
 
 

CARRERA: GASTRONOMÍA Y COCINA INTERNACIONAL 
 
El Centro de Formación Técnica Juan Bohon, con más de 42 años formando técnicos de calidad, te invita a 
ser parte de nuestro prestigioso grupo de profesionales. Somos una institución reconocida por el Ministerio de 
Educación, autónoma y acreditada. ¡Tu futuro comienza aquí! 
 
ESTUDIA CON GRATUIDAD A PARTIR DEL AÑO 2026, CUMPLIENDO CON REQUISITOS 
ESTABLECIDOS: REGISTRO SOCIAL DE HOGARES HASTA EL DECIL 6 
 

INFORMACIÓN DE LA CARRERA 

Título Técnico de Nivel Superior en Gastronomía y Cocina Internacional 

Duración 4 semestres Plan de Estudios 
1 semestre Proceso de Titulación 

Jornada Diurna y Vespertina 

Clases Lunes a viernes 

Modalidad Presencial 

Arancel 2026 $2.319.900 
Se puede cancelar, sin intereses, hasta en 11 cuotas mensuales de $ 210.900 c/u 

Matrícula  Costo $ 0 (estudiantes nuevos) 

  

 
EL/LA TÉCNICO EN GASTRONOMÍA Y COCINA INTERNACIONAL SE DEDICA, PRINCIPALMENTE A: 
 

✓ Aplicar protocolos de higiene y seguridad alimentaria en la realización de las tareas propias de una cocina 
profesional, de acuerdo con la normativa sanitaria vigente.  

✓ Manejar normas de seguridad y prevención de riesgos, pertinentes al uso de utensilios y equipamientos de 
una cocina profesional o de cualquier establecimiento gastronómico. 

✓ Elaborar platos con identidad gastronómica regional, nacional e internacional, aplicando técnicas establecidas 
e innovadoras para los diferentes cuartos de elaboración de alimentos, de acuerdo a los requerimientos de la 
organización. 

✓ Demostrar creatividad y conocimientos de arquitectura aplicables al montaje de platos, utilizando técnicas 
modernas y de vanguardia, de acuerdo a las tendencias predominantes del mercado gastronómico. 

✓ Ejecutar técnicas de servicio de bar y comedor, complementando la experiencia de los distintos servicios 
gastronómicos, de acuerdo a los protocolos establecidos en la organización  

✓ Manejar técnicas de administración, elaboración de cartas y menús, considerando el control de costos e 
insumos, de acuerdo a la naturaleza del establecimiento. 
 

PUEDE TRABAJAR EN: 

✓ Establecimientos Gastronómicos ✓ Clínicas y Hospitales ✓ Cocina Saludable 

✓ Hoteles, Restaurantes, Casinos. ✓ Servicios de Alimentación ✓ Emprendimiento 

✓ Servicios de Catering ✓ Alimentación Express ✓ Cocina de Cruceros 

 

 
 


