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LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

DESCRIPCION DE LA CARRERA

La Licenciatura en Gastronomia dirige una formacién tedrica y préactica, que aporta
habilidades y herramientas para el desarrollo de actividades culinarias con creatividad, calidad
y trabajo en equipo. El estudiante de la Licenciatura en Gastronomia tendra conocimientos en
la preparacion y presentacion de alimentos y bebidas nacionales y de extranjero, brindar el
servicio adecuado a cada situacion, presupuestos y costos.

PLAN DE ESTUDIOS

R Costos y presupuestos \( Disefio y elaboracion de N Servicio de comedor y bar )
BASICA Desarrollo de banquetes, grupos menus Etiqueta y protocolo
y convenciones Fundamentos de la Legislacion laboral
Liderazgo y calidad gastronomia Publicidad de establecimientos
Redaccion gastrondmica Operacién de restaurant de comida y bebida
Direccion de habilidades en Servicio de alimentos y Geografia internacional
direccion de empresas bebidas Vitivinicultura
Francés | Esculturas en hielo Geograffa nacional
Nutricion Organizacion y funciones de
Seguridad e higiene cocina
AN AN J
( Seminario del modelo A Desarrollo sustentable Y4 Relaciones publicas )
GENERAL educativo Ecopsicologia Introduccién al software
Herramientas digitales Inglés I Inglés IV
Mercadotecnia de servicios Seminario de Portafolio Curricular
Sociedad y desarrollo emprendedores Taller de titulacion
econémico Taller de ética
L Inglés | ) Inglés il JAN )
(Bases culinarias N Mukimono N\ Cocina prehispanica A
PROFESIONAL Cocina mexicana Servicio de comedor Reposteria
Cocteleria Cocina francesa Cocina italiana
Salsas y fondos Cocina oriental Cocina vegetariana
Cocina espafiola Panaderfa Reposteria avanzada
Cocina mexicana contemporanea Cocina fria
J\ J\ J
Materias en Linea Reconocimiento de Validez Oficial de Estudios (R.V.0O.E.): AL-| 004/2014

CAMPO LABORAL

e Disefiar un negocio propio para brindar servicios culinarios

e Atencidon en restaurantes, cadenas nacionales e internacionales, cruceros, hoteles, y
bares

o Operar y disefiar menus en comedores empresariales e industriales

o Impartir catedra de calidad a nivel bachillerato y licenciatura

o Practicar sus habilidades basicas para la comunicacion del idioma inglés

o Brindar servicio en empresas de catering, pastelerias y cafeterias

e Disefio de menus en hospitales y clinicas



