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Para aquellos con grandes suenos en el arte de la gastronomia, sumérgete en el fascinante
mundo del sabor, color, aromas y texturas.

Nuestras prioridades son la empleabilidad, la innovacién, la creatividad y el desarrollo
personal de los estudiantes en un entorno de formacién profesional de aprender haciendo.

La UHTA te ofrece educacion culinaria de clase mundial.

OBJETIVO GENERAL

Formar profesionales de alto nivel con amplios conocimientos, habilidades y competencias, que les permitan
desarrollar actividades de direccidén, planeacion, producciéon y servicios en la rama gastrondmica y en la
industria de la hospitalidad, bajo estandares de calidad internacional en un ambiente global altamente

competitivo.

SITIENES

e |[nterés por la cultura y la historia alimentaria de México.

e Gusto por cocinar.

e Creatividad y eres innovador.

e Pasion por la creacion de platillos y su montaje.

e Gusto por conocer los variados tipos de alimentacién mundiales.
e |[nterés en una alimentacién rica y saludable.

ELIGE SER

o Chef en los mejores hoteles y restaurantes nacionales e internacionales

Dueno de tu propia empresa de alimentos y bebidas

Directivo en la Industria de la Hospitalidad

El préximo referente y embajador de la cocina acapulquena y mexicana

Consultor y desarrollador de proyectos con impacto social que beneficien a la Gastronomia.
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PLAN CURRICULAR

PRIMER SEMESTRE

Fundamentos de Administracion
Habilidades Lingliisticas

Historia de la Gastronomia

Tecnologias en la Preparacion de Alimentos
Métodos de Coccion

Patrimonio Gastronémico de México
Practicas Universitarias |

Inglés |

SEGUNDO SEMESTRE

Creacion y Desarrollo de Negocios
Habilidades de Pensamiento

Cortes, Higiene y Conservacion de Alimentos
Introduccién a la Panaderia

Herramientas Informaticas

Matemaéticas Bésicas

Practicas Universitarias |l

Inglés Il

Francés |

TERCER SEMESTRE

Introduccion a la Nutriciéon

Cocina Internacional |

Charcuteria, Embutidos, Productos Lacteos
Historia de las Bebidas

Bioquimica de los Alimentos

Fondos, Salsas, Cremas, Consomés y Derivados
Practicas Universitarias Ill

Inglés Il

Francés Il

CUARTO SEMESTRE

Contabilidad Financiera

Cocina Internacional Il

Conservas y Enlatados

Enologia

Microbiologia y Sanidad Alimentaria
Gastronomia de Guerrero

Practica Universitaria IV

Inglés IV

QUINTO SEMESTRE

Presupuestos en Alimentos y Bebidas
Cocina Internacional Ill

Técnicas para la Presentacién de Platillos
Reposteria y Decoracion

Bromatologia

Cocina Mexicana |

Practicas Universitarias V

Inglés V

SEXTO SEMESTRE

Disefno del Restaurante
Chocolateria y Confiteria
Desarrollo de Productos Turisticos
Cocteleria 'y su Decoracién
Comunicacion Asertiva

Cocina Mexicana ll

Practicas Universitarias VI

Inglés VI

SEPTIMO SEMESTRE

e Seminario de Habilidades Directivas

e Cocina de Vanguardia

e  Servicio de Salay Servicios Basicos

e Seminario de Titulacion |

e  Estructuras Organizacionales de Alimentos y Bebidas
e Administracién de Alimentos y Bebidas

e  Restaurante Escuela |

OCTAVO SEMESTRE

e  Congresos, Grupos y Convenciones
Etica Profesional

Nuevas Tendencias Culinarias
Seminario de Titulacion Il
Restaurante Escuela Il
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