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Te formarés de manera integral en tres lineas principales: Gestion empresarial, Cocina Salada y Cocina Dulce.
Consolidando las técnicas culinarias basicas, entendiendo los procesos que involucra el desarrollo de un platillo,
hasta llegar a creaciones gastronémicas Unicas e innovadoras que juegan con los sentidos aplicando la
tecnologfa y tendencias gastronémicas. jLa gastronomia es mucho mas que cocinar!

Plan semestradl

RVOE: 2020-006

SEM

Proyecto de vida I: Autoconocimiento
Metodologia de la investigacion
M Gestion de Proyectos

Fundamentos de la ciencia
de los alimentos

m Disefip de experiencias
y servicio al cliente

| Materias primas y
téenicas culinarias |

W Herramientas digitales
yuso de IA

dioma |
Proyecto fin de semestre

4°SEM

Proyecto de vida IV: Plan de vida

Modelos econdmicos
alternativos

Fundamentos de nutricion
Panaderfa del mundo

M [aboratorio Al Pil Pillll:
Liderazgo y gestion operativa

M Cocina y cultura de México ll
dioma IV
Proyecto fin de semestre

1°SEM

Emprend|zale/AIternancia,
préctica en la empresa lll

Seminario de investigacion
aplicada al proyecto fin de grado

M Foodstilyng y comunicacién digital
Chocolateria y confiteria

Food design y tecnologia de alimentos

dioma VI
Proyecto fin de semestre

2°SEM

Proyecto de vida II: Sentido de vida
B Equipos e instalacion en restauracion
W Contexto juridico y normatividad

Formulacién y conservacion
de alimentos

M Laboratorio Al Pil Pil I: Fundamentos
de cocinay servicio

W Materias primas y técnicas
culinarias I

W Empresa y gastronomia
[dioma ll
Proyecto fin de semestre

o"SEM

Emprend|za,e/AItemancia,
préctica en la empresa |

Gastronomia sustentable
y sistemas alimentarios

M Disefio de proyectos gastronémicos
Pastelerfa

W Vitivinicultura, vinos del viejo
y NUvVo mundo

Tendencias en la gastronomia
mexicana

m Cocinas y cultura del mundo |
ldioma V
Proyecto fin de semestre

8°SEM

Proyecto fin de grado

EJES ACADEMICOS

I GESTION INTEGRAL Y MODELOS DE NEGOCIOS

[ COCINA Y BEBIDAS: TECNICA Y PRODUCTO
[ LABORATORIO DE APLICAGION

ARTES DULCES

CIENGIA E INNOVAGIGN GASTRONOMICA

3°SEM

Proyecto de vida Ill: Contexto social
B Comercializacion

Técnicas de panificacion
m Laboratorio Al Pil Pil II:

Operacion y servicio al cliente
m Cocinay cultura de México |

dioma lll
Proyecto fin de semestre

6°SEM

Emprendua,e/Altemanaa
préctica en la empresa |l

B Finanzas aplicadas a
a gastronomia
Reposteria

B Sumillerfa, mixologfa y maridaje
Cocina sensorial

M Cocinas y cultura del mundo Il
dioma VI
Proyecto fin de semestre

DIFERENCIADORES

* LABORATORIO DE APLICACION AL PIL PIL

* GERTIFICACION EN PRINCIPIOS
DEMASAS Y FERMENTOS

* CERTIFICAGION EN DISENO
YESTILISMO CULINARIO

* CERTIFICACIGN.EN COGINA,
DE RECOLEGCION - ATRAVES DE
NUESTRO HUERTO.

« CERTIFICACIGN ENVINOS QUERETANOS
o DIPLOMADO EN COCINAS DEL MUNDO



¢'C6MO SABERSILA CARRERAESPARATI? \
il

Si te apasiona la cocina como una forma de crear, transformar y conectar con las personas, si te interesa £)')
emprender, liderar equipos o innovar en el mundo gastronémico, y si disfrutas aprender desde la practica, Q
resolviendo problemas reales, esta carrera es para ti. o Cocina—

PERFILDE EGRESO

Serés capaz de disefiar experiencias gastrondmicas memorables, desarrollar conceptos innovadores, liderar negocios
de alimentos y transformar la cultura culinaria en propuestas con valor econémico, social y cultural. Comhbinaras

creatividad, técnica, gestion e inteligencia artificial para crear productos, optimizar operaciones, analizar tendencias de
consumo y tomar decisiones estratégicas basadas en datos, sin perder aquello que hace Unica a la gastronomia: la
sensibilidad humana, la identidad cultural y la capacidad de generar emociones a través de la comida.

@CAMPO LABORAL @

Podras desempefiarte en una amplia variedad de espacios dentro Tenemos relacién con diversos establecimientos del sector

ALTERNANCIA

(oportunidades de Experiencia Profesional)

del sector gastronémico, turistico y de hospitalidad, tanto a nivel HORECA (Hoteles, restaurantes y cafeterfas) desde pequefias
nacional como internacional. empresas hasta grandes cadenas del sector. De igual forma,

contamos con convenios para el area de eventos y banquetes,
Podrés liderar y desarrollar proyectos en: panaderias, reposterias, bares, comedores industriales, a nivel
- Restaurantes, Hoteles, caterings y servicios de banquetes. local como nacional.

- Consultorfas gastronémicas y disefio de experiencias culinarias.

- In_vestilg,acién y desarrollo de productos alimentarios. "_" EM PRENDIZAJ E

- Direccion de cocinas, barras 0 comedores institucionales H ot trateq | >
- Emprendimientos propios en el ambito de alimentos y bebidas. . CHEITIEMIER Y IR e (0l fe Grzeeiol
de tu empresa.

- Experiencias enoturisticas.

CONSTRUYETU TRAYECTORIA INTERNACIONAL

*PROYECTO FIN

DE GRADO
"INTERCAMBIOS *DOBLE TITULO
INTERNACIONAL INTERNACIONAL

*POSGRADO
SEMESTRE m snestee [ sevesree [| soesiee ff sevstee SEMESTRE g soiesree e

. *ESTANCIA *
INTERNACIONALES, NTERNACIONAL TG
PERFECCION DEL IDIOMA

*OPCIONALES

CONVENIOS INTERNACIONALES

el E

ARGENTINA FINLANDIA TAILANDIA COLOMBIA PERU

e Enoturismoy gestion

vinicola RVOE: 2024-080

Contaduria y Finanzas RVOE: 2019-126

 Mercadotecnia RVOE: 2023-019
Desarrollo Sustentable RVOE: 2024-077

Contamos con las siguientes opciones
para que puedas tener un

TITULO
COMPLEMENTARIO

Sujeto a apertura de grupo y desempefo
académico.




DIFERENCIADORES DEL MODELO
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. Primera experiencia
internacional garantizada

*Solo incluye vuelo redondo

(&)

L 23 ¢

2 afos de experiencia
laboral al egresar o
tu propia empresa

)

Opcidn a una titulacién
complementaria

7~
\/\ G

Version internacional en
todas las carreras

4+1

Conecta, tus estudios de posgrados,
estudia tu maestrfa al terminar
la carrera

‘e

50% de nuestro programa
académico esta impartido
en inglés

ry

Certificaciones optativas 3er idioma
italiano, aleman, chino, francés
y lengua de sefias

*
ACADEMIA
Programa d(sa Inteligencia Artificial m T E U N E

eminarios

Certificacion optativa Al MUNDO




