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ES PARA MI?

Si eres un joven con curiosidad creativa,
ansioso por emprender proyectos culinarios y
quieres formar parte de Ila industria
gastronoémica, jbienvenido a tu destino!

En nuestra licenciatura de Gastronomiaq,
nutrimos el espiritu emprendedor,
fomentamos tu creatividad y te preparamos
para destacar en este apasionante mundo.

iUnete a nosotros y haz de tus suefos
culinarios una realidad!
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“ES POSIBLE EN ESTE [}/ -
PAIS ALCANZARLO [,
QUE QUEREMOS, ’
SOLO BASTA

SONAR

TRABAJAR"
LSF




ESTUDIAR EN
UNIVERSIDAD

En la Universidad Santa Fe, te ofrecemos mds que una educacion
culinaria; te brindamos una experiencia integral en |a Unica
Licenciatura en Gastronomia de la ciudad.

X XXX

X X XY \ m I Aprende de los mejores. Nuestro cuerpo docente

estd formado por chefs lideres en la industria
gastronémica, listos para guiarte hacia la excelencia
en cada preparacion.

Mds alld de la cocina, abordamos, vitivinicultura,
enologia, maridaje, nutricion, y procesos
administrativos y contables. Adquiere conocimientos
para gestionar proyectos con altos estandares de
calidad.
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¢ QUE NOS HACE
DIFERENTES?

\ "El modelo educativo del Instituto de Educacion Superior Santa
Fe estd centrado en el desarrollo del potencial y capacidades
de cada estudiante, con una propuesta de formacioén integral
acorde a las complejidades del mundo actual que se sostiene
en 5 Ejes formativos: Competencias para el trabajo Futuro,
Proyecto Dual, Proyecto de Vida, Tecnologia Educativa y
Ambientes de Aprendizagje.

“Es mucho mds que informacion e instruccidon. Es
ayudar a que todos los seres humanos sean capaces

de crear, innovar y disenar por si mismos su futuro. Es X X X XX XX XXX X X
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Nuestro Proyecto Dual estd disefiado para
transformar tu experiencia universitariaq,
donde cada estudiante es insertado en
espacios profesionales desde el primer
semestre, aplicando los aprendizajes en
entornos reales y acortando la brecha entre
teoria y prdactica, reflexiéon y accion.

Colaboramos con organismos entrenadores cuidadosamente
seleccionados por la direccion de Formaciéon Santafesing,
quienes ofrecen valiosas experiencias que enriguecen tu
Curriculum Vitae.

Nuestro modelo va mds alld de la teoria. Ofrecemos una
formacidén integral que combina teoria y prdctica, prepardndote
para destacar en el exigente mundo gastronomico.
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COMPETENCIAS

AL EGRESAR
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En la Universidad Santa Fe, capacitamos profesionales de la gastronomia, dotados de competencias
técnicas avanzadas con compromiso solido y responsabilidad social y ambiental, prepardndolos para
destacar como Lideres en esta industria. Este proyecto formativo te permitira:

Demostrar tu dominio en la ejecucion de menus especializados, explorando diversas cocinas con
propuestas innovadoras y destacando en la creacion de experiencias unicas.

Ejercer funciones directivas, administrativas y de gestion en la industria culinaria, garantizando ética
profesional, integridad, eficiencia y excelencia operativa.

Disefar propuestas culinarias vanguardistas y atractivas para atender las necesidades cambiantes
de la sociedad actual mediante un proceso de aprendizaje y mejora continua en cada uno de los
diversos eventos en que participes.

Emprender proyectos de negocio gastrondmico
sustentables, tanto a nivel individual como colectivo,
aplicando conocimientos en la gestion de proyectos y
atributos de liderazgo visionario.

Ejercer tu carrera como un profesional de Alto Valor
Agregado, integrando responsabilidad social vy
ecologica y garantizando una comunicacion efectiva
con todos involucrados (clientes, proveedores, socios,
etc.) en cada aspecto de tu prdactica culinaria.
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Taller de Cocina

Legislacion
turisticay de la
industria de AyB
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EN PROMEDIO

de nuestros alumnos
obtienen su titulacion
en el semestre siguiente
d SU egreso.
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MODALIDADES
DE TITULACION

@ EXCELENCIA

Tener un promedio de
9.5 a lo largo de todo el
programa académico,
no haber reprobado
una materia en periodo
ordinario o recursado
la misma.
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:=| CENEVAL
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Se solicita ante una institucion con

S8 SEMINARIO

Elaboracién de un trabagjo
de investigacion documental
y cientifico. Sustentardn un
examen recepcional ante un
jurado.

"1 POSGRAID

RVOE (Reconocimiento de Validez Institucion ya seaq

Oficial de Estudios) que oriente esta

modalidad.
X X X X X X KX KX X X
X X X X X X X XX X
X X X X X X X XX X

\e; TESIS

Orientada por un asesor de
tesis, que necesariamente
tendrd que ser un docente
de la Institucion.

Los estudios se podrdn realizar en cualquier

publica o privada, con

RVOE (Reconocimiento de Validez Oficial de

Estudios), obteniendo como minimo 45
créditos y calificacién minima de 8.0.
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