LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Y ADMINISTRACION
OPERATIVA SEEM

*

Formar profesionales en el area de operacion,
administracidon y preparacion de alimentos y bebidas de
alta cocina, que dote de conocimientos y habilidades que
les permitan contribuir al desarrollo eficiente de la
industria gastronomica nacional e internacional.
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Empresas de la
industria alimentaria
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Servicio de comedor
para ejecutivos

Asesoria y consultoria
profesional

Restaurantes y bares con
alta cocina, nacionales e
internacionales

Duracion:

3 afos y medio
7 semestres

PERFIL DE
INGRESO

Responsabilidad hacia el compromiso de serun
profesionista.

» |nterés por la alta cocina, higiene y calidad.

*» Respeto por la diversidad cultural, intelectual y de
género.

* Habilidad para la preparacion de alimentos y bebidas.

» Actitud proactiva para generar cambios y proponer
proyectos creativos e innovadores.

* |nclinacién hacia la superacion personal y el trabajo en

equipo.

Creatividad culinaria.

Modalidad:
Presencial

UNILA

Universidad Latina
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+ Conocer las propiedades y los beneficios nutricionales de
los ingredientes y de los platillos preparados, ya sea de la
cocina nacional o internacional.

+ Operar y administrar con eficiencia restaurantes, bares y
comedores de alta cocina.

s Emplear las técnicas de conservacion, envasado y
almacenamiento de materias primas, alimentos y
productos relativos.

+ Optimizar el uso y aprovechamiento de los recursos
humanos, materiales y financieros relativos a esta
actividad.
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PLAN DE ESTUDIOS
LICENCIATURA EN GASTRONOMIAY

ADMINISTRACION OPERATIVA SEEM

* |ntroduccion a la Gastronomia y Técnicas Culinarias
Higiene y Calidad de los Alimentos

Panaderia

Principios de Administracién

Matematicas Basicas y Financieras

Informatica Aplicada |

Sociologia Organizacional

Inglés |

Carde Manger y Bocadillos
Bary Cocteleria

Entradas y Ensaladas

Compras y Abastecimientos
Administraciéon de Restaurantes
Informatica Aplicada Il
Contabilidad Empresarial

Inglés Il

* Historia y Practica de la Cocina Prehispanica
Mexicana

Castronomia Vegetariana

Calidad en el Servicio

Control de Costos de Alimentos y Bebidas
Registro y Control Estadistico

Recursos Humanos

Contabilidad Administrativa

Inglés Il

Castronomia Francesa

Castronomia Latinoamericana
Proceso de la Enologia y Vitivinicultura
Introduccién al Derecho
Mercadotecnia de Servicios

Nutricion

Presupuestos

Inglés Técnico Gastronémico
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* Nueva Cocina Francesa (Nouvelle Cuisine

UNILA

Universidad Latina

]

Gastronomia Italiana
Reposteria y Pasteleria
Organizacion de Banquetes y Eventos Especiales

( FORJADORA DE )

Derecho del Trabajo

Mercadotecnia Estratégica CAR ﬁ CTER

Finanzas

Franceés | POR UN
FUTURO

SOSTENIBLE -

Gastronomia Espafiola y Arabe
Decoracion de Platillos y Tallado Artistico
Capacitacion y Supervision de Personal
Etica Profesional

Plan de Mercado

Seminario de Investigacion y de Tesis |
Francés Il

Gastronomia Oriental

Francaise)

Nueva Cocina Mexicana

Proyectos de Inversion

Desarrollo de Emprendedores
Seminario de Investigacion y de Tesis |l
Franceés llI
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Cuernavaca (RVOE 2005P02277, A.c. SEEM201240 del 10/06/2005),
Cuautla (RVOE 2005P02281 A.c. SEEM201313 del 23/03/2005).



