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GASTRONOMIA

LICENCIATURA

PRIMER SEMESTRE:  SEGUNDO SEMESTRE: TERCER SEMESTRE:

* Fundamentos de « Introduccién a la * Nutricion
gastronoma administracion + Contabilidad
* |dentificacion de * Introduccion a la aplicada a los
productos gastronomicos psicologia nego.c,ios
« Comunicacion oral escrita « Introduccién a la * Gestion de los
« Bases de métodos y hospitalidad recursos
técnicas culinarias * Geografia turistica: humanos
- Metodologia de América y Europa . Geggrafla tu’rlstlc’a:_
la investigacion « Higiene y manipulacion de Asia,Oceania y Africa
« Matematicas alimentos . _Tecnlcas. culinarias: nivel
basicas « Matematicas financieras intermedio
» Aspectos sociales « Patrimonio turistico * Etica profesional
y cuturales de nacional * Fundamentos de
México estadistica

CUARTO SEMESTRE: QUINTO SEMESTRE: SEXTO SEMESTRE:

* Teoria de la recepcion y * Gestion de la * Arte culinario

2 . PP asiatico
atencién a clientes hospltalldaq . Elaboracion de
« Analisis de costos de * Gastronomia cocteles y bebidas
alimentos y bebidas italiana ~ « Nociones de enologia
» Cocina me};(icana » Cocina espanola « Cocina vegetariane?
- Disefio y desarrollo » Cocina francesa » Gastronoma del
de mentis « Panaderia
- Preparacion de * Mercadotecnia mar
embutidos aplicada a la * Reposteria
conservas E;e gastronomia y * InvestlgaC|on de
iment hospitalidad mercados
gllmeln 0S q * Administracion de
p rincipios de operaciones
inanzas
* Introduccion a la
economia

SEPTIMO SEMESTRE:

* Tendencia de la
hospitalidad

» Gastronomia
contemporanea y
de vanguardia

* Imagen personal y
corporativa

* Taller de
planeacién
estratégica

» Taller de
emprendedores

* Protocolo y
organizacion de
eventos

* Proyecto integrador



