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PLAN ./ ESTUDIO CUATRIMESTRAL o LICENCIATURA:

e Historia de la Gastronomia - B
e Bases Culinarias | Formar profesionales de excelencia en el

* [dentificacion de Carnes y Mariscos conocimiento de la gastronomia, con alto sentido
e Matemdticas ético, critico y propositivo en la generacion,
* Desarrollo Humano expansion y consolidacion

e Higiene y Sanidad de empresas gastronémicas.

e Redaccion de Textos Universitarios
e Panificacion

e Bases Culinarias Il

o Cafeteria y Desayunos

PERFIL ./ INGRESO:

e Contabilidad para Empresas Gastrondmicas ° gzg?g"ggrfj/gf ézgjn ;f eativa y propositiva.
Costos, Al 2n'y P ti ° )
: IncJJ%rons{dﬁgacen y Fresupuestos * Alto compromiso personal y social.
e Dependiente de Comedor e Facilidad para el aprendizaje
e Cocina Prehispdnica de idiomas.
e Cocina Francesa
* Nutricion PERFIL -/ EGRESO:
® Bases de la Reposteria I .

e Proceso Administrativo para Empresas Gastronomicas
e Cocina Mexicana

e Quimica Culinaria

e Desarrollo sustentable

e Mukimono

e Cocina Espafiola

e Administracion A&B

® Reposteria Intermedia

e Cocina del Mar

e Conservacion de Alimentos

e Emprendedores

e Cocteleria g ' A

e Disefio y Proyeccion de Menus : . 0 Lo
e Metodologia de la Investigacion . D uracion.
e Charcuteria y Quesos

e Cocina Italiana

® Reposteria Avanzada

e Creacion de una Empresa
e Calidad en el Servicio

e Enologia |

e Cocina Americana

e Planeacion y Gestion de Eventos
e Patisseria

e Cocina Asidtica

e Cocina Vegetariana

e Cocina Mediterrdnea
e Escultura en Hielo

e Enologia Il

e Cocina Fria

e Administracion de los Recursos Humanos
e Etica Profesional

e Planeacion Estratégica

e Proyecto Final de la Carrera
e Legislacion Laboral

e Nuevas Tendencias Gastronomicas
e Mercadotecnia

e Habilidades de organizacion, planeacion,
direccion, ejecucion 'y control de actividades
operativas administrativas.

e Capacidad de innovacion en el sector
gastrondmico.

e Implementar procesos de control 'y evaluacion de
la calidad de alimentos y bebidas.

e Dominar las técnicas de conservacion, envasado
y almacenado de alimentos.
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REQUISITOS n NOTA:

CONACYT

COLLEGE LONDON

« Acta de nacimiento actuahzada (Orlgmal y copla)
e Certificado de secundaria. (Original y copia).
e Certificado de preparatoria,
bachillerato o equivalente, legalizado. (Original y copia).
e Copia de CURP.
e Dos fotografias tamario infantil.

® Universidad de Oriente - Puebla
21 Oriente 1816. Col. Azcdarate

T.(222) 211 16 98

® International Culinary Center .
Avenida Judrez 1517 Col. Zona Esmeralda

T. (222) 232 01 45

® Facultad Economico Administrativa
Cto. Juan Pablo Il 1814 Col. Sn. Manuel

T. (222) 798 30 71

CAMPUS
. PUEBLA
. CANCUN
. VERACRUZ I
. COATZACOALCOS

. POZA RICA

www.uo.edu.mx
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