=+ Administracion aplicada en establecimientos
de alimentos y bebidas

= Seleccion, almacenamiento y conservacion
de los alimentos

- Manejo higiénico de alimentos

= Historia de la alimentacion, la cocinay la
gastronomia occidentales

- Introduccidn al area de produccion de
alimentos

- Expresién oral y escrita

= Desarrollo humano integral

- Costos aplicados a establecimientos de
alimentos y bebidas

- Composicion y calidad de los tejidos
musculares

= Alimentacion, biodiversidad y sustentabilidad

- Métodos de coccion por grasa y aire caliente

- Bases de pasteleria

- Creatividad

- Introduccidn a la investigacion

- Contabilidad aplicada en

establecimientos de alimentos y bebidas

= Alimentos, nutricion y salud
- Historia de la alimentacion, la cocinay

la gastronomia mexicana

~ Métodos de coccioén por liquido
- Bases de panaderia

= Humanismo y ética

- Escritura Académica

- Estadistica aplicada a la gastronomia
= Mercadotecnia aplicada a

establecimientos de alimentos y bebidas

= Métodos de coccidn mixtos

- Bases del servicio profesional
- Taller de estandarizacion

= Practicas profesionales|

= Disefio y gestion de proyectos
= Problemas del México actual



PLAN D

=

=STUDIOS

QUINTO SEMESTRE

AREAS OPTATIVAS

GESTION DE NEGOCIOS DE ALIMENTOS

Y BEBIDAS

- Evaluacion sensorial de los alimentos

- Introduccion a la cocina mexicana

- Especializacion del servicio profesional

- Capacitacion y mejora continua en
empresas gastronémicas

- Operacion y comportamiento de Mipymes
gastrondmicas

- Ingenieria del menu

= Entorno normativo de los establecimientos
de alimentos y bebidas

= Précticas profesionales i

CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS Y

NUTRICION EN GASTRONOMIA

- Evaluacion sensorial de los alimentos

- Introduccion a la cocina mexicana

- Especializacion del servicio profesional

- Ciencia y tecnologia de productos lacteos

= Ciencia y tecnologia de productos carnicos

- Ciencia y tecnologia de productos de
origen vegetal

- Alimentacion para grupos diversos de la
poblacion

- Practicas profesionales I

INVESTIGACION Y DIFUSION DE LA

GASTRONOMIA

- Evaluacion sensorial de los alimentos

- Introduccion a la cocina mexicana

- Especializacion del servicio profesional

= Temas selectos de la antroposociologia de la
alimentacion

- Gestion publica de la alimentacion

- Taller de critica y edicion de textos
gastrondmicos

= Introduccidn a los estudios historicos de la
alimentacion y la gastronomia

- Practicas profesionales i

PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS
Y BEBIDAS

- Evaluacion sensorial de los alimentos

= Introduccion a la cocina mexicana

- Especializacion del servicio profesional

- Cocina fria

- Panaderia de especialidad

- Pasteleria de especialidad

- Planeacion de menus y disefio de cartas
- Practicas profesionales I




PLAN D

=

=STUDIOS

SEXTO SEMESTRE

AREAS OPTATIVAS

GESTION DE NEGOCIOS DE ALIMENTOS

Y BEBIDAS

= Presupuestos aplicados a establecimientos
de alimentos y bebidas

= Cocina mexicana regional

= Introduccidn al mundo del vino

- Modelos de negocios gastronémicos

- Administracion financiera para generar
rentabilidad en establecimientos de
alimentos y bebidas

- Herramientas informaticas de apoyo para
la toma de decisiones administrativas

= Desarrollo organizacional aplicado a
establecimientos de alimentos y bebidas

CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS Y

NUTRICION EN GASTRONOMIA

= Presupuestos aplicados a establecimientos
de alimentos y bebidas

- Cocina mexicana regional

- Introduccidn al mundo del vino

= Evaluacion sensorial, innovacion y estudios
del consumidor

- Microbiologia aplicada a la tecnologia de
productos fermentados

= Quimica culinaria

- Sistemas de gestion de calidad e inocuidad

INVESTIGACION Y DIFUSION DE LA

GASTRONOMIA

= Presupuestos aplicados a establecimientos
de alimentos y bebidas

= Cocina mexicana regional

= Introduccion al mundo del vino

- Taller de investigacion en ciencias sociales
parala gastronomia

- Taller de didactica para gastrénomos

- Literatura y gastronomia

= Gastronomia y medios de comunicacion

PRODUCCION Y- SERVICIO DE ALIMENTOS

Y BEBIDAS

= Presupuestos aplicados a establecimientos
de alimentos y bebidas

= Cocina mexicana regional

= Introduccidn al mundo del vino

= Aplicaciones del vacio en cocina

- Chocolateria

- Gestion de eventos

= Alimentacion equilibrada y elaboracion
de menus



PLAN DE ESTUDIOS

SEPTIMO SEMESTRE OCTAVO SEMESTRE

- Enfoques alimentarios actuales y - Emprendimiento de negocios
patrimonio gastronémico sustentables y rentables

- Seminario de investigacion aplicadal - Turismo y geografia gastrondmica

- Laboratorio de innovacion e intervencion = Seminario de investigacion aplicada ll
gastronémicall - Laboratorio de innovacion e intervencion

- Practicas profesionales Il gastronémicalll



PROCESO DE ADMISIC

PRUEBA VOCACIONAL

Duracion 1 hora

EXAMEN DE HABILIDADES Y CONOCIMIENTOS

Duracién 3 horas “guia-simulador”

ENTREVISTA VOCACIONAL

Obligatoria para quien sea notificado

PUBLICACION DE RESULTADOS
Consulta los resultados en la misma plataforma donde hiciste el registro
al examen de admision

Haber concluido tu preparatoria o estar estudiando el dltimo grado
de preparatoria o equivalente

Para los aspirantes de Gastronomia, adicional: asistir a una sesion
informativa

$520.00

Quedan exentos de pago los aspirantes que cuentan con promedio de 9.0

O superior en preparatoria y los que vienen de escuelas con convenio

(cumpliendo requisitos) .
°



Licenciatura acreditada por el Consejo Nacional
para la Calidad de la Educacion Turistica, A.C.
(CONAET)

NUEVO PLAN DE ESTUDIOS

Duracion: 8 semestres
Modalidad: Escolarizada
Turno: Matutino, Intermedio y Vespertino

promocion@elclaustro.edu.mx

(,(65) 5130-3309 | (©)(55) 4329-9505

lzazaga 92 | Centro Histdrico

o

elclaustro.mx

fOYD@ind




