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Todas las empresas del sector restaurantero dependen de una cocina equipada y
funcional para la preparacion y presentacion de alimentos. En este sentido, la
cocina constituye el eje central y el corazon operativo de restaurantes, cafeterias,
comedores y servicios de banguetes, entre otros. Estos espacios comparten un
mismo proposito: satisfacer las necesidades basicas de alimentacion con calidad,

eficiencia y excelencia en el servicio.

El Diplomado Basico en Cocina te brindara las bases fundamentales para
ampliar tus conocimientos en el manejo y la manipulacion de alimentos, asi como

en |la operacion basica dentro de una cocina.

(@ A QUIEN VA DIRICIDO

BASICO EN COCINA

DIPLOMADO

Clave: 9565
Modalidad: Presencial

Inscripciones:
Del 15 de junio al 31 de julio del 2026

Periodo de imparticion:

Del 18 de agosto del 2026
al 09 de febrero del 2027

Coordinacion Acadéemica:
Mtra. Lili Lopez Hernandez

El Diplomado Basico en Cocina esta dirigido a personas que laboran en el sector de alimentos y bebidas,
aficionados con experiencia y cualquier persona interesada en aprender y desarrollar sus habilidades en el

arte culinario.

Victor Manuel Rincon Garcia.
Es Licenciado en Servicios de Gastronomia.
Cuenta con mas de 15 anos de experiencia
en el sector de alimentos y bebidas. Ha
dedicado mas de 10 afnos a la docencia en
esta especialidad. Ha participado en
diversos programas de capacitacion vy
obtenido certificaciones en gastronomia y
pedagogia, acreditadas por el Consejo de
Normalizacion y Certificacion de
Competencias Laborales (CONOCER). Y
ha colaborado con diferentes empresas del
sector privado, publico y educativo, lo que le
ha permitido desarrollar habilidades

(=7 REQUISITOS DE ADMISION

T MODULOS ACADEMICOS

@ PERFILDE EGRESO

DOCENTES INVITADOS
Algunos de nuestros docentes invitados:

técnicas y transversales. Es docente
universitario en areas de Gastronomia y
Nutricion, en Centros de Formacion para el
Trabajo.

Alejandro Garcia Guzman.
Chef con casi 30 anos de experiencia.
Capacitador de centros de trabajo en
ambitos como servicio a comensales,
administracion de restaurantes, preparacion
de alimentos y bebidas, manuales de
reclutamiento de personal, ventas
proactivas en mesas, creacion de recetas,
area de compra y recepcion, marketing

restaurantero, entre otros. Ha realizado
consultoria empresarial interna, externa y
tambien se desarrolla en la docencia en
grado universitario. Facilidad para
adaptarse, capacitar y dirigir grupos con
firmeza logrando mayor organizacion vy
productividad. Se ha desempenado como
director operativo, chef ejecutivo, gerente
de matriz y socio de algunos
establecimientos de alimentos en
Aguascalientes, ademas de pertenecer a la
Asociacion Culinaria de Mexico A.C.

Se puede inscribir al Diplomado cualquier persona interesada en el tema.

OBSERVACIONES:

* El costo no incluye material.

 El participante debera cumplir con los lineamientos de uso del Laboratorio de Turismo.

[£] ¢¢6MO ME PUEDO INSCRIBIR?

Ingresa a la pagina cursos.uaa.mx, selecciona la opcion “Diplomados”, haz
clic en “Inscribete aqui” y sigue las instrucciones para completar tu

registro.

Cupo maximo de 20 alumnos.

Para mayores informes:

Direccion General de Difusion y Vinculacion
Departamento de Extension Acadéemica

Area de Diplomados

Edificio Académico - Administrativo, noveno piso, Ciudad Universitaria
Teléefono: +52 449 910 74 00 extensiones 30319 y 30318

Whatsapp: 449 157 15 35

Correo electronico: diplomados.ec@edu.uaa.mx y

teresita.trillo@edu.uaa.mx

Horario de atencion: lunes a viernes de 8:00 a 15:00 horas

Diplomado disenado por:

Centro de Ciencias Economicas y Administrativas

Departamento de Turismo

Teléfono: +52 449 910 74 00 extension 55405
Edificio 32, Ciudad Universitaria

* El programa no es recomendado para menores de edad ni personas con lesiones temporales o permanentes.

 Por motivos de higiene, para ingresar al area de cocina sera obligatorio: llevar el cabello recogido, unas cortas,
limpias y sin ningun tipo de extension o decoracion; no portar accesorios (anillos, pulseras, etc.), usar calzado
cerrado sin agujetas. Asimismo, debera portar mandil y cofia.
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