LICENCIATURA EN

GASTRONOMIA

Modalidad Escolarizada




Somos UIN

La Universidad Interamericana del
Norte es una institucién educativa
con caracter privado fundada en/1985.

Estamos comprometidos con brindar
nuestra oferta-educativa en  un am-
biente ético y vanguardista.

Objetivo general

Formar profesionales éticos con
amplios conocimientos de adminis-
tracion de servicios de alimentos y
bebidas, con habilidades técnicas
de alta cocina que les permitan de-
sarrollar, bajo estandares de calidad
nacional e internacional, actividades
de direccion, planeacion, produccién
y servicio en todos los ambitos de la
industria culinaria.

Perfil de egreso

El egresado del plan de estudios de la
Licenciatura en Gastronomia presentara
el siguiente perfil:

CONOCIMIENTOS

* Administracion y operacion de las

empresas de servicios de alimentos.

* Organizacion y ejecucion de banquetes
y eventos

* Diseno de men, considerando el tipo
de cocina, las caracteristicas del cliente,
aspectos de nutricion y salud.

HABILIDADES

¢ Establecer procedimientos de control
de operaciones.

* Proyectar nuevos conceptos de res-
tauranteria.

¢ Organizar y dirigir adecuadamente al
personal a su cargo.

¢ Dominar las técnicas de produccion y
servicio de alimentos y bebidas.

¢ Emplear los procedimientos contables
y financieros para manejar de forma 6p-
tima los recursos.

ACTITUDES

¢ Blsqueda constante de conocimien-
tos y habilidades nuevas que le permita
ampliar su preparacion técnica.

¢ Compromiso social, con sentido ético
vy humanistico.

¢ Responsabilidad y compromiso con el
cliente.

¢ Adaptabilidad a los procesos de globa-
lizacion.



PLAN DE
ESTUDIOS

Reconocimiento de Validez Oficial de Estudi
os Acuerdo No. 20261303 de
fecha 23 de Marzo de 2026
otorgado por la Secretaria de Educacion
Publica.

1¢~ Cuatrimestre

Fundamentos culinarios
Nutricion y salud

Historia de la gastronomia
Higiene de alimentos y bebidas
Administracién

Matematicas

Inglés |

29 Cuatrimestre

Fondos, salsas y sopas
Quimica organica
Guarniciones

Bocadillos

Enologia y vitivinicultura
Inglés Il

3e- Cuatrimestre
Nutricion dietética
Quimica de los alimentos
Cocina mexicana
Desayunos y cafeteria
Cocteleria

Inglés IlI

4% Cuatrimestre

Bromatologia

Cocina oriental

Panaderia

Administracion de establecimientos
de alimentos y bebidas

Marco legal de las organizaciones
Inglés IV

5to- Cuatrimestre

Analisis del consumidor
Conservacion de los alimentos
Cocina espafiola

Reposteria

Administracion de capital humano
Inglés V

6t Cuatrimestre

Platos y esculturas
Toxicologia de los alimentos |
Cocina mediterranea

Carne rojas y blancas
Contabilidad y costos

Inglés VI

7™ Cuatrimestre

Toxicologia de los alimentos Il
Cocina latinoamericana
Pescados y mariscos
Practicas culinarias

Costo y manejo de almacenes
Logistica de catering

8ve- Cuatrimestre

Ingenieria del menu

Cocina francesa

Cocina italiana

Banquetes y eventos
Mercadotecnia

Metodologia de la investigacion

9ro- Cuatrimestre

Creatividad y cocina
Franquicias

Cocina vegetariana
Mukimono

Desarrollo de emprendedores
Etica profesional



. 833 212 6923 / 833 219 3494

Calle Jesus Elias Pifia No. 1101 Poniente, Cc lor
Tampico, Tamaulipas. g
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