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| Universidad Bancaria de México |

Desde 1987

Reconocimiento de Validez Oficial
de Estudios de la Secretaria
de Educacion Publica
seqgun acuerdo No. 20080800
Del 27 de Mayo 2008

11 Cuatrimestres

Sistema de becas

ol UBAM
- . . 1l . ""'__T.'._' -

Horarios
*Matutino
y negra. *Vesperfiioy
" Mixto Inicio de cursos:
formariva *Septiemnbre
“Eneroy
* Mayo

Informes e Inscripciones:
De Abril - Agosto
De 8:00 a12:00 hrs.de Lunes a Viernes
y de 8:00a 14:00 hrs. los Sdbados

FPara obtener el titulo de Licenciado
en Gastronomia se requigra:

iCompruébalo!

Las colegiaturas mds accesibles
de la zona.

1 Y ademds, la colegiatura
no cambia durante

o : todo el ciclo escolar!
Procedimiento de Inscripcion:

1. Tramitar tu ficha para asistir a la sesion informativa
2. Asistir a la sesién informativa en las fechas indicadas (sin costo).
3. Inscribirte en la fecha indicada en el curso propedéutico.

Av. 5 de Mayo s/n, Barrio Tepanguiahuac, Teoloyucan Estado de México.
Tel.01(593}91 40501 y 01 {593) 1020 000

Gastronomia
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Plan de estudios por dreas

Licenciatura en Gastronomia Perfil del aspirante e -
No. de asignaturas 68 . ﬁ: : ':;’ dt; t'"‘,';-‘ il:ﬁ;fr;
e ' _ ; - : ; 7 _ stalaciones y Mantenimiento
Un Chef, se define como el jefe de cocinas; un profesional que domina Gusto por el contacto gon las personas. de E:]Ir o i

* Capacidad de sintesis y andlisis.

las técnicas de coccién, preparacién y servicio de alimentos, e * Etica Profesional
La Gastronomia, es el conjunto de conocimientos relacionados ‘E”jtzp‘::ff ?:;T::r; Area Tedrico Gastronémica * Mercadotecnia

al bien comer. 'B:e;m? ‘hd;r'ms S ’ Turismo.y {1:1sr_|"|;1nr.':.fn."n _ * Entorno Legal de la Industria
Esta industria en México ha tenido un crecimiento muy grande; por Blpostéion para MM ngugs ) :"'"”'5‘ f*’f “f’”””'-}”; Restaurantera

ello, las instituciones educativas se han encargado de promoverla; i — ) ;I_””' 'r':r"’ I‘:;;r'::;:;f;’:” {1 I{"r}"r'n-w ‘iiu.'m'crrﬂerTm-' ﬂl't e:'E:'.I'.ffn'a.:f Total
sin embargo, se deben definir correctamente los tres niveles de estudio * Pisfrutar del conocimiente decaturas . I“‘Il_””_[_'r:_i-; }-,;';';JI LRk iu:umer-:mhz m de Restaurantes
para la gastronomia: formacion. para el trabajo, bachillerato de otros paises, A ch.f.";mnru- ey *J,r:::g.u-JrTl.lzal-rﬁrr.-f:r Banquetes
ylicenciatura. onservacion de Alimentos R )

En la Universidad Bancaria de México, se forman licenciados en ' Degustacién y Sensibilidad

gastronamia, no solo para ejercer en el drea de cocinas; sino con und
formacion profesional en administracion y direccion de'lg industria
gastrondmica y turistica, nacional e internacional.

Area Complementaria

* Seminario de Titulacion |y If
Materias con las cuales obtienes tu
titulo de farma inmediata.

Area Gastronémica
* Preparacian de Allmentos |1y (I
* Cocina de Especialidad Mexicana |, /|

Objetivo de la carrera _ y il
* Preparacion de Carnes
Formar Profesionales con la capacidad v dominio de la *Técnicas de Cocelon de Aves

Gastronamia nacianal e internacional, el servicio de alimen- ' *Técnicas de Coccidn de Pescados Idioma Inglés

tos y bebidas, y la administracion y direccion de la industria ' ' v Mariscos *Inglés | L VWL VIL VINL IX (3 arios)
inherente a la gastronomia: ef turismo. ( ' * Cocina Prehispdnica Tres arios de Idioma Inglés, sin costo

* Servicio de Alimentos y Bebidas extra en la colegiatura.

R ]

*Vitlvinicultura y enologia

Perfil del egresado v * Panaderia
. e * : * i Freneasi Idioma Francés
L £ AL IEESD - : WA e
El Licenciado en G ' do de la Universidad ‘ ' *Servicio de Bar y Coctelerf " Francés |, If, il IV, V y VI (2 afios)
Licenciado ent Gastronomia, egresado de ia Universida ervicio ae bar y Cocteleria Dos aiios de ldioma Francés, sin costo

Bancaria de México, serd capaz de: : * Repasterfa y Pastelerfaly Il extra en la coleglatura,
* Cacina taliana
® Manejar con effcacia las téenicas de coccioh y preparacicn de *Cocina Fria Campo Laboral

alimentos. e iy . _ B )
. ';"‘J"’_"ﬂ Espanola £l Licenciado en Gastronemia puede
» Do : ] Mukimeno Gkt ot
ominar los conocimientos gastrondmicos de las cocinas mexicana, *Cocina Asidtica
europea, sudamericana, y asidtica. * Eseultura en Hielo * Hoteles nacionales y extranjeros de una
: : " . . * Bebidas Nacionales e Internacionales y hasta cinco estrefias.
& Dominarlos conocimientos para la preparacién de bebidas naclona- .
leseinternacionales, > Hoteles Gran Turismo.
= Area Administrativa y de Direccién Hoteles VTF.
* Proponer estrategias de atencidn en el servicio turistico. ~ & * Informadtica Aplicada I y If
- e * Matemdticas Restaurantes especializados en
* Aplicar los-conocimientos gastronémicos én el drea de servidio y = 1N * Contabilidad diferentes cocinas, tanto nacional como
-producclén de alfmentos y bebidas en la Industria turistica. - - _— B2 s 5 om0 R i T extranjeras, daoda su  formacién
| | b . ) gastrondimica.
. e =i i - 3 = . ik * Administracion de Empresas gc “
* Administrar integral y estratégicamente-las empresas turisticas, con Permidanlics o o _
- baseen los conocimientos mercadoldgicos, financieros y econdmicos —— ST s hiciar, operar y administrar su propio
: : 65 ¢ . Administracidn de Recursos Humanos restaurante en la especialidad que

~-quedgena 'FFS empresas def R.imo' :i:' e * Control de Costos desee.



