Universidad
,L)\\,. aSalle. | Siamanca

Negocios
Gastronomicos

anidad

AE’Salle Y

¢{QUE HACE
UN LICIENCIADO EN NEGOCIOS
GASTRONOMICOS?

Es un lider preparado de manera integral en los ambitos
alimenticio, de servicio, empresarial y humanistico. Su
formacion le permite emprender proyectos innovadores y
aportar valor agregado en empresas, industrias, estableci-
mientos e instituciones del sector alimentario, aplicando
siempre técnicas de vanguardia.

Se trata de un profesionista visionario, con sélidas bases
administrativas, contables y legales que fortalecen su
capacidad para la toma de decisiones estratégicas. Gracias a
ello, estda preparado para desempefarse en puestos
gerencialesy de liderazgo, dirigir equipos en diversos entornos
gastronémicos.

Ademas, cuenta con habilidades culinarias creativas que le
permiten disefiar y elaborar platillos Unicos, integrando una
vision humanistica e innovadora. Todo esto lo convierte en un
profesional capaz de transformar la experiencia gastronémica
y abrirse camino en el mundo empresarial desde el primer dia
de su carrera.

¢CUAL ES EL CAMPO DE TRABAJO DE
UN LICENCIADO EN NEGOCIOS
GASTRONOMICOS?

Al estudiar Negocios Gastronoémicos tendras la oportunidad de desarrollarte en
una amplia gama de establecimientos e instituciones del sector alimentario:
restaurantes, cafeterias, bares, hoteles, hospitales, cruceros, comedores
industriales, cadenas de alimentos y bebidas, empresas de catering y
organizaciones gastronémicas. Gracias a la sélida formacién administrativa que
recibiras, podras ocupar puestos gerenciales, dirigir equipos de trabajo, coordinar
eventos y optimizar procesos de calidad en cualquier entorno, tanto a nivel
nacional como internacional.

Ademas, estaras preparado para emprender tus propios proyectos, crear
conceptos innovadores de establecimientos gastronémicos y disefiar
experiencias culinarias que integren creatividad, cultura y vision empresarial. Tu
perfil también te permitira desempefiarte como consultor, fotégrafo o estilista
gastronémico elaborando platillos y portafolios de productos y servicios para
empresas relacionadas con el mundo de la alimentacion.



(POR QUE ESTUDIAR _
NEGOCIOS GASTRONOMICOS
EN LA UNIVERSIDAD LA SALLE BAJiO?

B Formaras parte de una comunidad que impulsa tu talento
gastronémico con vision empresarial y humanista.
Nuestra Licenciatura en Negocios Gastrondémicos te
prepara para liderar proyectos innovadores, emprender
con éxito y transformar la experiencia culinaria en un
negocio rentable y creativo. Aqui no solo aprenderas
técnicas de vanguardia, sino también a tomar decisiones
estratégicas que te abrirdn camino en el mundo

M Contaras con una formacion integral que combina

habilidades culinarias, bases administrativas, una
perspectiva global y estadia profesional, respaldada por la
excelencia académica de La Salle Bajio. Podras desarrollar
tu capacidad de liderazgo, creatividad y compromiso social,
convirtiéndote en un profesionista visionario capaz de
marcar tendencia en la industria gastronémica y destacar
en cualquier entorno nacional o internacional.

empresarial

e Licenciatura en NEGOCIOS GASTRONOMICOS. Modalidad Escolarizada. La Universidad La Salle
] E MATERIAS Bajio esta incorporada a la Secretaria de Educacion Publica. Con Reconocimiento de Validez
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otorgado por la DGAIR, de la Secretaria de Educacion Publica.

