LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Con una duracion de 3 afios 4 meses, la licenciatura en gastronomia te brinda los conocimientos y
herramientas necesarias para convertirte en el profesional que suefias ser; el disefo de nuestro
programa y nuestro personal altamente calificado te acompanan en el proceso para lograr ser un lider
de

la industria.

Nuestros proyectos integradores te aportan espacios académicos en los que puedes aplicar tus
habilidades de manera practica, descubrir talentos y construir tu futuro profesional inspirado en el arte

culinario.

PERFIL DEL EGRESADO

Como egresado de la licenciatura en gastronomia seras una persona que conozca y domine desde las
técnicas gastronomicas mas clasicas hasta las mas modernas; ademas, contaras con amplios cono-
cimientos administrativos que te permitiran involucrarte con la industria de alimentos y bebidas desde
otra perspectiva. Podras crear o iniciar cualquier negocio gastronomico ya que tendras impregnado el

espiritu emprendedor, innovador y creativo.




¢POR QUE ELEGIR ESTE PROGRAMA?

e Contamos con un plan de estudios actualizado y adaptado a las necesidades de la industria de alimentos

y bebidas.

® Realizamos un proyecto Gnico en México de creacion y direccion de restaurantes, con el cual tendras la
oportunidad de crear tu propio restaurante desde cero.

® Contamos con las mejores instalaciones del occidente del pais, las cuales facilitaran tu mejor preparacion
profesional.

® Tenemos el mejor sistema de practicas profesionales, mismo que les daran la oportunidad de realizar una
estancia profesional en sexto cuatrimestre.



PLAN DE ESTUDIOS

PRIMER
CUATRIMESTRE

SEGUNDO
CUATRIMESTRE

TERCER
CUATRIMESTRE

CUARTO
CUATRIMESTRE

QUINTO
CUATRIMESTRE

SEXTO
CUATRIMESTRE

SEPTIMO
CUATRIMESTRE

OCTAVO
CUATRIMESTRE

NOVENO
CUATRIMESTRE

DECIMO
CUATRIMESTRE

Introduccién Sanidad e Identificacién

a la Profesion Matemdticas de productos Bases de

Panocers Fundamentos Expresiéon Oral

Culinarios 1 y Escrita Gastronémica Higiene alimenticios Microbiologia
Fundamentos Bases de Conservacion Identificacion Costos
Culinarios Il Reposteria de Alimentos de Carnes
Cocina Bases del Evaluacion - Introduccion Técnicas de
5 Desayunos | o X Contabilidad X .
Mexicana Servicio Sensorial al Vino Investigacion

Artey Desarrolio del
Pensamiento
Creativo

Cocina

Nutricional Cocina Europea Desayunos Il

Decoracion

Cocina Administracion

Cocina Asidtica > de Alimentos y Gestion del Bar Mercadotecnia |
Vegetariana OSEED

Estancia Profesional

Disefio de
Experiencias Mercadotecnia Il
Culinarias

Alta Cocina Modelos de Organizaciéon

Reposteria [ — Negocios de Eventos

Tendencias Cocina Peseiels ce Métodos de

Culinarias | Lati > Proyectos Talento Humano | tigacié
vlinarias inoamericana | SRR nvestigacion

Proyecto Andlisisy Toma Derecho Liderazgo Cocina Fria Tendencias
Integrador | de Decisiones Laboral Emprendedor y Charcuteria Culinarias Il

Asesoria y
Consultoria de
Proyectos

Etica Profesion Tendencias
Profesional Gastronémica Culinarias Ill

Proyecto
Integrador Il

- Cocinas - Saberes Fundamentales Administracién - Servicio y Creatividad - Aplicacién profesional - Humanidades



