1° SEMESTRE

Inocuidad
Alimentaria

C:.5

Expresién Oral y
Escrita

C:5

Técnicas Culinarias |

C: 6

Bases de la Cocina
Mexicana

C: 6

Bases del Servicio

C:6

Introduccién a la
Administracién

C:5

Historia de la
Cultura

C:5

Inglés para la

Industria de Servicio
Gastronomico |

C:5

Taller Cultural
Deportivo

C:3

2° SEMESTRE

Quimica de los
Alimentos

C:5
Técnicas
Culinarias |l
C: 6

Cocina Mestiza

C:5

Bases de la
Panaderia y
Panaderia Mexicana

C: 6
Servicio y

Atencién a
Comensales

I C: 6
Contabilidad
Administrativa
C:5
Turismo y
Gastronomia
C:5

I Ingles para la

Industria de Servicio
Gastronomico |l

C:5

Taller Cultural
Deportivo

C:3

AREA

3° SEMESTRE

Nutricién Humana

C:5

Métodos y Técnicas
de la Investigacion |
C:5

Cocinas Regionales
del Centro y
Occidente de
México

C: 6

Panaderia Europea

C: 6

Disefio de Men(

C:6

Control de Costos
de Alimentos y
Bebidas

C:5
Antropologia de la
Alimentacion

C:5

Ingles para la

Industria de Servicio
Gastronémico I

C:5

Taller Cultural
Deportivo

C:3

4° SEMESTRE

Andlisis Sensorial

C:5

Métodos y Técnicas
de la Investigacién I

C:5

Cocina de Europa

C:6

Cocina Regionales
del Sur-Sureste de
México

C:6

Bases de
Resposteria

C:6

Précticas |

C:4
Ventas y Marketing

C:5

Enfoques
Interdisciplinarios

de las Cocinas
Regionales de México

C: 8
Inglés para la

Industria de Servicio
Gastronomico IV

C:5

Taller Cultural
Deportivo

C:3

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Obijetivos.

Formar profesionales con un enfoque inter
y multidisciplinario, una visién innovadora,
sustentable y de alto nivel en la gastronomia,
desarrollando herramientas, técnicas,
habilidades 'y destrezas en  diferentes
especialidades culinarias, con énfasis en la
tradicién culinaria mexicana, asi como en el
disefio y la gestiéon de proyectos propios en
el dmbito gastrondmico. Analiticos y criticos
capaces de aplicar sus conocimientos en
humanidades, ciencia y tecnologia, con un alto
sentido de ética y responsabilidad, a través
del desarrollo de propuestas innovadoras,
asi como proponer alternativas para impulsar
organizaciones gastronémicas con creatividad,
basados en los valores humanistas para el
beneficio de la transmisién, preservacién y
difusién de la cultura gastronémica mexicana.
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5° SEMESTRE

Procesamiento de
Alimentos

C:5

Innovacién
gastronémica

C:5

Cocina de Asia
y Africa

C: 6

Cocina Regional del
Norte de México

C: 6

Pasteleria
Internacional

C:6

Précticas Il

C: 4

Administracién
de Empresas
Gastronémicas

C:5

Enfoques

Cocinas Regionales de
México

C:5
Optativa |

C:3

Francés |

C:5

Interdisciplinarios de las

6° SEMESTRE

Desarrollo Sostenible
y Seguridad
Alimentaria

C:5

Cocina de América

C: 6

Cocteleria y
Destilados

C: 6
Prdcticas lll: Cocina

en Hotel, Banquete o
Comedor Industrial

I C: 4
Administracién de
Empresas Turisticas
C:5

Historia de la
Alimentacion en el

Mundo
C:5
Optativa I

C:3

Francés I

C:5

AREA

7° SEMESTRE

Enologia |

C:5

Seminario de
Titulacién |

C:5
Cocina Saludable

C: 6

Chocolateria

C:6

Desarrollo
Emprendedor
Reingenieria de
Negocios

€25
Optativa lll

C:3

Servicio Social

C: 10

8° SEMESTRE

Enologia Il

C:5

Seminario de
Titulacién |1

C:5

Cocina Creativa y
de Vanguardia

C: 6
Reposteria de

Creativa y de
Vanguardia

C:6

Planeacién de
Eventos

C:6

Planeacién Estrategica
de Negocios
Gastronomicos

C: 5
Optativa IV

C:3

9° SEMESTRE

Estadias

C: 12

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA




