LICENCIATURA EN GASTRONOMIA
PLAN DE ESTUDIOS

PRIMER SEMESTRE SEGUNDO SEMESTRE TERCER SEMESTRE CUARTO SEMESTRE

- INTRODUCCION A LA - GASTRONOMIA - GASTRONOMIA MEXICANA - GASTRONOMIA FRANCESA

GASTRONOMIA PREHISPANICA - BASES DE PANADERIA - GASTRONOMIA DEL MAR
- GASTRONOMIA BASICA - PATRIMONIO GASTRONOMICO - CARNES, AVES Y CAZA - INTRODUCCION AL
- SEGURIDAD E HIGIENE DE DE MEXICO - ADMINISTRACION CONOCIMIENTO DEL VINO

LOS ALIMENTOS - GASTRONOMIA FRIA FINANCIERA - ADMINISTRACION DE
- FUNDAMENTOS DE - MICROBIOLOGIA DE LOS - VALORACION DE LOS RECURSOS HUMANOS

ADMINISTRACION ALIMENTOS ALIMENTOS EMPRESARIAL
- CONTABILIDAD GENERAL - INFORMATICA 2 - INGLES 3 - FUNDAMENTOS DE
- INFORMATICA1 - INGLES 2 MERCADOTECNIA
- INGLES1 - METODOLOGIA DE LA - INGLES 4
- TECNICAS DE REDACCION INVESTIGACION

QUINTO SEMESTRE SEXTO SEMESTRE SEPTIMO SEMESTRE OCTAVO SEMESTRE

- GASTRONOMIA ESPANOLA - GASTRONOMIA ITALIANA - GASTRONOMIA ORIENTAL - GASTRONOMIA
- PANADERIA AVANZADA - PASTELERIA - CONFITERIA (REPOSTERIA) INTERNACIONAL
- COCTELERIA - CHARCUTERIAY - BOCADILLOS SALADOS Y - CHOCOLATERIA
- COMPRAS Y ALMACENAJE DE PREPARACION DE DULCES - ARTE MUKIMONO

ALIMENTOS EMBUTIDOS - CONTROL DE CALIDAD - GESTION PARA INICIAR UN
- DERECHO LABORAL - CONTROL DE COSTOS DE EMPRESARIALEN AY B ESTABLECIMIENTODEAY B
- PROCESO DE CONSERVACION ALIMENTOS Y BEBIDAS - DERECHO MERCANTIL - ETICA Y RESPONSABILIDAD

DE ALIMENTOS - MERCADOTECNIA APLICADA - ORGANIZACION DE EVENTOS SOCIAL EMPRESARIAL
- FRANCES1 A RESTAURANTES - FRANCES 3 - FRANCES 4

- TEORIA Y SERVICIO DE
ETIQUETA A LA MESA
APLICADA A RESTAURANTES
- FRANCES 2




