
Planteles Toluca

Planteles 
Plan DE ESTUDIOS

 
  

- Seguridad e Higiene Alimentaria - Marco Legal de la Industria 
  Restaurantera- Fundamentos de Contabilidad

- Bases Técnicas de Cocina
- Técnicas Básicas de Panadería
- Herramientas Informáticas y 
  Redes Sociales

- Matemáticas Financieras
- Técnicas Profesionales Culinarias
- Técnicas de Repostería
- Análisis y Valoración Sensorial 
  de los Alimentos 

- Química de los Alimentos
- Análisis de Costos y Presupuestos 
  de Alimentos y Bebidas
- Fondos y Salsas
- Técnicas de Decoración de Postres
- Comprensión de Textos Básicos 
  en Inglés 

- Técnicas de Servicios 
  en Restaurantes
- Administración de Empresas 
  Gastronómicas
- Cocina Italiana y Española
- Quesos y Embutidos
- Comprensión de Textos 
  Básicos en Francés

- Planeación y Organización 
  de Eventos Gastronómicos
- Mercadotecnia Específica 
  para Empresas Gastronómicas
- Cocina Francesa
- Mixología
- Análisis de Textos Técnicos 
  de Gastronomía en Francés

- Nutrición y Dietética
- Compras y Abastecimientos 
  de Restaurantes
- Cocina Tradicional y Regional 
  Mexicana
- Decoración de Platillos
- Análisis de Textos Técnicos 
  de Gastronomía en inglés

 

Plantel Avenida Hidalgo

Plantel Ecatepec

C.P
T

Camino Principal S/N, Santo Tomás Chiconautla,
. 55069. Ecatepec de Morelos, Estado de México.

el. (55) 5931.6562 / (55) 5931.6563

Plantel Chalco
Artur

T

o Montiel Rojas 3, Santa Cruz y Javier Mina,
Col. La Conchita, Chalco, C.P. 56600.

Chalco II, Estado de México.
el. (55) 5975.0628 / (55) 5975.0371

4 meses*

Termina en1tsu

RVOE 20191540, Mixta (02-05-2019) Ignacio López Rayón 108, Col. Centro,
C.P. 50000. Toluca, Estado de México.

Tel. (722) 212.05.95
Av. Miguel Hidalgo 500, Col. 5 de Mayo,

C.P. 50000. Toluca, Estado de México.
Tel. (722) 167.30.30

Plantel Ciencias de la Salud
Av. Miguel Hidalgo Oriente 805, Col. Reforma

y Ferrocarriles Nacionales,
C.P. 50070. Toluca, Estado de México.

Tel. (722) 167.97.00

Verifica la disponibilidad, horarios
y costos en tu plantel.
Estudios registrados ante la Secretaría de
Educación Pública mediante el número
de Reconocimiento de Validez Oficial de
Estudios (RVOE) que se precisa en cada
Plantel de UniverMilenium.

MI RITMO, MI ESTILO, MI UM

Plantel Ixtapaluca
Av. Acozac 11, Col. Santa Bárbara,

C.P. 56530. Ixtapaluca, Estado de México.
Tel. (55) 5972.7253 / (55) 5972.0726

 Av. Francisco I. Madero 28, Centro Comercial
Paseo La Joya, Col. Tlaltepan, C.P. 54850.

Cuautitlán, Estado de México.
Tel. (55) 5870.6920 / (55) 2611.4180

Av. Chimalhuacán 480, Col. Benito Juárez,
C.P. 57000. Nezahualcóyotl, Estado de México.

Tel. (55) 5441.3864 / (55) 5441.3615

*APLICA EN PLAN INTENSIVO

UniverMileniumU

univermilenium_oficial

Universidad UniverMilenium
univermilenium.edu.mx

GASTRONOMÍA

 

MODALIDAD: MIXTA



Por eso, te ofrecemos:

- Horarios adaptados a tus necesidades.

Superior Universitario.

- Un sistema que te permite aprovechar mejor tu

bajo la realidad del mercado laboral y sus necesidades.

¿QUÉ NECESITAS TRAER?

TUS HABILIDADES

tu trabajo

TU UNIVERSIDAD

Presenta los siguientes documentos
en original y dos copias:

¿QUÉ TE OFRECE ESTE TSU UM?

 

Superior Universitario para que tengas
el mejor nivel educativo y estudies lo que deseas, en los

mejores horarios y en un plantel cercano a tu casa o trabajo. 

  

En la carrera de Técnico Superior Universitario (TSU) en Gastronomía se 
te brindarán diversas herramientas y podrás adquirir conocimientos para 
utilizarlos en el medio gastronómico a partir de técnicas, procedimientos 
y estrategias. Además, podrás estudiar con un enfoque completamente 
diferente a lo que ofrecen otras universidades; clases hasta en un 50% 
de prácticas, sin menoscabo de lo teórico; laboratorios completamente 
profesionales; y un excelente ambiente universitario.

- Serás capaz de lograr una respuesta favorable a las necesidades de la 
  población, mediante la producción de todo tipo de alimentos 
- Aprenderás técnicas profesionales culinarias que te permitirán alcanzar 
  altos niveles de satisfacción 
- Fomentarás la recuperación de la cultura alimentaria y la atención de las 
  prioridades de la salud 
- Sentido de la estética para la presentación de diversos platillos
- Contarás con un sólido criterio gastronómico y capacidad de distinguir 
  los diferentes sabores y componentes de los platillos

Al finalizar tu TSU en Gastronomía, contarás con los conocimientos 
y habilidades para desempeñarte profesionalmente en: 

- Sector restaurantero: restaurantes y bares
- Sector privado: como chef en eventos sociales de empresas 
  u organizaciones
- Establecimientos formales e informales
- Sector público: asociaciones civiles y no gubernamentales, 
  comedores, eventos sociales. 
- Industria hotelera: hoteles, corporaciones especializadas en 
  el desarrollo turístico. 
- Instituciones educativas de nivel medio superior y/o superior 
  como docente gastronómico.


