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Duracion: 2 anos (semestral)
Periodo de Inscripcion: Agosto.

Formacién con lo mejor de dos culturas

PERFIL DE INGRESO PERFIL DE EGRESO
Mis capacidades al egresar:
e Capacidad de observacion.

e Creatividad y espontaneidad. e Elaborar, disefar y administrar actividades del area gastronémica, de manera

e \/igor para el trabajo fisico. productiva, eficiente y eficaz.

e Comprension verbal. e Diagnosticar, disefar y planificar alternativas de solucién a problemas que

e Pensamiento analitico. plantee la practica gastronémica.

e Capacidad de sintesis. e Desarrollar proyectos culturales, productivos, de servicios e independientes

e Habilidad espacial y manual. relativos a la gastronomia.

e Facilidad para aprender idiomas. e Evaluar procesos de la industria de alimentos y bebidas, mediante las técni-
cas culinarias apropiadas, orientando al aprovechamiento sustentable de los
recursos.

e Disenar productos y servicios gastrondmicos acordes a estandares de calidad
nacionales e internacionales.

e Conocer la composicidon quimica de los alimentos para su aplicaciéon en la
conservacion, manejo higiénico y nutricional.

e Conocer y manejar de forma apropiada los utensilios y equipos que se en-
cuentran en cocinas.

e Manejara y aplicara en el marco administrativo conceptos de administracion
basica, legal y de costeo para la venta de productos.

e Administrar adecuadamente tiempos para cumplir con un servicio de calidad.

CAMPO DE TRABAJO

Un Profesional Asociado en Cocina, tendra su campo profesional orientado a desarrollarse en establecimientos dentro
de la industria gastronémica, teniendo los conocimientos habilidades y destrezas para elaborar y preparar los productos
mas representativos de la gastronomia a nivel nacional e internacional, con las mas altas normas de calidad orientadas a
proporcionar un servicio profesional de calidad y vanguardia a sus clientes.

Nos hemos especializado en la formacion de profesionistas en Estamos comprometidos en formar alumnos de excelencia que
las areas del servicio y la hospitalidad siguiendo el principio que posean los conocimientos tedricos, practicos, asi como la me-
ha caracterizado a la universidad desde su origen; la educacion jores técnicas y metodologias para incorporarse exitosamente

para servir a través de la fusion de lo mejor de dos culturas: la en empresas del servicio y la hospitalidad, con habilidades ad-
suiza y la mexicana. Desde hace varios anos, somos reconoci- ministrativas que les permitan gestionar su propia empresa o
dos como la mejor universidad con especialidades en gastrono- cualquiera del ramo, con un alto sentido de servicio, ético, de
mia, hoteleria y nutricién del Estado de Puebla. responsabilidad social y ambiental.
Ademas, tu preparacion en ISU Universidad incluira experiencia
internacional que te hard mas competitivo.




Formar tedrica, metodolégica y practicamente a los alumnos en todo el
conocimiento relacionado a la practica gastrondmica, para que logren
incorporarse exitosamente en hoteles, restaurantes y empresas afines,
proporcionando conocimientos administrativos de planeacién, organizacion,

direccién y control requeridos por cuadros directivos de negocios

gastronédmicos.

VERIFICA LOS DOCUMENTOS
DE ADMISION

Para poder inscribirte a cualquiera
de nuestros profesionales asociado
es necesario contar con el certificado
oficial de preparatoria o bachillerato.

1er. semestre

Microbiologia e higiene de los
alimentos

Calidad en el Servicio y Atencion al
Cliente

Procesos y Preparaciéon de Alimentos 1
Servicio de Comedor 1

Matematicas para Negocios
(Matematicas basicas)

Inglés 1

Administracién

2do. semestre

Costos de Alimentos y Bebidas
Técnicas de Cocina Mexicana

Servicio de Comedor 2

Procesos y Preparacion de Alimentos 2
Inglés 2

Metodologia de la Investigacion

Educaciéon Ambiental y Beneficio Social

3er. semestre

Proyecto de Investigacion 1
Emprendimiento

Técnicas de Cocina Italiana

Nutricién

Procesos y Preparacion de Alimentos 3
Inglés 3

Etica, sociedad y profesion

4to. semestre

Habilidades directivas

Proyecto de Investigacion 2

Panaderia y Reposteria

Técnicas de Cocina Oriental

Procesos y Preparacién de Alimentos 4
Inglés 4

PROCESO DE ADMISION

REVISA SI TU PREPARATORIA O
BACHILLERATO TIENE CONVENIO
CON ISU UNIVERSIDAD

Si tu escuela cuenta con el convenio
con la universidad y cubres el promedio

requerido podras solicitar la beca
correspondiente.

EXCELENCIA
. ACADEMICA

i

REALIZA TU INSCRIPCION

Una vez que realices el pago de tu
inscripcion el coordinador te informara
sobre la fecha de curso de induccién y
entrega de documentos.

Mas informacion:

admisiones@isu.edu.mx
T. 222 408 11 00
isu.edu.mx




