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~ Gastronomia ?



TU puedes ser licenciado @
en Gastronomia

En qniversidad ICEL reconocemos que quieres ponerle
sazon a tu vocacion, por eso te impulsamos a estudiar
Gastronomia para que no dejes de lado tus suenos.

kit 4 ,,4___———")
Modelo educativo alineado a la industria 4.0.

Esta licenciatura cuenta con profesores altamente

capacitados y a la vanguardia, quienes dominan el uso

de las nuevas tecnologias y dispositivos moviles dentro y
| fuera del aula, para crear clases interactivas.

Obtendrds @ l—
conocimientos en: A

@ Cestion estratégica de proyectos utilizando los procesos,
técnicas y herramientas necesarias para el lanzamiento
de nuevos productos y/o servicios gastronomicos.

@ Procesos administrativos y operativos en restaurantes
y centros de consumo de alimentos y bebidas,
que generen ventajas competitivas.

@ Organizacion y comercializacion de eventos sociales
y banquetes.

@ Aplicacion de la mercadotecnia para la innovacion
de la industria gastronémica.

@ Induccion, capacitacion y desarrollo del talento humano
en el dmbito gastrondmico.

@ Procesos de atencion y servicio al cliente en restaurantes
y centros de consumo de alimentos y bebidas,
asi como supervision para la certificacion de los mismos.

@ Modelos de montajes de platillos.

@ Métodos de procesamiento y conservacion
en los distintos grupos de dlimentos a nivel industrial.

@® Métodos culinarios para la elaboracion de platillos
tradicionales y de vanguardia, a nivel nacional e internacional.

@ Planear y disenar menus.

@ Métodos de costeo para la asignacion de precios
en el dmbito gastrondmico.
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Que nada
te detenga

Reconocemos tus ganas de convertirte en profesional y
encontrar tu frabajo ideal, por eso te impulsamos a
estudiar la carrera que te hard alcanzar tus metas.
@ Termina en 3 0 4 Anos.
@ Presencial: 4 horas diarias de lunes a viernes.
@ Maestros altamente capacitados.
® Modernas instalaciones.
| @ Estudia y trabaja.

Aspira a tener <S% —

el frabajo que quieres

Con esta licenciatura podrds desarrollarte en:

@ Chef 0 jefe de cocina en todo tipo de restaurantes.

@ Centros de convenciones y de negocios.

® Empresas de organizacion de eventos y banquetes.

® Administracion y operacion de empresas de alimentos.
@ Centros nocturnos.

@ Hoteles.
@ Podrds emprender un negocio propio.
| @ Docencia.
5 Tecnologia <
educativa T

Nuestro modelo educativo estd alineado a las exigencias

de la industria 4.0 donde la transformacion digital es

protagonista en nuestras clases. Con nosotros, aprendes

haciendo uso intensivo de internet a traveés de plataformas

digitales y herramientas con tecnologia de vanguardia.

Nuestros profesores son expertos y dominan el uso de
| estas tecnologias.

Nuestras laslal
instalaciones 0.mtle

Tenemos increibles laboratorios para que tu aprendizaje
sea mds efectivo y para facilitar tu integracion al campo
profesional y laboral.

@ Laboratorio de Gastronomia
® Aula Google
@ Laboratorios Lenovo

| @ Instalaciones deportivas




Plan de F—
estudios
Area basica
@ Comunicacion Oral y Escrita @ Desarrollo del Talento Humano
@ Tecnologias de Informacion @ Patrimonio Culinario de México
@ Emprendimiento y Plan de Vida @ Comportamiento Organizacional
y carrera @ Modelos de Gestion Empresarial
@ cClobalizacion y Contexto @ Cestion del Talento Humano

Socioecondomico de México

@ Contabilidad Financiera @ Cestion de Proyectos
@ Administracion de Costos y Precios @ Nutricion y Planes Alimenticios
@ Aditivos Quimicos en los Aimentos @ Tecnologiay Conservacion

@ Presupuestos de Alimentos
@ Cestion de Compensaciones @ Diseno de Cocinas Industriales
@ cControl de Costos en Alimentos @ Organizacion de Eventos
y Bebidas y Banquetes
@ cCalidad en el Servicio @ Historia de la Gastronomia
de Alimentos y Bebidas @ salud, Higiene y Normatividad

@ Mercadotecnia e Innovacion
@ Formulacion y Evaluacion
de Proyectos

Area especializada

@ Métodos y Técnicas Culinarias @ Platillos Franceses e Italianos
@ cCocina Fria @ Platillos Espanoles y Orientales
@ Maridaje @ Castronomia Vegetariana
@ Culturay Cocina Mexicana @ Menus y Dietas Especiales
@ Fondos, Sopas y Salsas @ Bebidas y Cocteleria
@ Diseno de Menus @ Viticultura y Enologia
@ Preparacion de Pasteles @ Montagjes de Platillos

y Postres @ Cestion de Establecimientos
@ Técnicas de Panaderia Gastrondmicos
@ cCarnes Blancas, Pescados @ Embutidos y Quesos
@ Carnes Rojas de Alimentos

| y Mariscos @ Procesamiento Industrial

Estudia en ICEL, la Universidad g@g —
que te reconoce y te impulsa gain

contamos con mds de 30 anos de experiencia en

educacion y 10 campus ubicados en Ciudad de México,

Estado de México y Morelos. Nuestro convenio con Quick

Learning te permite aprender de forma rdpida y eficaz
—— <! idioma inglés. Sabemos que tienes talento y también
sabemos como multiplicarlo. El mundo se enfrenta a
nuevos desdafios, prepdrate, fortalece tus talentos y
confia en la experiencia.

atencion@icel.edu.mx
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