 a 21 hs P f rormuianio defnscripeion

: ., A tu propia eleccion
i Declaracién Jurada de Salud

Dfas y horarios: de acuerdo a
la oferta disponible




CANCELACIONES Y REEMBOLSOS:

Cancelacion de actividades por parte de ISEHG:
ISEHG se reserva el derecho de posponer o cancelar las actividades o cursos. En caso de retraso se
informara debidamente la nueva fecha y el participante podrd optar por el cambio de fecha o la
devolucién del total del valor abonado hasta el momento. En caso de cancelacion definitiva del curso,
se reintegrard el valor completo abonado por el participante.

En ninglin caso el participante tendra derecho a exigir una compensacion mayor a la reintegracion de

los valores abonados hasta el momento.

Cancelacion de participacion por parte del alumno:

No existe reembolso dinerario de la matricula y/o cuotas abonadas.

Solo, y para quienes hayan informado la cancelacion del curso hasta 10 dias habiles antes de la fecha de
inicio de clases, el Instituto le brindard la posibilidad de utilizar dicho crédito para la realizacién de
cualquier otra de las ofertas académicas que ofrece el ISEHG, dentro de los 6 meses posteriores a la
fecha de su cancelacién. En ese caso, si el curso seleccionado tuviera un monto mayor al del crédito
otorgado, el estudiante debera abonar la diferencia. En cambio, si el monto es menor, el crédito a
favor se pierde.

Las cancelaciones deberdn ser cursadas UNICAMENTE por escrito a

isehg.administracion@isehg.edu.ar y bedelia@isehg.edu.ar con ASUNTO: Cancelacién de curso. No se

aceptardn cancelaciones realizadas por ningdn otro medio.

Sustitucion de cupo:
El participante no podrad solicitar que su vacante sea ocupada por otra persona de su eleccion.

El Instituto mantiene politicas de inscripcion que impiden el reemplazo de un participante por otro,

tanto para formaciones profesionales como para otras actividades.
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