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NOMBRE DEL PROYECTO PARA ALUMNOS DE 5° CUATRIMESTRE DEL P.E.
DE GASTRONOMIA:

DISENO DE UN RESTAURANTE CON TENDENCIAS VANGUARDISTAS.

OBJETIVO DEL PROYECTO: El alumno realizard la planeacién y exposicién de
un restaurante con técnicas vanguardistas, poniendo en practica los
conocimientos y competencias adquiridas en su desarrollo académico.

ASIGNATURAS INVOLUCRADAS:

ASIGNATURA PROFESOR A CARGO

Proyecto Integrador Il L.G. Luis Alberto Lopez Cervantes
L.G. Karina Vargas Rivera

Evaluacién de Sisidleloss Mtro. José Aguirre Reyes
gastronémicos Ing. Claudia Vidal Reyes

Conformaciéon de menus L.G. Héctor A. Pérez Arreola
L.G. Karina Vargas Rivera

Logistica de eventos L.G. Briseida Rebolledo Hernandez
L.G. Rodrigo Daniel Lépez Rivera

Expresién oral y escrita Lic. Rodrigo Acevedo Dominguez

GENERALIDADES:

e La propuesta debera ser entregada de manera impresa junto con el archivo
electrénico en un CD a los coordinadores del proyecto.

e Los alumnos expondran sus Restaurantes ante un grupo de directivos y
profesores el dia Jueves 3 de Abril del presente, en el Laboratorio de
Gastronomia, haciendo a su vez, una simulacion del comedor del
restaurante y presentando un menu degustacion de los platillos mas
significativos de su carta.
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ASPECTOS GENERALES DEL TRABAJO A ENTREGAR POR LOS ALUMNOS
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NOMBRE DEL PROYECTO PARA ALUMNOS DE 2° CUATRIMESTRE DEL P.E.
DE GASTRONOMIA:

ANTOLOGIA DE LAS COCINAS DEL MUNDO

OBJETIVO DEL PROYECTO: Integracion de los alumnos para la planeacion y
estructuracion de un restaurante con técnica vanguardistas, haciendo uso de los
conocimientos y competencias adquiridas

ASIGANTURAS INVOLUCRADAS:

ASIGNATURA PROFESOR A CARGO

Operacion de Bar L.G. Briseida Rebolledo Hernandez

Métodos y Técnicas culinarias L.G. Rodrigo Daniel Lépez Rivera
L.G. Luis Alberto Lopez Cervantes

Fundamentos de Nutricion L.G. Rodrigo Daniel Lépez Rivera

Ing. Mauro Vazquez Jahuey
Ing. Obdulia Estrada Urbano

Manejo de Almacén L.G. Héctor A. Arreola

Panaderia L.G. Rodrigo Daniel Lépez Rivera
L.G. Karina Vargas Rivera

Estadistica Lic. Juan Pablo Pérez Espinoza
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GENERALIDADES:

e La propuesta debera ser entregada de manera impresa junto con el archivo
electronico en un CD a los coordinadores del proyecto.

e Los alumnos expondran sus Antologias ante un grupo de directivos y
profesores el dia Miércoles 2 de abril del presente afio, en lugar por
confirmar

ASPECTOS GENERALES DEL TRABAJO A ENTREGAR POR LOS ALUMNOS
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