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Licenciatura en
Gastronomia

Modalidad escolarizada.

Perfil de egreso
Formar profesionales de alto nivel con amplios conocimientos tedricos, habilidades técnicas

y entrenamiento practico en el arte culinario nacional e internacional, capaces de realizar
actividades de direccidn, planeacién, gestion y organizacén de establecimientos de alimentacién
masiva para contribuir al crecimiento y desarrollo de la innovadora y demandante industria
gastrondmica; todo ello con actitud de servicio y responsabilidad.

Campos de accién

* Area restaurantera e Investigacion y publicaciones
® Hoteleria ® Promotor

e Administracion

e Gerencia

¢ Consultoria

® Docencia

Proceso de admisién

° Realizar pago de tramite directamente en la caja de la Universidad

e Consultar resoluciéon del dictamen de admision
en las fechas correspondientes

Nota: El trémite de admisién no es reembolsable.
La inscripcion tampoco lo serd después de la fecha limite de pago.
Cuotas sujetas a cambios sin previo aviso.
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Plan de Estudios

Area de Formacién Bésica Comdin
Universitaria

o Autogestion del aprendizaje

o Gestion del conocimiento y la informacion
o Taller de habilidades comunicativas

¢ Antropologia filoséfica

o Etica

e Desarrollo integral y compromiso social
® Introduccién al pensamiento cristiano

® Gestion de proyectos

o Taller de gestién de proyectos

o Taller de insercién laboral

e Desarrollo fisico y artistico |

¢ Desarrollo fisico y artistico Il

® Inglés nivel intermedio

Area de Formacién Basica Interdisciplinar

e Gestion administrativa

e Fundamentos para reposteria

® Planeacién de compras de alimentos y bebidas
® Mercadotecnia aplicada a centros gastronédmicos
* Matematicas

e Servicio y atencién al comensal

® Marco legal de la empresa

e Historia de la gastronomia

e Sistematizacién operativa para restaurantes
 Bases culinarias

¢ Higiene y seguridad culinaria

® Sopas, salsas y fondos

¢ Transformacién de alimentos

e Principios de nutricién y dietocélculo

¢ Tecnologia de pescados, mariscos, aves y carnes
¢ Panaderia

Area de Formacién Profesional

e Cocina fria

® Innovacién de productos alimenticios
e Cocina prehispanica

e Cocina mexicana

e Cocina francesa

e Cocina mediterranea

® Banquetes y servicios gastronémicos
e Alta reposteria

Licenciatura en
Gastronomia

e Cocina del Medio Oriente

® Gestién del capital humano

¢ Cocina italiana

¢ Charcuteria

® Enologia y apreciacién de vinos

e Alta cocina mexicana

e Cocina asiatica

e Cocteleria

e Técnicas de decoracion para reposteria

e Chocolateria y confiteria

e Cocina latinoamericana

e Evaluacién sensorial

* Geografia gastronémica de México

® Arte mukimono

e Cocina organica y sustentable

¢ Disefio y decoracién gastronémica

* Metodologia de la investigacion en ciencias
econdémico administrativas

e Seminario de investigacion en ciencias econémico
administrativas

e Practicas de vinculacién en gastronomia

e Topicos actuales en gastronomia

Optativas Especializantes
e Optativa especializante |
e Optativa especializante ||

e Optimizacién de recursos

e Filosofias de la calidad

* Metodologia Lean

e Liderazgo y coaching

e Estadistica

e Fundamentos filoséficos y antropoldgicos
de la educacion

e Teorias y modelos educativos
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