
Perfil del Egresado

   La normativa especí�ca de la actividad gastronómica
   
   Administración y gestión del manejo del personal en
   empresas gastronómicas
   
   Técnicas para la presentación de platillos de las
   diferentes cocinas
   
   Elementos del equipo de cocina
   
   Marketing enfocado en productos gastronómicos
   innovadores 

Conocimientos en:

Habilidades para:

   Crear nuevos conceptos en alimentos y bebidas
   
   Dominar técnicas de cocción en alimentos y bebidas
   
   Manejar y operar restaurantes comerciales y comedores                          
industriales
   
   Planear y diseñar menús en la industria de alimentos y
   bebidas
   
   Operar las diversas áreas en el manejo culinario y
   gastronómico de la cocina mexicana
 

Gastronomía

Licenciatura en

Per�l del Egresado

Conocimientos en:
• Teorías de la educación
• Teoría crítica
• Análisis del discurso
• Contexto social, económico y político
• Legislación aplicable al área
• Semiótica y teoría de la imágen
• Elaboración de guiónes
• Estadística
• Particularidades y especi�caciones de los géneros 
• periodísticos
• Relación entre comunicación y opinión pública
• Redacción, edición y corrección de estilo
• Vínculo entre comunicación, publicidad, etc.
• Relacionados con el diseño editorial
• Para la gestión y uso de las redes sociales en
• comunicación
• Especi�caciones y usos de la comunicación 
• organizacional
• Importancia y necesidad de la comunicación 
política

Habilidades para:
• Redactar de forma concisa y clara
• Corregir el estilo de redacción
• Utilizar teorías de la comunicación en su trabajo
• Emplear los métodos estadísticos de manera 
• óptima y e�ciente
• Utilizar el género periodístico de acuerdo a sus 
• necesidades
• Analizar los discursos
• Elaborar herramientas de comunicación óptimas 
• para una organización
• Comunicar e�cientemente los mensajes de un 
• candidato político
• Manejar de manera adecuada las redes sociales
• Diseñar editoriales que atraigan al público y 
• comuniquen
• Manejar los recursos psicológicos para comunicar 
• efectivamente
• Incidir en la opinión pública

Licenciatura en

Ciencias de la
Comunicación

  Los egresados de esta licenciatura  contarán  con:
Los egresados de esta licenciatura contarán con:



www.felipevillanueva.edu.mx
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Microbiología y
Conservación de

los Alimentos

Métodos de
Cocción

Cocina Vegetariana 

Inglés I 

Fundamentos de
Nutrición

Introducción a
la gastronomía

Fundamentos
Contables

Análisis Sensorial

Cocina Mexicana

Inglés II 

Proceso
Administrativo

Control de Costos de
Alimentos y bebidas

Elaboración de
Productos Lácteos

Chocolatería y 
Con�tería 

Inglés III 

Clasi�cación y
Selección de

Materias Primas

Cocina del Mar

Cocina Fría y
Charcutería

Cocina Italiana

Inglés IV

Cocina Francesa 

Francés I

Certi�cación de
Competencias en

Gastronomía

Técnicas Avanzadas
de Alimentos

y Bebidas

Cocina Española

Vitivinicultura y
Enología 

Francés II

Administración de
Recursos Humanos 

Planeación y
Servicios de
Banquétes

Panadería y
Repostería 

Mixología

Comedores
Industriales y
Hospitalarios

Taller de
Investigación

Proyecto
Gastronómico 

Marketing de
Restaurantes

Cocina Internacional

Cocina Fusión

Arte Mukimono

Calidad en el Servicio
de Alimentos

y Bebidas

Derecho Laboral

Entorno Legal y
Fiscal de la 

Gastronomía

Ética Profesional

Mapa Curricular

Acta de nacimiento. 

Certi�cado de bachillerato. 

CURP (actual). 

Comprobante de domicilio 

(actual).

IFE o INE (copia). 

Certi�cado médico con tipo 

sanguínea.

3 fotos tamaño infantil.

Requisitos

Actitudes:
• De Ética profesional
• De respeto a la cultura nacional
• Integradora con el personal a su cargo
• Con�anza en las relaciones que establecerá 
•De promoción y fomento de la cultura
•Participativa hacia la organización  
•Actualización constante en materia gastronómica
• Iniciativa en la preparación de alimentos
• Proactividad, en el desarrollo 

Destrezas:
• Crear nuevos conceptos en alimentos y bebidas
• Dominar técnicas de cocción en alimentos y bebidas
• Diseñar nuevas estrategias
• 
• 

Tomar decisiones responsables 
Manejar y operar en forma correcta restaurantes

• 
• 

Planear y diseñar menús   
Elaborar programas de seguridad e higiene

• 
• 

Organizar, planear y ejecutar banquetes   
Promotor de actividades gastronómicas y artísticas

Carga Horaria     |               Total de horas: 2,520 hrs     •     Total de Créditos: 354.37

Formar egresados capaces de aplicar las técnicas culinarias para la producción de alimentos en eventos y  negocios 
gastronómicos, además de contar con habilidades administrativas y de comercialización de productos y servicios 
del área de alimentos y bebidas que aseguren el crecimiento de las empresas gastronómicas.

Administración 
Aplicada a 

Establecimientos de 
Alimentos y Bebidas

Diseño y Elaboración
  de Menús

Cocina Asiática


