LICENCIATURA EN
~ GASTRONOMIAY
ADMIIIISTRA(gIIE?Mﬂ) OPERATIVA

*

Formar capital humano en el campo de la gastronomia con
vastos conocimientos sobre la relacion de la cultura con la
cocina, que permiten la elaboracion profesional de
alimentos basados en las técnicas culinarias de Meéxico y
del mundo, a fin de satisfacer y mejorar las condiciones
alimenticias de una poblacion. Ademas, proporciona la
preparacion integral necesaria para administrar y gestionar
el suministro de alimentos, bebidas y servicios relacionados
con cualquier tipo de negocio gastronémico, con base en las
normas y certificaciones de calidad nacional e internacional,
con una vision innovadora y sustentable.
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Duracion:
3 aiios y medio
Siete semestres

PERFIL DE
INGRESO

Interés por la produccion de alimentos, bebidas
y servicios gastronomicos innovadores

» Compromiso por la preservacion del patrimonio
gastrondomico de México y del mundo

» Creatividad en el uso de ingredientes y técnicas
culinarias

« Tener certificado de estudios de bachillerato o

equivalente

Moqalidad:
Mixta

‘|"_|j|’UN||_A

Universidad Latina

PERFIL DE <
EGRESO <,

« Elaboraras platillos de la gastronomia mexicana e
internacional

« Utilizaras técnicas y herramientas vanguardistas en la cocina

« Implementaras procesos para asegurar la calidad en la
industria gastronémica

« Administraras cualquier tipo de negocio gastronomico

« Innovaras las practicas en el uso de ingredientes endémicos

« Enrigueceras el patrimonio gastronémico
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Actividades Docentes
artisticas y competentes y
deportivas calificados
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Modelo pedagdgico
basado en el
constructivismo

Convenios para realizar

Servicio Social y
Practicas Profesionales

TITULACION
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- Examen general
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Servicio Social
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PLAN DE ESTUDIOS
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Y ADMINISTRACION OPERATIVA

* Quimica Organica e Inorganica * Quimica de los Alimentos
Fundamentos de Gastronomia y Técnicas Higiene y Seguridad Alimentaria
Culinarias Cocina Mexicana

Cocina de Temporada Creatividad en Accion
Integridad Personal y Profesional Pasteleria y Reposteria
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Panaderia Matematicas Financieras
Fundamentos de Administracién en Castronomia Administracion de Recursos Humanos
Inglés | Inglés Il

» Ciencia y Tecnologia de Productos de Origen = Ciencia y Tecnologia de la Leche y sus Derivados
Vegetal * (Flexible)

» Derecho y Legislaciéon Alimentaria * Cocina Latinoamericana y Norteamericana

* Nuevas Tendencias de la Gastronomia Mexicana * (Flexible)

» Cocina Vegetariana y Vegana » Bar, Cocteleria y Mixologia

= Barismo y Desarrollo Sensorial = Gestion de Costos en Gastronomia

» Contabilidad » Administracion y Gestion Hotelera

« Mercadotecnia de Servicios Gastronémicos » Franceés|

= |Inglés técnico CGastronémico

» Cienciay Tecnologia de la Proteina Animal » |ndustrializacion de Alimentos

» (Flexible) » Catering y Eventos Gastronémicos

*» Nueva Cocina Francesa = Cocina Molecular y Ciencia Culinaria

» (Flexible) * (Flexible)

* Enologiay Maridaje * Transferencia Tecnolégica

* Nutricion Humana * (Flexible)

*+ Administraciéon y Operacién de Bares y Restaurantes + Gestion de Franquicias

*» Francesll * Comunidad en Bienestar

Proyecto Integrador

Cocina de Autor y Alta Castronomia
(Flexible)

Emprendimiento y Plan de Negocio
(Flexible)

Sustentabilidad y Respeto por la Vida
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