


Incluye ciencias bdsicas, técnicas culinarias,

disefio y planificaciéon de menus, normatividad
de higiene y seguridad, desarrollo de productos
gastrondmicos, practicas profesionales y

estadiasenempresasdelsector.

tHabajo

Sector privado: Restaurantes, cadenas de
alimentos, empresas de catering, produccién de
alimentosybebidas.

Sector publico: Instituciones relacionadas con
gastronomia, turismoy desarrollo cultural.

ONG y desarrollo gastronémico: Innovacién en
productos y procesos culinarios conimpacto social
y sostenible.

Docencia e investigacion: Escuelas de
gastronomia, universidades y centros de
investigacionculinaria.
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dindmicos propios del dmbito gastronémico.

Competencias
= profesionales

Comunicacion en inglés (A2-B1) y francés (Al),
resolucién de problemas culinarios, liderazgo,
innovacion en servicios gastronémicos, gestion
de costos, y uso de herramientas digitales para
laindustriaalimentaria.
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Habilidades cientificas, técnicas y transversales
paraliderar proyectos gastronémicos.

Dominio de normativas de higiene y seguridad,
gestion de costos, disefio de menus y calidad
culinaria.

Capacidad para planificar, disenar y desarrollar
servicios gastronémicos sostenibles, respetando
tradicionesy fomentandolainnovacidnculinaria.

El aspirante a la Licenciatura en Gastronomia
debe mostrar un profundo interés por la cocina
y la cultura alimentaria, asi como contar con
habilidades analiticas y nociones bdsicas de
matematicas, fisica y quimica. Se valoran la
creatividad pararesolver problemas, el trabajo
en equipo, la responsabilidad ética y la
disposicién paraliderary colaborarenentornos



@ Inglés|
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@ Desarrollo Humano y Valores

@ Seguridad e Higiene en los Alimentos
©® Bases Culinarias |
© Comunicacién y Habilidades Digitales
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@ Inglés il
@ Desarrollo del Pensamiento y Toma de Decisiones
@ Costos y Presupuestos

@ Operacién de Bar v )

@ Pasteleria

@ Bases Culinarias Il

@ Proyecto Integrador |
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@ Estadia
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@ Inglés VI

@ Habilidades Gerenciales
@ Contabilidad

@ Administracion de Procesos Gastrondmicos
@ Patrimonio Gastrondmico de México
©® Cocina Asidtica

© Cocina Mexicanall

9no CUATRIMESTRE

® Inglés VIl
® Desarrollo de Negocios Gastronémicos

® Gestién de la Calidad en Procesos Gastrondmicos
® Mixologia
® Cocina Contempordnea j
© Optativa

® Proyecto Integrador I
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DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES
TECNOLOGICAS Y POLITECNICAS

Educacion

Secretaria de Educacién Piblica

7 4
@ Introduccién a la Gastronomia
@ Matemdticas Aplicadas ala Gqstronom\

Gt/

7. Aguascalientes 7L
0 Gente de trabajo y soluciones . 0
~

7.
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]ﬁ PUAN/DE ESTUDIOS

2do CUATRIMESTRE
o Inglésll
o Habilidades Socioemocionales y Manejo de Conflictos
o Estandarizaciéon de Platillos v -

o Fundamentos de Nutricién
o Servicio de Alimentos y Bebidas
@ Bases Culinarias Il
e Panaderia

4to CUATRIMESTRE

o Inglés |V
@ Etica Profesional
@ Francés|
@ Mercadotecnia de Servicios Gastronémicos
© Administracion de Alimentos y Bebidas £ 0
@ Fundamentos de Vitivinicultura 3 . 4\
@ Reposteria ’g‘
=

@ Liderazgo de Equipos de Alto Desempeno J
©® Francéslll
© Metodologia de la Investigacion Aplicada a la

Gastronomia
@ Logistica de Eventos

@ Conformacion de Menus
@ Proyecto Integrador I
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o Inglés V

tequieroen
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8vo CUATRIMESTRE
@ Inglés VI
@ Planeacién y Administraciéon del Trabajo
@ Andlisis e Interpretacion Financiera
@ Bebidas Destiladas Mexicanas
@ Ingenieria de Menu
©® Cocina Europea
® Cocina Mexicana ll
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@ Estadia
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Universidad Tecnolégica
de Calvillo
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