Plan de Estudios

Mapa Curricular y especialidad
Especialidad: Gestién para la administracién sustenta-
ble en la produccion de alimentos

Primer Semestre
Microbiologia de los Alimentos (5).
Fundamentos de Turismo (4).
Introduccion a la Gastronomia (6).
Fundamentos de Investigacion (4).
Matematicas para Gastronomia (4).
Software para Aplicacion Ejecutivo (5).
complementaria 1 (1)

Segundo Semestre

« Higiene en el Manejo de Alimentos
y Bebidas (4).

+ Cultura y Patrimonio Gastronémico Nacional e

Internacional (5).

+ Bases Culinarias (6).

+ Fisica en Gastronomia (4).

- Fundamentos en Gestion Empresarial (5).

- Taller de Etica (4).

+ Complementaria 2 (1)

Tercer Semestre
Quimica y Conservacion de los Alimentos (5).
Costos y Manejo de los Almacenes (5).
Cocina Mexicana (6).
Probabilidad y Estadistica (4).
Gestion del Capital Humano (6).
Protocolo de Seguridad (3).
Complementaria 3 (1)

Cuarto Semestre
Tecnologia de Frutas, Hortalizas y Confiteria (6).
Enologia y Vitivinicultura (4).
Panaderia (6).
Introduccion a la Reposteria (6).
Finanzas de las Organizaciones (5).
Desarrollo Sustentable (5)
Complementaria 4 (1)

Qumto Semestre
El Emprendedor y la Innovacion (5).
Cocteleria (4).
Escultura en Hielo y Mukimono (5).
Economia Empresarial (5).
Calidad Aplicada a la Gestion Empresarial (5).
Cocina Internacional | (6).
Complementaria 5 (1)

Sexto Semestre
Taller de Investigacion | (4).
Nutricion y Dietetica (4).
Cocina Internacional Il (6).
Mercadotecnia (5).
(Gestion Estratégica (5).
Estancia Téchica (Nacional) (4).
Servicio social (10}
Septlmo Semestre
Taller de Investigacion |l (4).
Banquetes (4).
Cocina Experimental (5).
Investigacion de Operaciones (5).
Marco Legal de las Organizaciones (4).
Estancia Técnica {Internacional) {4).
Direccion de Establecimientos de alimentos y
Bebldas 4).
Octavo Semestre
Formulacién y Evaluacion de Proyectos (5).
Creatividad e innovacion gastronomica (6)
(GGastronomia sustentable (6)
Marketing gastronémico (4).
Evaluacion sensorial (5)
Proceso econdmico administrativo en negocios
de alimentos y bebidas (4)
Noveno Semestre
Residencias Profesionales (10)
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PERFIL DE INGRESO

De acuerdo con el programa educativo, el aspirante
debera contar con los siguientes requisitos:
Conocimientos

Bases de metodologia de la investigacion

Historia y geografia de México

Matematicas basicas

Principios de cultura general

Inglés basico
Acﬂtudes y Aptitudes

Vocacion de servicio

Trabajo en equipo

Capacidad de observacion

Facilidad de comunicacién

Actitud emprendedora y proactiva

Apertura al cambio

Apreciacion de la cultura Gastrondmica Mexicana

OBJETIVO GENERAL

Formar integraimente profesionales de la gastronomia, con

una vision de liderazgo, creatividad,

suslentabilidad e innovacion, gue atiendan las necesidades

pertinentes de su entomo social.

PERFIL DE EGRESO

- El profesionista mosirara excelencia academica y operaliva
en las industrias de alimentos, behidas resattando lo siguients
1. Selecciona y prepara una gran veriedad de platilos,
aplicando las diferentes técnicas culinarias, en todos los
ambitos relacionados.

2. Aplica habiidades y conocimientos de gestion como
director en establecimientos de alimentos y bebidas.

3. Ensefia e investiga temas de ineres y relevancia gastro-
nomica coma docente.

4. Promueve la seguridad, conservacion e inocuidad en los
alimentos como consultor,

5. Emplea las tecnologias de la informacion v la comunica-
cion en el ejercicio de su profesion.

6. Emprende y desarrolla negocios del ambito gastrondmico.

7. Emplea estrategias de innovacion en laboratorios de
investigacion alimentaria para la mejora de productos y
8. Disenay edita material didactico culinario; libros, articulos y
revistas impulsando asi la promocion v divulgacion de la
gastronomia

¢ Cual es su
campo laboral?

Consulados y Embajadas
Banqueteras, Hoteles y Restaurantes
Comedores industriales

Cruceros

Chef Ejecutivo

Director de Alimentos y Bebidas
Consultor de alimentos y bebidas

O bien puedes ser duefio un negocio de alimentos y
bebidas

¢ Por qué estudiar
en el TEST?

-Te ofrecemos un proceso educativo cerlificado bajo la
NOM ISO 9001-2015 y 14001-2015

-Contamos con programa de educacion Dual para gue
fortalezcas tus competencias laborales.

«Contamos con acceso a multiples becas como: manu-
tencion, excelencia académica, zonas marginadas.
«Contamos con programa de préacticas profesionales a
partir de 3er semestre

*Contamos con convenios con Sociedad Mexicana de
Gastronomia para la movilidad internacional y con
Amestur para desarrollo de investigacion en gastrono-
mia (LOGOS)
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