CRECE CON NOSOTROS

Intercambios al extranjero
Eventos académicos

Becas

Bolsa de trabajo

Idiomas: Inglés y Francés

ACTIVIDADES CULTURALES Y
DEPORTIVAS

Futbol Americano

Futbol Soccer

Taekwondo

\oleibol

Ajedrez

Danza

MUsica
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PROCESO DE
ADMISION

CONTACTANOS:

Tel: (01 55) 59863497
www.tesoem.edomex.gob.mx
correo: gastronomia@tesoem.edu.mx
Direccion:

Paraje San Isidro s/n, Barrio de

Tecamachalco, La Paz, Estado de México,
C.P. 56400.

Redes Sociales:
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@TESOEMOficial @tesoem @tesoem

Institucion certificada bajo la norma de calidad 1SO 9001: 2015

Alcance: Difusién de la oferta educativa, admision e inscripcion,

reinscripcion, ensefianza-aprendizaje, titulacion, sequimiento
de egresados, educacion continua.
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TECNOLOGICO DE ESTUDIOS SUPERIORES
ORIENTE DEL ESTADO DE MEXICO
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ATRIBUTOS DE EGRESO

El/La Licenciado/a en Gastronomia esta
capacitado para brindar servicios de
alimentos 'y bebidas, mediante las
estrategias culinarias apropiadas, ademas
de ello, se dedica al estudio de los factores
sociales, culturales y econémicos de
manera nacional e internacional, para
proponer la creaciéon de nuevos platillos.

PLAN DE ESTUDIOS

« Microbiologia de alimentos

- Fisica en gastronomia

« Introduccién a la gastronomia

« Fundamentos de investigacion

« Mateméticas para gastronomia

- Software de aplicacion ejecutivo

SEMESTRE |

- Higiene en el manejo de alimentos y bebidas

« Cultura y patrimonio gastronémico nacional
e internacional

- Bases culinarias

 Mercadotecnia

» Fundamentos de gestién empresarial

- Taller de ética

SEMESTRE 2

- Quimica y conservacion de los alimentos
- Costos y manejo de almacenes
- Cocina mexicana

- Porbabilidad y estadistica
- Gestion

SEMESTRE 3

SEMESTRE 4

SEMESTRE 5

SEMESTRE 6

- Tecnologia de frutas, hortalizas y confiterfa
« Enologia y vitivinicultura

- Panaderia

» Economia empresarial

« Finanzas de las organizaciones

« El emprendedor y la innovacion

» Marco Legal de las Organizaciones

- Coctelera

« Introduccion a la reposteria

« Investigacion de operaciones

+ Calidad aplicada a la gestién empresarial
« Protocolo de seguridad

« Taller de investigacion |
» Nutricién y dietética

- Cocina internacional |
« Gestidn estratégica

CAMPO LABORAL

> Cruceros Maritimos
Restaurantes

Hoteles

Revistas

Docencia

Panaderias

Hoteles Resort
Banqueteras
Radiodifusoras
Programas de Television
Critica e Investigacion Culinaria
Museos

Negocios Propios
Comenedores Industriales
Salud-nutricién
Embajadores de Marcas
> Cocina del aire
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« Taller de investigacion Il

- Cocina internacional Il

« Escultura en Hielo y Mukimono
- Desarrollo sustentable

- Estancia técnica nacional

- Servicio social

SEMESTRE 7

» Formulacién y evaluacion de
proyectos

» Estancia técnica internacional
» Cocina experimental

« Direccion de establecimientos y

SEMESTRE 8

- Residencia profesional
- Especialidad en Hospitalidad en

SEMESTRE 9

Alimentos y Bebidas de Vanguardia



