LICENCIATURA EN GASTRONOMIA
PLAN DE ESTUDIOS.

Consta de 6 Semestres, todos con un enfoque eminentemente practico, ademas de los temas
esenciales para la gastronomia, abarca también los conocimientos necesarios en administracion,
mercadotecnia, finanzas; en cada semestre las practicas se realizan en los mejores restaurantes y
salones de banquete de la zona.

PRIMER SEMESTRE
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Administracion

Seguridad en la cocina y el comedor
Gastronomia Sustentable

Historia y Teoria de la gastronomia
Técnicas de preparacion de alimentos |
Nutricion |

Cocina Italiana

Manejo de almacén

SEGUNDO SEMESTRE
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Fundamentos de la contabilidad

Cocina vegetariana

Quimica de los alimentos

Técnicas de preparacion de alimentos ||
Nutricion 1l

Servicio de etiqueta en el comedor
Costos de alimentos y bebidas
Informatica

TERCER SEMESTRE
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Cocina oriental

Cocina medico dietética
Quimica de los alimentos I
Microbiologia

Factor humano

Servicio de comedor y bar
Finanzas

Mercadotecnia

CUARTO SEMESTRE

Cocina espafiola

Reposteria

Divisiéon de alimentos y bebidas en
hoteleria

Administracién financiera
Planeacion y presentacion de buffets
Calidad en el servicio

Publicidad

Metodologia de la investigacion

QUINTO SEMESTRE

Cocina del mar

Cocina mexicana

Desarrollo de emprendedores
Técnicas de escultura

Gastronomia contemporanea

Servicio de banquetes y convenciones
Enologia y vinicultura

Seminario de titulacion

SEXTO SEMESTRE

Cocina francesa

Desarrollo de emprendedores
Cocina prehispanica

Cocteleria

Analisis e interpretacion de estados
financieros

Confiteria

Derecho

> Etica profesional
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