| ICENCIATURA EN

(GASTRONOMIA

ESCUELA DE ARTE & DISENO

Perfil Profesional )

El egresado posee amplios conocimientos en el sector de restaurantes y gastronomia, que involucran
procesos administrativos, prestacién de servicios e investigacion en campo de alimentos y bebidas que
permitird, entre otras cosas, recuperar, conservar y promover la cultura gastronémica.

Campo Laboral ) Comperencia Especificas )

» Chef ejecutivo de restaurantes y hoteles: cocinero » Posee conocimientos de higiene y los procesos
de bajo y alto volumen, control y manejo de correctos de manipulacion sanitaria.
inventarios, 6rdenes de compra y manejo de una Maneja técnicas culinarias.
cocina profesional » Conoce distintas especialidades de la

» Chef privado y servicios de catering gastronomia mundial.

»

»

» Gerente de alimentos y bebidas

» Asesor y consultor de restaurantes en higiene y
manejo de alimentos, control basico de personal de
cocina, control de costos en adquisiciones de
alimentos, creacién de menu y almacenaje de
alimentos

Comperencias Generales )

» Analisis y resolucion de problemas
»  Trabajo en equipo

» Cumplimiento de objetivos

» Aprendizaje y desarrollo personal
» Adaptacion al cambio

Y ¥

Calcula costos y presupuestos de alimentos y
bebidas.

Sabe desarrollar relaciones publicas en alimentos
y bebidas.

Conoce la sostenibilidad en alimentos y bebidas.
Posee conocimientos sobre la organizacién de
una cocina.

VM05032026V

@ unitec

www.unitec.edu
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N N GST404 Cacina Formacion General y complementaria 16 47 | 24% Desarrollo de habilidades Culinarias Skills Development
GST412 Cocina Experimental 3 Latinoamericana
o i GST404 Cocina Formacion General en Gastronomia 8 25 [ 13% Cocina Fria (Garde Manager) Garde Manager
GST413 Quimica de los Alimentos 3 Latinoamericana
. ) i Formacion de Empresa y Marketin, 8 28 | 14% Operacién Restaurante Restaurant Operation
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Total 60 199 |100% Sostenibiliad en Alimentos y Bebidas | Sustenability in Food and Beverage




