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Formar profesionales de la gastronomia con los
0 B j ETlvo conocimientos  y habilidades culinarias, para la
gestion y administracion de negocios de produccion
de alimentos en el ramo restaurantero, hotelero o en

GENERA

la industria de los alimentos. Desarrollando profesio-
nales, creativos, con conocimientos de nutricion, con
una amplia cultura gastronémica y con versatilidad.

PLAN «.ESTUDIOS

Cuatrimestre |

> Introduccion a la gastronomia
> Alimentos e higiene

> Metodologia de la investigacion
> Informatica |

>Inglés |

Cuatrimestre Il

> Nutricion y Dietética

> Composicion de los alimentos
> Introduccion al Derecho

> Informatica Il

> Fundamentos contables
>Inglés Il

Planteles:

Aragon - Basilica - Chalco - Neza - Roma - Tlalnepantla - Tlalpan - Villa - Zaragoza

Cuatrimestre [ll

> Técnicas de preparacion de
alimentos |

> Manejo de los alimentos

> Derecho Constitucional y
Administrativo

> Fundamentos de Administracion
> Contabilidad Financiera

> Inglés Il

Cuatrimestre [V

> Técnicas de preparacion de
alimentos Il

> Compras de almaceén

> Técnicas de servicio

> Proceso administrativo

> Hierbas y especias
> Inglés |

Cuatrimestre V

> Patrimonio gastrondmico |

> Las bebidas

> Equipo y mantenimiento

> Administracion de restaurantes
> Cocina fria

> Inglés V

Cuatrimestre VI

> Patrimonio gastrondmico Il
> Enologia

> Ingenieria de mentis

> Marketing de restaurantes

PERFIL .
EGRESAD

El Licenciado en Gastronomia utiliza diferentes
| técnicas de conservacion, manejo, seguridad e

higiene para la preparacion de alimentos y bebidas.
Conoce las caracteristicas y técnicas de las
principales cocinas mundiales y de los platilos

regionales mexicanos.

Considera necesidades

nutricionales, costos y precios de venta para la
elaboracion de un menud y aspectos administrativos,

financieros y

organizacionales  para la

implementacion de proyectos gastrondmicos.

> Cocina saludable
> Francés |

Cuatrimestre VI

> Gastronomia italiana

> El bar y los cocteles

> Analisis e interpretacion de
estados financieros

> Liderazgo

> Panaderia

> Frances |l

Cuatrimestre VIII

> Gastronomia francesa
> Gastronomia mundial |
> Banquetes

> Manejo de personal

> Reposteria
> Francés Il

Cuatrimestre IX

> Gastronomia Espafiola

> Gastronomia Mundial Il

> Proyectos Innovadores

> Calidad

> Gastronomia Conteporanea
> Franceés [V

Cuatrimestre X

> Gastronomia del mar

> Eica

> Seminario de tesis

> Relaciones ptiblicas

> Presentacion de platillos



