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Formacién con lo mejor de dos culturas

PERFIL DE INGRESO

Haber concluido y obtenido el certificado de bachille-
rato o preparatoria, tener capacidad de observacion y
sintesis, vocacion de servicio, creatividad, pensamiento
analitico y facilidad para los idiomas.

CAMPO DE TRABAJO

PERFIL DE EGRESO
Mis capacidades al egresar:

e Realizar catas de vinos, identificar cepas, procedenciay
destinos de los mejores vinos del mundo.

e Asesorar en el disefio de la bodega de vinos 'y produc-
tos gourmet y la gestion de su compra.

e Ofrecer al comensal los vinos mas apropiados a los di-
ferente platillos.

e Efectuar un servicio de calidad.

TIP ISU
La industria del vino vive un esplendor en México,
con un incremento anual en su consumo del 12%

con tendencia al alza.
Fuente: SAGARPA

La carrera de Profesional Asociado Sommelier permitira al alumno desenvolverse
en restaurantes de cocina nacional e internacional, hoteles y corporativos hotele-
ros, haciendas, empresas vitivinicolas, tiendas gourmet, casas comerciales impor-
tadoras y distribuidoras de vinos, licores y destilados.

Nos hemos especializado en la formacion de profesionistas en
las areas del servicio y la hospitalidad siguiendo el principio que
ha caracterizado a la universidad desde su origen; la educacion

para servir a través de la fusién de lo mejor de dos culturas: la
suiza y la mexicana. Desde hace varios ahos, Somos reconoci-
dos como la mejor universidad con especialidades en gastrono-
mia, hoteleria y nutriciéon del Estado de Puebla.

Estamos comprometidos en formar alumnos de excelencia que
posean los conocimientos tedricos, practicos, asi como la me-
jores técnicas y metodologias para incorporarse exitosamente
en empresas del servicio y la hospitalidad, con habilidades ad-
ministrativas que les permitan gestionar su propia empresa o
cualquiera del ramo, con un alto sentido de servicio, ético, de
responsabilidad social y ambiental.

Ademas, tu preparacion en ISU Universidad incluira experiencia
internacional que te hara mas competitivo.




Formar profesionales con sélidos conocimientos en el proceso de la
elaboracion de los vinos, desde el estudio de las regiones vitivinicolas hasta la
crianza de los mismos, asi como la cata correspondiente de diversos tipos de
aguardientes, destilados, licores, cervezas, cafés y tés.

1er. semestre

e Sommelier |

e Geografia Vinicola Internacional |
e Mecanica de Cata |

e Calidad del Servicio y Atencién al
Cliente

Taller de Lectura y Redaccién

e |nglés |

2do. semestre

e Sommelier Il

e Geografia Vinicola Internacional Il

e Mecanica de Cata ll

e Contabilidad de Costos en Alimentos y
Bebidas

Destilados Mexicanos

e |Inglés I

3er. semestre
e Sommelier Il

e Maridaje

e Cocteleria

e Cervezas

e Metodologia de la Investigacion
e |Inglés

4to. semestre

e Sommelier IV

¢ Productos Gourmet

e Confeccion de la Carta de Vinos
e Planificacion, Organizacién de la
Bodega y Gestion de Stocks
Seminario de Investigacion

e Inglés IV

PROCESO DE ADMISION

VERIFICA LOS DOCUMENTOS REVISA SI TU PREPARATORIA O REALIZA TU INSCRIPCION
DE ADMISION BACHILLERATO TIENE CONVENIO Una vez que realices el pago de tu
Para poder inscribirte a cualquiera CON ISU UNIVERSIDAD inscripcion el coordinador te informara
de nuestros profesionales asociado Si tu escuela cuenta con el convenio sobre la fecha de curso de induccién y
es necesario contar con el certificado con la universidad y cubres el promedio entrega de documentos.
oficial de preparatoria o bachillerata requerido podras solicitar la beca

correspondiente.
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ACADEM'CA admisiones@isu.edu.mx

T. 222 296 7339
isu.edu.mx
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