LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

RVOE: 20250095

PLAN DE ESTUDIOS

Modalidad: Escolarizada
Opcion: Presencial

ier. Cuatrimestre

Historia de la Gastronomia
Técnicas Gastronomicas |
@ Fundamentos de Administracion
@ Higiene y Sanidad en los Alimentos
@ Diserio y equipamiento de cocina

2do. Cuatrimestre

Quimica de los Alimentos
Regiones Agroalimentarias de México
@ Técnicas Gastronomicas ||
£ Investigacion Cientifica
@ Analisis Sensorial
@ Contabilidad

3er. Cuatrimestre

Empresas de Servicio de Alimentacion
Arte Culinario e Ingenieria del Menu

@ Carnes, Aves ¥y Animales de Caza

@ Gestion de Almacen

@ Cocina del Mar

4to. Cuatrimestre

Mercadotecnia

Cocina Prehispanica de México
) Servicio de Atencion a Comensales
@ Panaderia Europea
@ Cocina Internacional Europea

5to. Cuatrimestre

Panaderia Mexicana
Gastronomia Mexicana
2 Gastronomia y Nutricion
@ Estadistica
] Servicio de Cocteleria

6to. Cuatrimestre

Marco Legal Gastronomico
Pasteleria

@ Cocina Mediterranea

@ Crganizacion y Gestion de Eventos
Gastronomicos ¥ Culinarios

@ Cocina Asiatica

7mo. Cuatrimestre

Desarrollo Sostenible en la Industria
Restaurantera
Reposteria

@ Alta Cocina Mexicana

@ Maridaje

@ Chocolateria

8vo. Cuatrimestre

Practica Profesional Gastrondmica

gno. Cuatrimestre

Cocina Saludable
Temas Selectos de Gastronomia
Internacional
) Gestion de la Calidad en la Operacion

Restaurantera

@ Direccién y Creacién de Empresas
Restauranteras

@ Taller de Creacion Gastrondmica

*Planes y programas sujetos a cambios sin pravio aviso



