Escuela de Hospitalidad ESDAI Campus México

Es un programa unico y de vanguardia que forma profesionales en la industria tanto en el aspecto
culinario y tecnoldgico, como en el empresarial, fomentando la innovacion, el emprendimiento y
habilidades de liderazgo a través de tres ejes fundamentales:

B ArtesCulinarias.
B Tecnologiade Alimentos.
B Emprendimientoy Direcciéon de Negocios.
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Los aspirantes de la licenciatura en Direccion de Negocios Gastronomicos
cuentancon:

Gusto porelarte culinario.

Interés en el desarrollo einnovacion de los alimentos.

Habilidades deemprendimiento.

Creatividad einquietud por lainvestigacion.

Facilidad para losidiomas.

El egresado (a) de la Licenciatura en Direccién de Negocios Gastronémicos,
contaracon los conocimientos, habilidadesy actitudes que le permitan:
Desarrollar proyectos de investigacion para la creacién de nuevos productos
y técnicas gastronomicas con solidez tedrica, metodoldgica y profesional
sustentables, queimpacten en laindustria de alimentos.

Emprender su propio negocio dentro de laindustria alimentaria.

Ser la cabeza de los servicios de alimentacién en diversos tipos de
establecimientos.

Conocer las tendencias tecnoldgicas, procesos, ingredientes, aditivos y
reacciones quimicas involucradas en la transformacidn de alimentos, con el
finde ofrecer al cliente un productoinnovadory de calidad.

Analizar y resolver situaciones acordes a los lineamientos reclamados por
las personasy la sociedad, aplicando con responsabilidad los conocimientos
adquiridos, bajo altos estandares éticos profesionales.

Como licenciado en Direccion de Negocios Gastronomicos el egresado(a)
podradesarrollarse profesionalmente en:

Su propio negocio como emprendedor.

Empresasdel sector de transformacion de alimentos.

Empresas restauranterasy de banquetes.

Consultorindependiente.
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PLAN DE ESTUDIOS (RUTA IDEAL)

PRIMER SEMESTRE SEGUNDO SEMESTRE TERCER SEMESTRE
* Introduccion a la Nutricidn 4 * Microbiologia e Inocuidad Alimentaria 6  Conservacion de los Alimentos 8
* Quimica de Alimentos 8 * Propiedades de los Alimentos 8 * Tecnologia de Panificacion 6
* Historia de la Alimentacion 4 * Probabilidad y Estadistica Alimentaria 6 * Gastronomia Europea | 8
* Procesos Culinarios | 8 * Procesos Culinarios Il 8 * Vitivinicultura 4
* Reposteria 8 * Reposteria Avanzada 8 » Costos 4
* Administracién de Negocios  Contabilidad 4 * Operacion de Bares y Restaurantes 4
Gastronémicos 4 * Antropologia Filoséfica 6 * Marketing Gastronémico 6
* Raices del Pensamiento Occidental 6 * Etica 6
* Gastronomia Europea Il 8
CUARTO SEMESTRE QUINTO SEMESTRE SEXTO SEMESTRE
* Ingenieria de Procesos Alimentarios 6 * Analisis Sensorial 6 * Tecnologia de Lacteos 6
* Salud y Alimentacién 6 * Sistemas de Gestion de Calidad 6 * Tecnologia de Carnes y Pescados 6
* Chocolateria y Confiteria 6 * Sustentabilidad Alimentaria 4 * Cocina Mexicana Contemporanea 6
* Catay Maridaje 4 * Tecnologia de Fermentaciones 6 * Gastronomia Oriental 6 6
* Mixologia 4 * Gastronomia Mexicana 8 * Organizacion y Gestion de Eventos 6
* Investigacion de Mercados 4 * Auditoria en la Gestion Empresarial 6 * Direccién del Capital Humano 4
* Servicio de Salén y Atencion al Cliente 4 * Gestidn de Proyectos de Innovacion 4 * Temas Selectos de la Cultura
* Finanzas 6 * Antropologia Teoldgica 3 Contemporanea 6
* Introduccion al Cristianismo 6 « Estancia Profesional | 8 * Filosofia Social y Politica 6
SEPTIMO SEMESTRE OCTAVO SEMESTRE
* Estancia Profesional Il 26 * Arquitectura Gastronémica 6
* Desarrollo e Innovacion de
Alimentos 6
* Creatividad e Innovacion
Gastrondmica 10
* Proyectos de Inversion 6
* Seminario de Direccién 6
 Seminario Emprendedor 6
« Etica Profesional 6
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Licenciatura en Direccion de Negocios

me r]_ DII'CCC!OH de Gastrondémicos (modalidad escolarizada).
C an a Neg0c10§ . Aut. DGAIR/DIPES/DI/13391/2023. Institucién
Gastronomicos registrada en el Grupo 3 del Programa de Mejora
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