
LICENCIATURA EN GASTRONOMÍA

PERFIL DEL EGRESADO 

Con una duración de 3 años 4 meses, la licenciatura en gastronomía te brinda los conocimientos y 
herramientas necesarias para convertirte en el profesional que sueñas ser; el diseño de nuestro 
programa y nuestro personal altamente calificado te acompañan en el proceso para lograr ser un líder 
de 
la industria.
Nuestros proyectos integradores te aportan espacios académicos en los que puedes aplicar tus 
habilidades de manera práctica, descubrir talentos y construir tu futuro profesional inspirado en el arte 
culinario. 

Como egresado de la licenciatura en gastronomía serás una persona que conozca y domine desde las 
técnicas gastronómicas más clásicas hasta las más modernas; además, contarás con amplios cono-
cimientos administrativos que te permitirán involucrarte con la industria de alimentos y bebidas desde 
otra perspectiva. Podrás crear o iniciar cualquier negocio gastronómico ya que tendrás impregnado el 
espíritu emprendedor, innovador y creativo.

DIPLOMADO EN BARISTA PROFESIONAL

PERFIL DEL EGRESADO

Comprenderas los procesos de producción del café desde sus orígenes, enfocándote en las diferencias que 
expresan los diversos tuestes y aromas. Te enseñamos a dominar las técnicas y métodos para el vertido libre, 
la creación de figuras y la preparación de bebidas sin descuidar el área administrativa, el costeo y la 
estandarización de menú; todo lo anterior, para sentar las bases del emprendimiento de un negocio relacio-
nado con la industria del café. 

Como egresado de barista profesional podrás dominar los puntos básicos para la organización de una cafe-
tería y su personal. Pero principalmente, conocerás los diferentes tipos de granos, de tueste y la preparación 
de una variedad de bebidas frías, calientes con y sin café. 

DIPLOMADO DE 
ORGANIZACIÓN DE EVENTO 

PERFIL DEL EGRESADO

Con nuestro diplomado aprendes a crear eventos únicos y experiencias inolvidables, tanto sociales como 
empresariales. Para formar profesionales en este arte te enseñamos los puntos fundamentales de un evento 
de manera teórica y también tienes la oportunidad de presentar diversos proyectos prácticos y con invitados 
reales. 

Como egresado de este diplomado comprenderás las distintas funciones de los organizadores de eventos y 
serás capaz de planear un evento que atienda las necesidades del cliente; todo esto, a partir de la aplicación 
de distintos elementos, herramientas y materiales en situaciones que simulan casos reales. 

ESPECIALIDAD EN SOMMELIER

PERFIL DEL EGRESADO

Programa especialmente diseñado para el desarrollo de competencias que te permite desempeñarte en los 
más altos niveles en el mundo del vino.
Con nosotros puedes estudiar para ser Sommelier con grado de Diplomado o de Especialidad avalado por la 
SEP.

Como egresado de la especialidad en Sommelier, serás capaz de gestionar y comercializar de manera satis-
factoria proyectos relacionados con el servicio de bebidas. Desarrollarás la sensibilidad para identificar 
aromas y sabores y así, sugerir el maridaje ideal de acuerdo a cada experiencia.

ESPECIALIDAD EN ALIMENTOS  Y BEBIDAS

PERFIL DEL EGRESADO

Esta especialidad te proporciona las habilidades necesarias para poder emprender tu propio negocio de 
alimentos y bebidas. Durante tu formación y conforme vas adquiriendo los conocimientos en el aula irás 
aplicándolos en proyectos reales mediante la investigación, la resolución de problemas, así como análisis de 
casos reales y críticos.

Como egresado de la especialidad en Administración de Empresas de Alimentos y  Bebidas serás un admin-
istrador de alto nivel y contarás con los elementos necesarios para lograr la rentabilidad de las organizaciones 
de alimentos y bebidas.

DIPLOMADO EN INICIACIÓN A LA GASTRONOMÍA 

PERFIL DEL EGRESADO

Es el programa ideal para iniciarte en el mundo gastronómico como un profesional. A través del mismo,  
conoce cómo es el trabajo en una cocina y aprende las técnicas culinarias así como las bases de la 
gastronomía internacional. El estudiante desarrolla habilidades y practica los procesos para  preparar una 
variedad de platillos salados y dulces.

Como egresado tendrás la habilidad de preparar comidas completas, creando platillos a nivel de un profe-
sional. Aprenderás a trabajar en  las mejores cocinas, usando equipo y utensilios de vanguardia industrial.

DIPLOMADO INICIACIÓN AL MUNDO DEL VINO

PERFIL DEL EGRESADO

Es un programa impartido por profesionales en el cual puedes conocer el vino y su origen, lograr desarrollar  
habilidades para diferenciar los diversos tipos de cepas así como reconocer sus características y propiedades 
a través de sesiones teóricas acompañadas de catas guiadas con los mejores sommeliers  del país.

Al egresar de este diplomado tendrás un conocimiento general del mundo del vino, podrás clasificar las difer-
entes uvas  y sus propiedades. Con estos conocimientos, tendrás las habilidades para realizar armoniosos 
maridajes que realcen los atributos de alimentos y bebidas.

