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PLAN DE ESTUDIOS
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LISTADO DE ASIGNATURAS

PERFIL DE INGRESO

El alumno que ingresa a la Licenciatura en
Gastronomia gusta de la lectura y escritura; se
interesa por la busqueda constante de
informacién de lo que sucede en su paisy en
el mundo; posee un pensamiento légico y
critico para la solucién de problemas, manejo
de situaciones y construcciéon de diversos
escenarios que le permiten explicar el
contexto actual nacional e internacional.

PERFIL DE EGRESO

El profesionista de la Licenciatura en
Gastronomia aplicard la administracion de
recursos materiales y financieros,
involucrados en la planeacién y operaciéon
de la industria gastronémica, atendiendo
las necesidades del sector productivo de
alimentos y bebidas que beneficie el
crecimiento, fortalecimiento \Y%
posicionamiento empresarial.

1ER. CUATRIMESTRE

@ Fundamentos de Contabilidad

@ Ofimatica

@ Manejo Higiénico de los Alimentos |

@ Historia de la Gastronomia |

@ Taller de Metodologias y Técnicas de
Investigacion

@ [dentificacion y Seleccion de Productos

@ Equipo, Distribucion y Mantenimiento de
Cocinas

@ Bases y Técnicas Gastrondmicas

2DO. CUATRIMESTRE

@ Comprasy Almacén

@ Quimica General

@ Manejo Higiénico de los Alimentos ||
@ Historia de la Gastronomia ll

@ Sociologia de la Comida

@ Analisis Sensorial

@ Técnicas y Métodos Culinarios

@ Comunicacion Profesional

3ER. CUATRIMESTRE

@ Quimica de los alimentos

@ Conservacion de los Alimentos

@ Historia de la Gastronomia Mexicana

@ Nutricion |

@ Panaderia Europea

@ Cocina Prehispanica

@ Canes, Aves y Animales de Caza

@ Desarrollo de Habilidades del Pensamiento

4TO. CUATRIMESTRE

@ Fundamentos de Administracion y Calidad
@ Matematicas Financieras

@ Nutricion |l

@ Panaderia Mexicana

@ Cocina Regional Mexicana |

@ Pescados y Mariscos

@ Cocina de Medio Oriente

@ Tecnologias de la Informacion

5TO. CUATRIMESTRE

@ Administracion del Capital Humano

@ Mercadotecnia

@ Ceografia Gastronémica

@ Técnicas de Servicio

@ Cocina Regional Mexicana Il

@ Cocina Francesa

@ Cocina Espafola

@ Desarrollo Personal y Formacion
Profesional

6TO. CUATRIMESTRE

@ Derecho Laboral

@ Disefio y Planeacion de Menus
@ Operacion Restaurantera

@ Bases de Reposteria

@ Cocina Regional Mexicana Il
@ Cocina Italiana

@ Cocina de América

@ Conciencia Social

7MO. CUATRIMESTRE

@ Practica Profesional Gastrondmica

8VO. CUATRIMESTRE

@ Liderazgo y Habilidades Directivas
@ Proyectos de Inversion |

@ Seminario de Titulacion

@ Organizacion y Direccion de Eventos
@ Pasteleria

@ Cocina Mexicana Contemporanea
@ Enologia y Vitivinicultura |

@ Temas Selectos de Innovacion

9NO. CUATRIMESTRE

@ Proyectos de Inversion I
@ Cocteleria

@ Chocolateria

@ Enologiay Vitivinicultura Il
@ Cocina Asiatica

@ Proyecto Integrador

*Planes y programas sujetos a cambios

sin previo aviso,



