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REQUISITOS DE INGRESO

N e PG~ - - Acta de Nacimiento
- N\ - Certificado de Bachillerato

(Si es SEV, Legalizado por Gobernacién)

OBJETIVO DE LA LICENCIATURA e e Fetuclos

- Certificado Médico
- Comprobante de Domicilio (INE)

Formar licenciados en gastronomia y turismo con - 6 Fotograffas Tamafio Infantil
conocimientos de la cultura gastronémica nacional e (Blanco y Negro o Color)
internacional, turismo, administracion en sus fases de: - Solicitud de Inscripcién

planeacion, organizacion, direccion y control; el marco - Arancel de Inscripcion

normativo aplicable a la industria gastronomica y turistica. (Entregar Original y 3 Copias)
Asi mismo, el desarrollo de habilidades para la expresion
oral y escrita en los idiomas inglés y francés, a fin de que
se destaquen como profesionistas lideres emprendedores
con estandares de calidad en la investigacion, el analisis
y la discusion de topicos historicos, contemporaneos
y vanguardistas, con lo que contribuiran en la difusion
de la Gastronomia nacional e internacional y atenderan
problematicas existentes en la actividad turistica del pais.




PLAN DE ESTUDIOS

Primer semestre

- Manejo Higiénico en Alimentos y Bebidas

- Bases Culinarias

- Administracion Empresarial

- Psicologia de la Industria Turistica

- Comunicacion Eficaz en las Organizaciones

- Marco Historico de la Gastronomia y del Turismo
-Inglés |

Segundo semestre

- Métodos y Técnicas de Coccidn
- Cocteleria y Destilados

- Panaderia

- Ecoturismo y Medio Ambiente
- Servicio en Hoteles y Moteles

- Fundamentos de Contabilidad
-Inglés Il

Tercer semestre

- Reposteria

- Nutricion

- Identidad Regional

- Transportacion Aérea, Terrestre y Maritima

- Habilidades Directivas y Liderazgo Empresarial

- Etica Profesional, Medio Ambiente y Desarrollo Sostenible

- Inglés il

Cuarto semestre

- Cocina Mexicana

- Vinicultura y Enologia

- Mercadotecnia de Relaciones y Ventas
- Relaciones Publicas

- Emprendedores y Plan de Negocios

- Manejo de Costos y Presupuestos

- Inglés IV

Quinto semestre

- Alta Cocina Mexicana Fusion

- Cocina Internacional

- Agencia de Viajes

- Disefio de MenU y Buffet

- Creatividad en el Servicio

- Marco Legal Gastronémico y Turistico
- Francés |

Sexto semestre

-Alta Cocina Internacional

-Charcuteria

-Disefio de Espacios

-Organizacion de Congresos y Convenciones
-Gestion de la Calidad y Excelencia
-Seminario de Investigacion

-Francés Il




PERFIL DE INGRESO

- Pensamiento analitico, critico y sintético

- Capacidad inventiva y de comunicacion

- Liderazgo, adaptacion y espiritu conciliador

y de colaboracion.

- Conocimientos generales de contabilidad, derecho,
administracion y finanzas.

PERFIL DE EGRESO

- Desarrollar técnicas y métodos de procesamiento de:

carnes, aves, pescados y mariscos para su elaboracion,
almacenamiento y consumo.

- Clasificar servicios turisticos, de alojamiento, servicios de
hospitalidad, transporte, alimentos y bebidas.

- Ejecutar principios basicos de administracion, mercadotecnia
y relaciones publicas acorde a la gastronomia y turismo.

- Analizar y sistematizar técnicas de promocion de productos o
empresas relacionados con el sector gastrondmico o turistico.

Calle Miguel Lerdo de Tejada No. 599, DAA| informes@universidadjeanpiaget.com
entre Av. Nicolas Bravo y Av. Miguel Hidalgo, - @ et

Col. Centro, Veracruz, Ver. @ (229) 931-63:63  (229) 934-40-50

Av. Nicolas Bravo No. 400 entre Calle Miguel

Lerdo de Tejada y Calle Manuel Gutiérrez n Universidad Jean Piaget
Zamora, Col. Centro, Veracruz, Ver.

SERVICIOS GENERALES
- Plataforma Académica

- Biblioteca

- Area Deportiva

- Auditorio

- Aulas Multimedia

- Aulas Climatizadas

- Laboratorios de Coémputo

POR LICENCIATURA

Lic. en Gastronomia y Turismo:
- Laboratorio de Alimentos

- Laboratorio de Bebidas

- Laboratorio de Hoteleria

@ www.universidadjeanpiaget.com

universidadjeanpiaget



