LICENCIATURAEN | CRECERcovo
GASTRONOMIA
I B TU QUIERES

Lniva
CAMPUS:

- LA PIEDAD - ZAMORA

El egresado conocera y aplicarad el proceso de disefio para resolver prob-
@ lemas en las areas habitacional, comercial y de servicios; realizard proyectos
o que integren elementos del disefio interior: mobiliario, objetos, acabados,
PERFIL DE iluminacién y jardineria, ademas de los relativos a displays, escaparate, esce-
EGRESO nografia y objetos, que complementan los espacios a disefiar.
» Area restaurantera » Investigacion y publicaciones
» Hoteleria » Promotor
P > Administracién
» Gerencia
CAMPOS DE » Consultoria
ACCION » Docencia
= » Realizar pago de trdmite directamente en la caja de la Universidad
O[N] » Consultar resolucién del dictamen de admisién en las fechas correspondi-
PROCESO DE entes
ADMISION

El costo de tu cuatrimestre dependera del nimero de materias que formen tu carga académica.

Nota: El trémite de admision no es reembolsable. La inscripcion tampoco lo serd después de la fecha limite de pago. www.Univa.mx f ,
Cuotas sujetas a cambios sin previo aviso.



PLAN DE
5—~ ESTUDIOS

Area de Formacién Basica Comun Universitaria
¢ Autogestion del aprendizaje

® Gestion del conocimiento y la informacion
¢ Taller de habilidades comunicativas

¢ Antropologia filoséfica

o Etica

¢ Desarrollo integral y compromiso social

¢ Introduccién al pensamiento cristiano

® Gestion de proyectos

¢ Taller de gestion de proyectos

o Taller de insercién laboral

¢ Desarrollo fisico y artistico |

¢ Desarrollo fisico y artistico |l

¢ Inglés nivel intermedio

Area de Formacion Basica Interdisciplinar
¢ Gestion administrativa

¢ Fundamentos para reposteria

¢ Planeacion de compras de alimentos y bebidas

® Mercadotecnia aplicada a centros gastronémicos
* Matematicas

e Servicio y atencién al comensal

® Marco legal de la empresa

¢ Historia de la gastronomia

o Sistematizacion operativa para restaurantes
 Bases culinarias

¢ Higiene y seguridad culinaria

® Sopas, salsas y fondos

® Transformacién de alimentos

® Principios de nutricion y dietocélculo

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

Area de Formacién Profesional
¢ Cocina fria

® Innovacién de productos alimenticios

¢ Cocina prehispanica

e Cocina mexicana

¢ Cocina francesa

e Cocina mediterranea

® Banquetes y servicios gastronémicos

o Alta reposteria

¢ Cocina del Medio Oriente

LICENCIATURAEN
GASTRONOMIA

e Gestion del capital humano

e Cocina italiana

e Charcuteria

e Enologia y apreciacion de vinos

e Alta cocina mexicana

¢ Cocina asiatica

* Cocteleria

e Técnicas de decoracion para reposteria

e Chocolateria y confiteria

e Cocina latinoamericana

e Evaluacion sensorial

* Geografia gastronémica de México

¢ Arte mukimono

e Cocina organica y sustentable

e Disefio y decoracién gastrondémica

® Metodologia de la investigacion en ciencias econémico
administrativas

® Seminario de investigacion en ciencias econémico
administrativas

e Practicas de vinculacion en gastronomia

e Topicos actuales en gastronomia

(g)tativas Especializantes
e Optativas Especializantes

® Optativa especializante |

¢ Optativa especializante |l

® Optimizacion de recursos

e Filosofias de la calidad

® Metodologia Lean

e Liderazgo y coaching

e Estadistica

e Fundamentos filoséficos y antropolégicos de la educacion

e Teorfas y modelos educativos

Acreditaciones que avalan nuestro
nivel académico de excelencia:

SEP

SECRETARIA DE

ebucacion pustica  FIMPES — ANUIES

La Piedad Acuerdo SEP 20081682, 3 de septiembre de 2008. Actualizacion enero de 2015. ™ mercadotecnia.lp@univa.mx Q@ 352126 58 00

Zamora Acuerdo SEP 2007766, 20 de septiembre de 2007. Actualizacién enero de 2015. X informacion.zamora@univa.mx @ 35151525 51



