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En‘la Universidad Tominaga Nakamoto tenemos el compro-
miso y la responsabilidad de formar profesionistas con un
enfoque tedrico, técnico y préctico que les permita desem-
pefarse con seguridad y éxito dentro de la industria de la

gastronomia.

Podrés crear recetas innovadoras de alimentos y bebidas
para la industria gastronémica nacional e internacional.

Organizar y administrar dreas gastronémicas en restauran-
tes comerciales, empresas turisticas, de salud e industriales,
llegando a hacer su propia empresa restaurantera. Crear y
disenar arte culinario utilizando los estandares de nutricién

nacional e internacional.

- Original y Copia del Certificado de Preparatoria.

- Original y Copia de Acta de Nacimiento.
- Copia de pago de Inscripcién.
- Copia de CURP.

- Copia de Identificacién Oficial (INE o Pasaporte).

- Copia de Comprobante de Domicilio actual.
- 6 Fotografias Tamano Infantil blanco y negro.
- 6 Fotografias tamafio infantil a color.
- Todas las fotos deben ser:

De estudio, papel mate, fondo blanco.
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Historia de la Gastronomia
Microbiologia de Alimentos
Metodologia de la
Investigacién

Seguridad e Higiene

de Alimentos

Bases Culinarias

Nutricién Gastronémica |
Administracién de Empresas
Gastrondmicas

Costos de Alimentos y
Bebidas

Panaderia

Cocina Mexicana lll

Administracién de
Recursos Humanos
Reposteria |l

Compras y Almacén
Cocina Vegetariana
Cocina Contemporénea

Turismo y Gastronomia
Contabilidad

Servicios de Calidad
Cocina Mexicana |
Bases Culinarias |l

Vitivinicultura y Enologia
Mantenimiento de Cocinas
Técnicas de Coccién de
Carnes

Cocina Internacional |
Preparacién de Bebidas y
Coctelerias

Chocolateria

Prdcticas Profesionales |
Organizacién de
Banquetes
Innovaciones
Gastrondmicas
Alimentos Frios

Conservacién de Alimentos
Introduccién a la
Administracién

Productos Gastronémicos
Cocina Mexicana |l

Bases Culinarias Il

Mercadotecnia
Planeacién de Menus
Reposteria |

Cocina Internacional |l
Técnicas de Coccidn de
Mariscos y Pescados

Presupc
Practicas
Seminario de Tesis
Emprendedores de
Empresas
Gastronémicas
Organizacién de
Servicios
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