Licenciatura en

Gastronomia

UNIVERSIDAD

ICEL™ | [ ) wess

T




Obtendras conocimientos en:

* Preparacion de platos y técnicas de coccion.

* Técnicas de decoracion y presentacion de platillos.

* Planificacion de menus saludables y equilibrados.

* Administracion de inventarios y suministros.

* Origenesy evolucion de la gastronomia en
diferentes culturas.

* Técnicas de innovacion y creatividad en cocina.

* Analisis de los modelos de negocio y proyectos.
de emprendimiento.




Conoce las materias
que cursaras
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Primer cuatrimestre
 Comunicaciony Servicio
* Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion

e |dentificacion de Productos Alimenticios

* Preparacion e Higiene de los Alimentos

e Sopas, Caldos, Cremas y Consomeés

Segundo cuatrimestre

* Experiencias en el Servicioy

Atencion al Cliente
e |Introduccion ala Administracion
e Coccion en Seco, Himedo y Mixto

e Panaderia Clasica

* Huevos, Arroces, Pastas y Vegetales




Tercer cuatrimestre

* Liderazgo y Gestion de Equipos de Trabajo
* Contabilidad Basica

* Coccion en Mixto y Medio Graso

e Panaderia Moderna

* Reposteria Clasica

Cuarto cuatrimestre

* |nteligencia Emocional en el

Entorno Profesional
* Mercadotecnia luristica
* Carnes Rojasy Blancas o P | i
* Chocolateria |

* Reposteria Moderna




Quinto cuatrimestre

L

Ftica Profesiona

Mercadotecnia Digital y Comercio Electrénico
Cocina del Mundo
Cocina Mexicana Ancestral

Enologiay Cocteleria

Sexto cuatrimestre

Talento Humano Aplicado al Servicio
Redes Sociales

Cocina del Mar

Cocina Mexicana Urbana

Simulador de Negocios

Gastrondmicos




Séptimo cuatrimestre

* Nociones de Derecho Laboral y Mercantil

* |nteligencia Artificial

* Creatividad Gastronomica

* Gestion en Establecimientos de
Alimentos y Bebidas

* Planeacion de Menu y Diseno de Cartas

Octavo cuatrimestre

* Gestion de Proyectos

e Relaciones Publicas
e (Gastronomia Latinoamericana
e Sustentabilidad Gastronomica

e Cocina del Autor




Noveno cuatrimestre

* Organizacion de Eventos y Banquetes
* Tendencias Gastrondmicas

* Cocina Mexicana de Vanguardia

* [nnovacion Culinaria

* Emprendimientos Gastronomicos




;Donde puedes trabajar?

* Restaurantes de alta cocina o establecimientos
* Empresas de alimentos y bebidas
* Hoteles y resort de lujo

* Cocinero o chef en empresas de catering

* Docencia en escuelas publicas y privadas




Enero * Mayo * Septiembre
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Presencia

Conoce beneficios, campus y becas disponibles
iContactanos!
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