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PLAN /- ESTUDIO CUATRIMESTRAL

eHistoria de la gastronomia
eBases culinarias |
e/dentificacion de carnes
y mariscos
eMatemdticas
eDesarrollo humano
eHigiene y sanidad
eRedaccion de textos universitarios
ePanificacion
eBases culinarias Il
eCafeteria y desayunos
eContabilidad para empresas gastronomicas
eCostos, almacén y presupuestos
eInformatica
eDependiente de comedor
eCocina prehispdnica
eCocina francesa
eNutricion
eBases de la reposteria
eProceso administrativo para
empresas gastrondmicas
eCocina mexicana
eQuimica culinaria
eDesarrollo sustentable
eMukimono
eCocina espariola
eAdministracion A&B
eReposteria intermedia
eCocina del mar
eConservacion de alimentos
eEmprendedores
eCocteleria
eDisefio y proyeccion de menus
eMetodologia de la investigacio.
eCharcuteria y quesos
eCocina italiana
eReposteria avanzada
eCreacion de una empresa
eCalidad en el servicio
eEnologia |
eCocina americana
ePlaneacion y gestion de eventos
ePastisseria
eCocina asidtica
eCocina vegetariana
eCocina mediterrdnea
eEscultura en hielo
eEnologia Il
eCocina fria
eAdministracion de los recursos hum
eEtica profesional 3
ePlaneacion estratégica
eProyecto final de la carrera
el egislacion laboral
eNuevas tendencias gastronomit
eMercadotecnia &
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OBJETIVO GENERAL
e Zd’, LICENCIATURA:

Formar profesionistas de excelencia en el dominio
de las técnicas culinarias, con alto sentido ético,
profesional, humano y emprendedor, aplicando el
conocimiento obtenido en propuestas de proyectos
innovadores de servicio de alimentos y bebidas
para empresas gastronomicas.

PERFIL /- INGRESO:

eCapacidad critica, creativa y propositiva.

eGusto por la cocina.

eCapacidad de sintesis y andlisis.

eAlto compromiso personal y social.

eDisposicion para trabajar en entornos de
cooperacion.

eFacilidad para el aprendizaje de los idiomas.

PERFIL -/ EGRESO:

eHabilidades  de  organizacion,  planeacion,
direccion, ejecucion 'y control de directrices
operativas y administrativas.

eHacer propuestas innovadoras para el sector
gastronomico.

e/mplantar procesos de control
y evaluacion de la calidad de los alimentos y las
bebidas.

eDominar las técnicas de conservacion, envasado y
almacenado.

4 W b . \‘
e
4

Duracio

CONSORCIO
EDUCATIVO
pE ORIENTE