DIPLOMADO EN MARKETING DEL VINO

PERFIL DEL EGRESADO

En ECI Guadalajara, comprendemos que el marketing no es ninguna casualidad, es la planificación de 
estrategias, dirigidas a un mercado en específico, teniendo metas medibles y alcanzables. Compartimos la 
pasión del conocimiento del vino, y lo llevamos de las bodegas a la mesa de los clientes, aprovechando los 
nuevos canales de difusión y venta, exponiendo a los estudiantes de este diplomado a técnicas vanguardistas 
e innovadoras.

Como egresado comprenderás la situación tanto nacional como internacional del mercado del vino, así 
como también desarrollarás habilidades en las nuevas tendencias de venta, incluyendo la detección de 
necesidades de tus clientes y la elaboración de un plan estratégico.



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

Realizamos un proyecto único en México de creación y dirección de restaurantes, con el cual tendrás la 
oportunidad de crear tu propio restaurante desde cero.

Contamos con las mejores instalaciones del occidente del país, las cuales facilitarán tu mejor preparación 
profesional.

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

¿POR QUE ELEGIR ESTE PROGRAMA?

¿POR QUE ELEGIR ESTE PROGRAMA?

Contamos con un taller creado exclusivo para este diplomado.

Diplomado impartido por baristas profesionales.

Viaje a región productora de café.

Clases teóricas y prácticas.

Saberes Fundamentales Administración Servicio y Creatividad Aplicación profesional

¿POR QUE ELEGIR ESTE PROGRAMA?

Impartido por maestros especializados, todos ellos activos en el medio de la organización de 
eventos.

Talleres prácticos que te dan experiencias reales.

Plan de estudios integral, conoce cómo crear tu evento y también cómo organizar tu empresa.

PL AN DE ESTUDIOS

PRIMER 
MÓDULO

Bases de la 
organización

Planeación 
de eventos

Ejecución 
de eventos

Eventos 
sociales 

Eventos 
ejecutivos 

Protocolo 
y etiqueta 

Actividades 
de las bases 
de organización 

Administración
Modelos de 
negocio

Contabilidad 
para organi-
zadores 

Estrategia de 
venta 

Mercadotecnia 
Asuntos legales
en los eventos 

Creación 
de marca 

Diplomacia Ambientación Floristería Coffee break

SEGUNDO 
MÓDULO

TERCER 
MÓDULO

Decoración

Servicio de 
alimentos y 
bebidas

Servicio de 
bebidas 
(coctelería y vinos) 

Servicio de 
café y té

CUARTO 
MÓDULO

Alimentos y 
bebidas

¿POR QUE ELEGIR ESTE PROGRAMA?

Viaje a vinícola nacional.

Estuche de 8 copas Riedel incluído en la inscripción.

Reconocimiento “Distintivo T” por el Consejo Regulador del Tequila.

Todos los docentes son profesionales del mundo del vino, tanto emprendedores como 
ejecutivos laboralmente activos, lo cual te acerca a la industria.

Aula especialmente diseñada para  facilitar los ejercicios de cata.

PL AN DE ESTUDIOS

PRIMER 
CUATRIMESTRE

SEGUNDO 
CUATRIMESTRE

TERCER 
CUATRIMESTRE

Vitivinicultura 
y Enología

El Vino del 
Viejo Mundo

Principlaes Be-
bidas Espiritu-
osas

El Servicos 
del Vino

El Vino del 
Nuevo Mundo

Taller de 
Maridaje

Análisis Senso-
rial y Cata

El Sommelier 
y la Profesión

¿POR QUE ELEGIR ESTE PROGRAMA?

Impartido por expertos en el área de alimentos y bebidas.

Avalado por SEP.

Visión Emprendedora y Administrativa.

Programa de Prestigio Institucional.

Clases prácticas y significativas.

PL AN DE ESTUDIOS

El Emprendedor en la Industria 
de Alimentos y Bebidas

Planeación 
Estratégica

Mercadotecnia

Recursos 
Humanos

Recursos 
Financieros

Servicio 
de Alimentos 

Servicio de 
Bebidas

Productividad 
y Calidad

Servico 
del Vino

PRIMER 
CUATRIMESTRE

SEGUNDO 
CUATRIMESTRE

TERCER 
CUATRIMESTRE

PL AN DE ESTUDIOS

Bases de 
panadería y 
reposteria

Cocina 
Mexicana

Cocina 
francesa

Cocina 
Asiática

Tipos de 
mezclas 

Pastas 
básicas

Cremas, 
betunes y 
souffle

Helados, 
sorbetes y 
granizados

SEGUNDO 
MÓDULO

TERCER 
MÓDULO

Panadería
y reposteía

Cocinas 
Internacionales

¿POR QUE ELEGIR ESTE PROGRAMA?

Programa basado en la practica.
Incluye toda la materia prima.
Contamos con más de 30 generaciones egresadas.
Lleva tus clases en cocinas profesionales y con el mejor equipo.

