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Por qué estudiar la Maestria en
Cocinas de México

Actualmente la industria de la Hospitalidad, Alimentos y Bebidas,
requiere profesionales en cocina con un amplio conocimiento
tedrico-practico, que cuenten con la competencia de analisis vy
desarrollo, aunado a los conocimientos de historia, antropologia y
biologia, entre otras; posicionandolos en una plataforma de
Investigacion, rescate, divulgacion y promocion como actores de
nuestra cocina.

De esta manera los profesionales de cocina encontraran, a traves de
nuestra Maestria, un area de oportunidad interesante para aprendery
complementar su formacion.
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Temas

1. Cocina tradicional Mexicana

2. La Milpa: triada mesoamerica, maiz, frijol y calabaza
3. Recursos Naturales: Chiles, hongos, quelites, herbolaria y animales
4. Cocina Prehispanica, Conquistay Nueva Espana
5. Cocina del Meéxico Independiente al siglo XXl

0. Region Baja California y Baja California Sur

/. Region Pacifico Norte, Altiplano Norte y Huasteca
8. Region Golfo Norte y Pacifico Centro

9. Region Altiplano Central

10. Region Golfo Centro, Pacifico Sury Altiplano Sur
11. Region Golfo Sur, Yucatan y Distrito Federal

12. Muestra Gastronomica

Perfil de Egreso

Un referente en el ambito de la investigacion aplicada a la gastronomia
Creador de conciencia social sobre la importancia de la alimentacion como
factor cultural y educativo

Agente que busca y ofrece respuestas culinarias a problemas alimentarios
Generador de ideas sobre alimentacion y cocina

Jn profesional comprometido con Mexico



Duracion y Horarios

3 dias al mes
Domingo de 14:00 a 20:00 hrs.
Lunes y martes de 8:00 aiieiBo nrs:

Consta de 24 meses con un total de 12 unidades de competencia,
impartidas en sesiones presenciales teorico-practicas, complementadas
con lecturas y videos afines a los temas tratados en las distintas clases.
Ademas del desarrollo de actividades de investigacion, entrega de
trabajos relacionados con fuentes escritas o audiovisuales, que seran
levadas a cabo a traves de una plataforma electronica.

Requisitos
Licenciatura

Conocimientos basicos de cocina
2 anos de experiencia profesional en el ramo de la hospitalidad

Documentacion
Admision CV actualizado
Examen de admision y entrevista personal Acta de Nacimiento

Inscripcion y entrega de documentos Titulo o cedula profesional
Fotogratia tamano credencial

Ficha de alumno

nversion Incluye

Examen de admision: /0 dls. Hlipina - Mandlil

nscripcion unica: 500 dls. Acceso a plataforma electronica
\Vensualidad: 480 dls Clases presenciales
durante 24 meses Materia prima

Contamos con crédito educativo Santander
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