PRIMER SEMESTRE
Radiografia Social
Taller de Habilidades Comunicativas

SEGUNDO SEMESTRE TERCER SEMESTRE

Humanismo en Acci6n Cultura de Paz Desde |a Perspectiva Cristiana
Taller de Pensamiento Légico y Critico Investigar para el Cambio Social

Desarrollo de Habilidades Gerenciales
Compras y Almacén

Matematicas Financieras

Gestion del Talento Humano

Conservacion de Alimentos

Identificacion de Carnes, Aves, Pescados y Mariscos
Técnicas de Cocina Mexicana

Optativa de Lengua Extranjera Ill

Bienestar Administracion Contemporanea

Principios de Administracion Contabilidad Financiera
Fundamentos de Contabilidad Derecho Mercantil
Fundamentos de Derecho Matematicas

Fundamentos de Economia Quimica de Alimentos
Introduccion a la Cultura Gastronémica Técnicas Culinarias Intermedias
Técnicas Culinarias Base Microbiologia de Alimentos
Optativa de Lengua Extranjera |




CUARTO SEMESTRE

Etica para el Siglo XXI
Mercadotecnia

Panaderia

Servicios de Alimentos y Bebidas
La Sensorialidad en los Alimentos
Manejo Higiénico

Nutricion

Cocina Mexicana

Optativa de Lengua Extranjera IV

QUINTO SEMESTRE

Ciudadania y Cambio Social

Retos y Riesgos Globales

Bases de Reposteria

Fuentes de Financiamiento
Planeacion y Organizacion de Eventos
Cocina Europea

Cocina Mexicana Contemporanea
Promocion de Ventas

Optativa de Enfasis |

SEXTO SEMESTRE

Etica para la Transformacion Social
Emprendimiento Social
Reingenierfa de MenUs

Alta Reposteria y Chocolateria

Proceso Creativo de Productos Gastronomicos

Cocina Asiatica

Mixologia

Produccién de Alimentos a Gran Escala
Optativa de Enfasis Il

SEPTIMO SEMESTRE

Nuestro Proyecto, Nuestra Huella
Enologia y Maridaje

Turismo Gastronémico Sustentable
Tendencias Gastronémicas

Cocina Americana

Estilismo y Fotografia Gastronémica
Optativa de Enfasis IlI

OCTAVO SEMESTRE
Herramientas para el Mundo Laboral
Ecogastronomia

Innovacion en el Servicio al Cliente
Estancia Profesional

Optativa de Enfasis IlI
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*Estos planes de estudio pueden ser modificados de acuerdo al ajuste curricular de la propia Universidad.



CENTROS DE APOYO

* Centro de Cémputo con mas de 110 equipos a disposicion de nuestros
alumnos.

éQUE HABILIDADES’ * Biblioteca con mas de 22 mil volimenes de consulta especializada y de
esparcimiento.
ACTITUDES Y VALORES * Centro de Lenguas que imparte los idiomas de inglés, francés e italiano.
DEBES POSEER * Clinicas, Talleres y Laboratorios especializados para el desarrollo de tus
practicas.
COMO ASPIRANTE + Contamos con equipamiento y recursos audiovisuales en nuestras aulas,
A ESTA CARRERA? necesarios para que tomes clases de manera interactiva.

* Todas las areas comunes al aire libre cuentan con red inalambrica de internet.
* Centro Comunitario, que facilita la interaccion entre estudiantes y la
poblacion y promueve el aprendizaje basado en la experiencia.

HABILIDADES: DURACION DE LA CARRERA:

Lograr una comunicacién oral y escrita adecuada,
tener capacidad de observacion, descripcion, analisis,

deduccion y sintesis, comprender un discurso oral o HORARIOS Y TURNOS EN LOS QUE SE OFRECE:

escrito en inglés y aplicar el conocimiento para X .
resolver problemas. Horarios mixtos de 7:00 a 18:00 horas

ACTITUDES Y VALORES: CAMPUS EN LOS QUE SE IMPARTE:

Disposicion al orden y a la disciplina, apertura a

nuevas ideas, tomar decisiones asertivas y trabajo
interdisciplinario. CAMPUS SALAMANCA

FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES
Av. Universidad No. 522, Col. San Juan de Razos, Salamanca, Gto. México
Tel. (464) 647 43 68 al 72, ext. 7440 « salamanca@lasallebajio.edu.mx

WhatsApp: (464) 155 00 29

JTe gustaria conocer las instalaciones del Campus y despejar dudas?

WhatsApp Salamanca (464) 155 00 29 e . y N -
Visitanos en nuestra pagina lasallebajio.edu.mx y solicita tu Visita La Salle
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