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Perfil de ingreso

El aspirante debera contar con lo siguiente:
«Tener gusto y nociones por la preparacion de productos alimenticios asi
mismo por el servicio a comensales.
+Trabajar en equipo, es empético, colaborativo en el trabajo realizado en la
industria de la hospitalidad en especial en la elaboracion de alimentos
y bebidas.

Conocimientos
«Lectura/ Escritura.
- Matematicos/Aritméticos.
« Historia y sociedad.
+ Geografia.
- Competencias Cientificas
«Transformacion y procesamiento de alimentos
- Competencias en informatica

Habilidades
+Sociales: Empatia, liderazgo, comunicacion e interaccion.
+ Profesionales: Colaborativo, negociacion, racionalizacion, analitico,
capacidad de sintesis, argumentacion, innovacion, creatividad e iniciativa.
+Personales: Respeto, sinceridad y calma.

Perfil de egreso
El egresado tendra habilidades para:
+Prepara y elabora alimentos y bebidas.
- Elabora productos de panificacion y reposteria.
+Realiza servicio en comedor.
+Conoce el idioma inglés.
+ Administra y gestiona empresas de alimentos y bebidas.
+Conoce alimentos y especialidades de la Republica Mexicana.
+Cocina especialidades.

Habilidades

-Recibe, lava, conserva, procesa, prepara y sirve productos alimenticios.
+Realiza cortes a distintos productos alimenticios.

+Crea productos de mise en place para la industria alimenticia.

+ Aplica elementos artisticos a productos alimenticios.

+ Atiende con calidad en un salén comedor.

+ Administra un establecimiento de alimentos y bebidas.
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PRIMER SEMESTRE

e Bases culinarias |

« Etica profesional Universitaria

o [dentificacion de Productos

e Introduccion a la Gastronomia

e Investigacion Documental y Redaccion
e Panaderia

® Sanidad e Higiene

SEGUNDO SEMESTRE

e Bases Culinarias Il

o Conservacion de alimentos

e |dentificacion de Carnicos

e Inglés |

» Patrimonio Gastrondmico |

e Proceso Administrativo y Areas Funcionales
e Servicio de Comedor

TERCER SEMESTRE

e Cocina Europea |

o Desayunos y Cafeteria

e Gestion del Capital Humano
e Inglés Il

e Mukimono

e Patrimonio Gastronomico I
e Pescados y mariscos

CUARTO SEMESTRE

e Administracion de Alimentos y Bebidas
e Bases de Reposteria

« Bromatologia y Disefio de Menus

e Cocina Asiatica

e Cocina Europea Il

e Derecho de la Empresa

® Seminario de Titulacion
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