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GASTRONOMIA




.EN DONDE PODRAS
TRABAJAR?

« Restaurantes

= Bares

» Cafeterias

» Hoteles y Cruceros (restaurante, snack,
areas

comunes, eventos, bar)

« Comedores Industriales (quarderias,
hospitales, escuelas, empresas,...)

= Servicios de comida rapida

= Autoservicios

= Negocios independientes

.QUE PUESTOS
PUEDES TENER?

= Gerente de Alimentos y bebidas

» Chef ejecutivo

= Jefe de compras

» Jefe de almacén

« Coordinador de eventos

= Supervisor de Alimentos y bebidas
» Jefe de piso

= Supervisor de cocina

« Esel artede la preparacionde una
buena comida.

» Es el conjunto de conocimientos y
practicas sobre la ejecucion de
funciones administrativas y
operativas, propias del area de
alimentos y bebidas.

AL EGRESAR SERAS
CAPAZ DE:

» Planeary elaborar alimentosy
bebidas con el dominio de técnicas
de cocina nacional e internacional.

= Coordinar la operacion del area de
alimentos y bebidas a través de la
planeacion, ejecuciony evaluacion
de elaboracion de productos
gastronomicos.

= Gestionar eventos y servicios
gastronomicos a partir de la
planeacion logistica, técnicas de
supervision y evaluacion.

= Llevar el control de costos de las
materias primas, establecer precios
de venta competitivos, manejar
Inventarios y compras.




PLAN DE ESTUDIOS

PRIMER CUATRIMESTRE SEGUNDO CUATRIMESTRE

- Matematicas Aplicadas a la Gastronomia * Estadistica Aplicada a la Gastronomia
« Informatica * Fundamentos de Nutricion

* Seguridad e Higiene en Alimentos ; Se’rvicios de :Alir_nentosy Be_bidas

* Introduccion a la Gastronomia *Metodos y Tecnicas Culinarias

* Bases Culinarias ; Panzi\derla

*Inglés| *Ingles i

- Expresién Oral y Escrita - Formacion Sociocultural li

* Formacion Sociocultural |

TERCER CUATRIMESTRE CUARTO CUATRIMESTRE

- Costos y Presupuestos - Mercadotecnia de Servicios Gastronomicos
- Operacion de Bar - Fundamentos de la Vitivinicultura

- Estandarizacion de Platillos - Administracion de Alimentos y Bebidas

» Gestion de Compras y Almacen * Reposteria

* Pasteleria * Integradorall

*Inglés i *Ingleés IV

* Formacion Sociocultural lll *Frances|

- Formacion Sociocultural IV

QUINTO CUATRIMESTRE

*Métodos y Tecnicas de Investigacion Apli-
cadas a la Gastronomia

- Evaluacion de Servicios Gastronomicos

* Conformacion de Menus

- Logistica de Eventos SEXTO CUATRIMESTRE
- Integradoralll ESTADIA

Ingles V

Frances

- Expresion Oraly Escritalll
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