Principios y 
bases de la 
cocina.

Mobiliario 
y equipo

Insumos Cortes El menú Recetarios

Sanidad e higiene

Fundamentos
culinarios

Bases de nutrición

PRIMER 
MÓDULO

PL AN DE ESTUDIOS

Introducción al 
mundo del Vino.

Recorrido vinícola 
del nuevo mundo

Recorrido vinícola 
del viejo mundo Bebidas espirituosas CUATRIMESTRE

¿POR QUE ELEGIR ESTE PROGRAMA?

Todas las clases incluyen catas guiadas por profesionales.
Impartido por sommeliers certificados.
Cada cierre de módulo realizaras un maridaje acompañado de un chef.
Incluye estuche de 4 copas riedel.
El programa incluye una clase de coctelería, una de cerveza y una de café.

PL AN DE ESTUDIOS

Área comercial 

¿POR QUE ELEGIR ESTE PROGRAMA?

Impartido por expertos que están dentro del mundo del vino.

Incluye toda la materia prima para catas guiadas.

CUATRIMESTRE Introducción 
al MKT  

Teoría para un 
plan de MKT

Analisis y diagnóstico 
de Marketing Vinicola



PL AN DE ESTUDIOS

PRIMER 
CUATRIMESTRE

Cocinas Saberes Fundamentales Administración Servicio y Creatividad Aplicación profesional Humanidades

Panadería
Fundamentos 
Culinarios 1

Expresión Oral 
y Escrita 

Introducción 
a la Profesión 
Gastronómica 

Matemáticas 
Sanidad e 
Higiene

Bases de 
Microbiología

Identificación 
de productos 
alimenticios 

Fundamentos 
Culinarios II

Bases de 
Repostería

Nutrición 
Conservación 
de Alimentos

Identificación 
de Carnes

Contabilidad

Costos

Cocina 
Mexicana

Desayunos I
Bases del 
Servicio

Evaluación 
Sensorial

Introducción 
al Vino

Diseño de 
Experiencias 
Culinarias

Repostería
Alta Cocina 
Mexicana

Modelos de 
Negocios

Organización 
de Eventos

Mercadotecnia II

Tendencias 
Culinarias I

Cocina 
Latinoamericana

Desarrollo de 
Proyectos 
Empresariales

Talento Humano
Métodos de 
Investigación

Proyecto 
Integrador I

Análisis y Toma 
de Decisiones

Derecho 
Laboral

Liderazgo 
Emprendedor

Cocina Fría 
y Charcutería

Tendencias 
Culinarias II

Proyecto 
Integrador II

Asesoría y 
Consultoría de 
Proyectos

Ética 
Profesional

Profesión 
Gastronómica

Tendencias 
Culinarias III

Técnicas de 
Investigación

Mercadotecnia ICocina Asiática
Cocina 
Vegetariana

Administración 
de Alimentos y 
Bebidas

Gestión del Bar

Desarrollo del 
Pensamiento 
Creativo

Cocina 
Nutricional

Cocina Europea Desayunos II
Arte y 
Decoración

SEGUNDO 
CUATRIMESTRE

TERCER 
CUATRIMESTRE

CUARTO 
CUATRIMESTRE

QUINTO 
CUATRIMESTRE

SEXTO 
CUATRIMESTRE

SÉPTIMO 
CUATRIMESTRE

OCTAVO 
CUATRIMESTRE

NOVENO 
CUATRIMESTRE

DÉCIMO 
CUATRIMESTRE

Estancia Profesional

Cocinas Saberes Fundamentales Administración Servicio y Creatividad Aplicación profesional Humanidades

PL AN DE ESTUDIOS

PRIMER 
MÓDULO

Introducción 
al mundo del 
café

Características 
del café

Teoría del ori-
gen y cultivo 
del café

Producción 
general del 
café 

Café de 
especialidad

Tostado
Arte del 
tostado

Protocolo de 
evaluación 

Kit básico de 
un barista

Calibración 
del molino

SEGUNDO 
MÓDULO

TERCER 
MÓDULO

Equipo

Historia del 
espresso

Tu propio 
espresso

CUARTO 
MÓDULO

Espresso

Fundamentos 
y teoría de  
la leche

Teoría del 
inflado de la 
leche 

Técnicas de 
vertido

QUINTO 
MÓDULO

Leche

Teoría de 
métodos de
extracción y 
filtrados

Práctica de
métodos

SEXTO 
MÓDULO

Extracción

Operación 
general y 
costeo

Modelo de 
negocio

Marketing y 
publicidad

Estandariza-
ción de menú

Desarrolla tu 
idea

SEPTIMO 
MÓDULO

Administración 
y operación

Té
OCTAVO 
MÓDULO

Bebidas 
alternativas

Diseño y pre-
paración de 
bebidas

Cold brew Tisanas

NOVENO 
MÓDULO

Bebidas con 
alcohol

Coctelería 
+ café

Coctelería 
+ café

DECIMO 
MÓDULO

Diseño 
de menú

Tendencias 
en el mercado

Bebidas de 
autor


