Especialidad Técnica en Gastronomia INSTITUTO

CULINARIO
Perfil de Ingreso DE CANCUN
El aspirante que desee ingresar a la carrera de Licenciado en Gastronomia debera
tener:

Interés por la cocina regional.

Aptitud para la innovacién y la creatividad

Sensibilidad por el arte y la pléstica

Poseer sentido del buen gusto

Poseer alto sentido ético, de servicio y de trabajo en equipo

Comprometido a desarrollarse conforme el entorno, condiciones y oportunidades del sector regional
fundamentalmente.

e Preferencia en el manejo del idioma Inglés (por lo menos basico)

CONOCIMIENTOS BASICOS

Haber cubierto el bachillerato, preferentemente de las areas quimico-biologicas, administrativas o de especialidad de
turismo.

A. HABILIDADES BASICAS

Son los minimos necesarios a nivel cognitivo que permiten la organizacion mental del estudiante.

Observacion.
Semejanzas y diferencias
Comparacion.
Clasificacion
Jerarquizacion.

B. HABILIDADES LOGICAS

o |dentificacién de buenas razones. Habilidad para dar una respuesta acertada en funcién de la elaboracién de
un juicio critico.

C. HABILIDADES DE COMPRENSION

e  (Capacidad para desarrollar comprensién e interpretacion nuestra de lenguas y de ser posible de la extranjeras
bajo el contexto culinario.

e  Aptitud para construir a partir de lo ya conocido. Manejo semantico en la comprension lectora teniendo como
antecedente cierto manejo del lenguaje escrito de preferencia en diferentes idiomas.

D. HABILIDADES DE CREATIVIDAD

e Amplitud de Habilidades manuales y mentales para usar la tecnologia que requiere el manejo de alimentos.

e Habilidad para intentar una solucién innovadora ante un problema poco usual en relacién con el manejo de
alimentos.

e Capacidad de desarrollar nuevos disefios de la presentacion y la combinacion de los alimentos.

E. ACTITUDES

Perseverancia y disciplina

Capacidad de organizacién

Disposicion para trabajar en equipo

Inquietud por lograr su independencia intelectual




INSTITUTO o

CULINARIO
DE CANCUN

Perfil del Egresado

e Analizara la composicién y caracteristicas quimicas de los principales grupos alimenticios, asi como sus
implicaciones en la preparacion de alimentos y bebidas.

e Analizara los elementos nutricionales a considerarse en el disefio de menus y la preparacion de alimentos y
bebidas.

Perspectiva de trabajo

e Industria restaurantera.

e Centros gastronomicos y de preparacion de alimentos en hoteles y centros recreativos.

e  Centros gastronomicos y de preparacion de alimentos y bebidas en sistemas de transportacion turistica.

e Centros gastronémicos y de preparaciéon de alimentos y bebidas en instituciones y empresas publicas y

privadas.




