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LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DA

PRIMER SEMESTRE
. Lectura y Redaccion
- Introduccién a la Gastronomia
- Historia de la Gastronomia Mexicana
-Técnicas de coccidn
- Higiene y Seguridad
- Bases Culinarias
-lIdent. de Productos y Andlisis Sensorial
- Medidas y Equivalencias Culinarias
-Inglés |
- Francés |
SEGUNDO SEMESTRE
- Bases de la Cocina Mexicana
-Técnicas de Conservacion
- Historia de la Gastronomia Mundial
- Cocina Francesa
- Panaderia
- Aves, Carnes, Pescados y Mariscos
- Administracién
- Contabilidad
-Ingles i
- Frances |l
TERCER SEMESTRE
-Técnicas y Calidad en el Servicio
- Bases de Reposteria
- Cocina Espanola
-Cocina Mexicana |
- Garde Manger
- Microbiologia de los Alimentos
- Control de Costos
- Administraciéon de Personal
-Ingles I
- Francés lll
CUARTO SEMESTRE
- Reposteria

- Cocina ltaliana

- Cocina Mexicanal ll

-Cocina Arabe

- Cocteleria

- Cultura Gastrondémica

- Nutricién |

- Admodn. de Alimentos y Bebidas
-Ingles IV

-Francés IV
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QUINTO SEMESTRE

- Escultura y Arte Mukimono

- Cocina Mediterranea

- Cocina Mexicana lll

- Compras y Recep. de Alimentos

- Nutricién |l

- Mercadotecnia e Inv. de Mercados
- Administracion Financiera

- Derecho Mercantil y Laboral
-InglesV

-Francés V

SEXTO SEMESTRE

- Panaderia y Reposteria Mexicana
- Cocina Asiatica

- Maridajes y Catas

-Enologia

- Quimica de los Alimentos

- Cocina de Cuidados Especiales

- Equipos e Instalaciones

- Direccion de Negocios

-Ingles VI

- Francés VI

SEPTIMO SEMESTRE

- Produccién Culinaria Masiva

- Cocina Internacional

- Cocina Contemporanea Mexicana
- Confiteria y Chocolateria

- Planeacion y Control de Menus

- Seminario de Tesis |

-Ingles VI

- Francés VI

OCTAVO SEMESTRE

- Cocina de Vanguardia

- Cocina Creativa

- Montaje y Decoracion de Platillos
- Seminario de Tesis |l

- Etica Profesional

-Ingles VIII

- Francés VIl



