Gastronomia UNIVERSIDAD

Modalidad Escolarizada I C E L [S

Plan de estudios



| cQueaprenderss?

* Preparacién de platos y técnicas de coccion

* Técnicas de decoracién y presentacion de platillos

* Planificacion de menus saludables y equilibrados

* Administracién de inventarios y suministros

* Origenesy evolucion de la gastronomia en diferentes culturas

* Técnicas de innovacién y creatividad en cocina

* Analisis de los modelos de negocio y proyectos de emprendimiento

| iDendspodréstrabajar?

* Restaurantes de alta cocina * Cocinero o chef en empresas
o establecimientos de catering

* Empresas de alimentos y bebidas ¢ Docencia en escuelas publicas

* Hoteles y resort de lujo y privadas

dmeRsEeee

* Docentes activos con experiencia laboral

* Simuladores y softwares especializados

* Balance adecuado entre teorfa y practica

* Flexibilidad para poder laborar

* Convenio con QuickLearning

* Tecnologia dentro de las aulas

* Simuladores para practicas: habitacion, recepcién, bary
areas de servicio

* Concursos y certdmenes

* Tronco comun con materias enfocadas en la inteligencia artificial,
ecommerce y marketing digital




Plan de Estudios

3 anos
Modalidad escolarizada

Primer cuatrimestre

* Comunicacién y Servicio

¢ Introduccion a la Administracion

* Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion
* Fundamentos del Servicio

* Historia de la Gastronomia

Segundo cuatrimestre

* Inteligencia Emocional

* Contabilidad Basica

* Marketing (Mercadotecnia)

* |dentificacién de Productos

* Manejo Higiénico de los Alimentos

Tercer cuatrimestre

* Gestién de Equipos de Trabajo

* Nociones de Derecho Laboral y Mercantil
* Marketing Digital e E-=Commerce

* Bases Culinarias |

* Gestion del Talento Humano

Cuarto cuatrimestre

e Liderazgo

* Gestién de Proyectos (PA)
* Redes Sociales

* Bases Culinarias Il

* Métodos de Coccion (PA)

Quinto cuatrimestre

* Etica Profesional

* Relaciones Publicas

* Inteligencia Artificial
* Cocina Internacional |
¢ Panaderia (PA)




Sexto cuatrimestre

* Enologiay Cocteleria (PA)

* Costos y presupuestos

* Company Game - Simulador de Negocios Gastronémicos
* Cocina Internacional Il

e Pastelerfa (PA)

Séptimo cuatrimestre

* Gestion en Establecimientos de Alimentos y Bebidas (Pl)
* Costos en Alimentos y Bebidas

* Sustentabilidad Gastrondmica

* Cocina Mexicana |

* Etiqueta en el Servicio

Octavo cuatrimestre

* Gestion en Mantenimiento y Equipamiento de Cocinas (PI)
* Gestidn de Proyectos Gastrondmicos (Pl)

* Tendencias del Turismo y Gastronomia

* Cocina Mexicana ll

* Catering y Servicio

Noveno cuatrimestre

* Gestidn de Restaurantes (Pl)

* Practica Optativa

* Tendencias Gastrondmicas

* Gastronomia Latinoamericana

* Organizacion de eventos y Banquetes (Pl)




