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Objetivo General

Formar profesionales de la Gastronomia de alto nivel, con sélidos valores
humanos, contribuyendo al desarrollo de los servicios de alimentos y
bebidas contando con herramientas tanto culinarias como gastronémicas
con amplios conocimientos administrativos, contables, financieros, que les
permitan ser competitivos en las areas de servicio, producciény
administracion de la industria gastrondmica nacional e internacional, la
investigacion, la creacion de nuevos productos y aplicacién de nuevas
tecnologias.

Duracion
9 Cuatrimestres



PLAN DE ESTUDIOS

Cuatrimestre 1

- Nutricién |

-Técnicas y Fundamentacion de la
cocina

- Cultura Alimentaria Nacional e
Internacional

- Microbiologia y Toxicologia de los
Alimentos

- Antecedentes de la Gastronomia

‘Inglés |

Cuatrimestre 2

- Procesos y Preparacion de la Cocina
Mexicana

- Cocina del Mar

- Panaderia

- Técnicas de Cocina Intermedia

- Administracion de los Alimentos

-Inglés I

Cuatrimestre 3

- Cocina de Vanguardia

-Técnicas en Carnes y Aves

- Cocina Mexicana Tradicional

- Composiciéon de los Alimentos

- Administracion y Costos en
Gastronomia

-Inglés llI

Cuatrimestre4

- Protocolo

- Gastronomia de America
“Cultura de la Cocina Mexicana

- Emprendimiento Gastronomicos
- Etica y Valores enlos Negocios

- Inglés IV

Cuatrimestre 5

- Gastronomia del Mediterraneo

- Cocina Vegetariana

- Decoracion en Reposteriay Pasteleria

- Composicién Decoracién y
Presentacion Estética

- Gourmet de la Cocina Mexicana

- Mercadotecnia en Servicios de
Alimentos

-InglésV

Cuatrimestre 6

- Arte Mukimono

- Gastronomia

- Enologia y Vitivinicultura

- Métodos de Conservacién y Almacen
- Gastronomia de Europal |

-Francés |

-Inglés VI

Cuatrimestre 7

- Gastronomia de Europa |l

- Chocolateria y Confiteria

- Cocina Fria

- Administracidn y Servicios en

Alimentos y Bebidas |

- Andlisis y Evaluacién de Calidad
-Francés Il
-Inglés VI

Cuatrimestre 8

- Cocteleria

- Estandarizacién-de Menus

- Administracion y Servicios en
Alimentos y Bebidas ||

- Biotecnologia de Alimentos

- Comedores Industriales

- Francés Il

- Inglés VIII

Cuatrimestre 9

- Cocina Etnica
-Técnicas y Servicio del Arte Culinario
- Organizacion y Direccién del Area

Gastrondmica

- Métodos y Técnicas de Investigacion

en Alimentos

- Proyecto Empresarial y de Negocios
- Francés IV
-Inglés IX



Modalidades

UU .
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Duracion:
9 Cuatrimestres

2 horarios disponibles:
.De 08:00 a 12:10 Hrs.

.De 16:00 a 20:10 Hrs.

4 horas con 10 min. diarias

Requisitos

- Acta de nacimiento, original y 2 copias.

- Certificado de preparatoria legalizado, original y 4 copias.
- C.U.R.P. 2 copias.

- 4 fotografias tamano infantil B/N, de estudio.
- Certificado parcial de estudios, original y 2 copias. (en caso de equivalencia)
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