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LICENCIATURA EN

GASTRONOMIA (‘3 -

)

OBJETIVO

Formar profesionistas con habilidades eficaces
en la preparacion, presentacion y servicio de
alimentosy bebidas.

CAMPO LABORAL

- Chef ejecutivo en los diferentes
establecimientos de alimentos y bebidas
tales como hoteles,restaurantes nacionales e
internacionales, hospitales, comedores
industriales.

- Gerente de alimentos y bebidas, banquetesy
eventos especiales

- Asesores de gestiony planeacion en cocinas,
restaurantesy bares, administrador de restaurantes,
cafeterias, bares y comedores.

- Docente de Especialidades Gastrondmicas, Investigador
Gastrondmico.

RVOE: ESLI1142021119, ESLI14202191.
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- Técnicas Culinarias I. - Cocina Prehispanica. - Cocina Internacional lll.

- Panaderia Bésica. - Vitivinicultura, Enologiay Cocteleria. - Quesosy Embutidos.

« Nutricion. - Quimica de Alimentos Il. - Manejo de Instalaciones y Equipo.

- Historia de la Gastronomia. - Planeacién de Menusy « Administracion de Recursos Humanos.
- Matematicas. Estandarizacion de Recetas. - Marco Legal de la Industria Alimenticia.
- Gestion del Aprendizaje. - Costos y Alimentos. « Emprendurismo.

- Habilidades Blandas.
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- Técnicas Culinarias Il. - Cocina Internacional V.

- Pasteleriay Reposteria . - Cocina Internacional | - Decoracion de Platillos. o

- Entorno Turistico y Gastrondmico. . Cocina Mexicana l. : Ebrgﬁgg:ddeﬁgﬁ;%?:egﬁgfonomIC&S-
+ Administracion. ) - Técnicas de Servicio. Restaurantgra

- Comunicacion Oraly Escrita. - Seminario de Comunicacion. -

- Eticay Medio Ambiente. - Metodologia de la Investigacion.
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- Técnicas Culinarias Ill.

- Pasteleriay Reposteria ll. - Cocina Internacional Il. - Cocina Internacional V.
« Quimica de Alimentos |. . Cocina Mexicana ll. . Cocina Latinoamericana.
- Higiene y Seguridad Alimentaria. - Planeacién de la Produccion. - Seminario de Operacion de Restaurantes.
- Principios Contables. - Planeacion Estratégica. - Formulacion y Evaluacion de Proyectos.
- TIC para la Viday el Trabajo. - Marketing Personal. - Seminario de Titulacion.
+ DE 1300 RECETAS HORARIOS ACCESIBLES ENFOQUE PRACTICO
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