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¢POR QUé ESTUDIAR TU CARRERA
EN UNIVERSIDAD TECMILENIO?

Porque transformamos el modelo tradicional de
materias y ahora te ofrecemos un plan de estudios
innovador, compuesto por mas de 28 certificados
cocreados con empresas y expertos en la industria.
Al combinar tus certificados, crearas un perfil unico
con las habilidades técnicas y humanas mas
demandadas en la actualidad.

Ademas, experimenta el mundo laboral de primera
mano con nuestra Estancia Empresarial, una
oportunidad invaluable que, durante el ultimo periodo
de tu carrera, te sumerge en una empresa 0 empren-
dimiento real. Aprenderas de manera practica vy
adquiriras las habilidades necesarias para enfrentar
los retos del mundo laboral.

En Tecmilenio nos enfocamos en tu bienestar integral
y nos comprometemos a ofrecerte una educacion de

alta calidad, disefiada para que alcances tus metasy
vivas tu Proposito de Vida.

DISENA TU CARRERA. ESTA EN TI.
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*PERSONALIZA TU CARRERA
Elige una ruta de enfoque que te impulse a
lograr tus metas profesionales.

Conoce mas de nuestros DA CLIC AGQUI
certificados optativos. Q



https://universidad.tecmilenio.mx/hubfs/Rutas%20de%20Especializacion.pdf
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iQUE PODRE HACER CUANDO ME GRADUE?

Aplicar metodos y técnicas basicas de preparacion
de alimentos para trabajar en cualquier area de la

cocina profesional.

Dominar técnicas culinarias de diversos paises, siendo
capaz de fusionar sabores, aromas y texturas para

crear platillos innovadores que sorprendan y deleiten.

Preparar platillos combinando los conocimientos en
cocina caliente, fria, panaderia, reposteria y especiali-
dades, con rutas especificas en gastronomia mexicana,
latinoamericana e internacional.

Planear, organizar, desarrollar y administrar eventos
y negocios gastronomicos, destacando versatilidad y
creatividad, asegurando la satisfaccion de los clientes
a travées de experiencias culinarias memorables.

(SABIAS QUE?

9 de cada 10 estudiantes consiguen un empleo
alineado a su Propdsito de Vida antes de su
graduacion, y el 100% se gradua con al menos 6

meses de experiencia profesional.




UNIVERSIDAD
TECMILENIO

DISENA TU CARRERA

ESTA EN TI.

CONOCE TU PROCESO DE ADMISION

DA CLIC AQUI

Consulta el RVOE, la fecha respectiva, el domicilio y la modalidad
otorgada por la SEP, correspondiente a este plan de estudios en

www.tecmilenio.mx/rvoes


https://tecmilenio.mx/es/proceso-de-admision#CarrerasProfesionales

