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PERFIL DE EGRESO:
Dirigir y orientar la investigacion
del patrimonio gastrondmico
universal.

Aplicar métodos y técnicas
culinarias vanguardistas.
Desarrollar habilidades
directivas, cultura del vinoy
nutricion.

Disenar y organizar servicio de
catering y logistica de eventos a
gran escala.

Desarrollar conceptos gastrondmicos y
planes de negocio de alimentos y . ~ onSTRONOW;
bebidas. . “ ! 2082 LSl
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~ PLAN DE ESTUDIOS

T.S.U. (TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO

PRIMER CUATRIMESTRE

‘Matematicas Aplicadas a la Gastronomia

‘Informatica

-Seguridad e Higiene en Alimentos
‘Introduccién a la Gastronomia
-Bases Culinarias

‘Ingleés |

*Expresion Oral y Escrita |
-Formacion Sociocultural |

SEGUNDO CUATRIMESTRE

-Estadistica Aplicada a la Gastronomia
‘Fundamentos de Nutricidn

-Servicios de Alimentos y Bebidas
‘Métodos y Técnicas Culinarias
-Panaderia

‘Inglés I

*Formacion Sociocultural

TERCER CUATRIMESTRE

-Costos vy Presupuestos
-Operacién de Bar
-Estandarizacion de Platillos
-Gestion de Compras y Almacén
-Pasteleria

‘Inglés |l

*Formacion Sociocultural Il

CUARTO CUATRIMESTRE

-Mercadotechia de Servicios Gastronémicos

-Fundamentos de Vitivinicultura

-Administracion de Alimentos y Bebidas

"Reposteria

‘Integradora |

‘Inglés IV

‘Franceés |

-Formacion Sociocultural IV

QUINTO CUATRIMESTRE

‘Métodos y Técnicas de Investigacion

Aplicadas ala Gastronomia
-Evaluacion de Servicios
Gastronomicos
-Conformacion de Menus
-Logistica de Eventos
‘Integradora I

‘Inglés V

‘Frances |I

-Expresion Oral y Escrita I

SEXTO CUATRIMESTRE

Estadia en el Sector Productivo

LICENCIATURA

SEPTIMO CUATRIMESTRE

Cocina Mexicana |

-Patrimonio Culinario de México
-Administracion de Procesos
Gastrondomicos

-Bebidas Destiladas Mexicanas
‘Inglés VI

*Administracion del Tiempo

OCTAVO CUATRIMESTRE

-Cocina Mexicana |l

-Cocina Europea

‘Ingenieria de Menu

‘Inglés VI

-Planeacion y Organizacion del Trabajo

NOVENO CUATRIMESTRE

-Contabilidad

-Cocina Asiatica

-Conceptos Gastrondmicos

‘Mixologia

‘Inglés VIl

-Direccién de Equipo de Alto Rendimiento

DECIMO CUATRIMESTRE

-Analisis e Interpretacion Financiera
-Cocina Contemporanea

*Gestion de la Calidad en
Establecimientos de Alimentos y
Bebidas

-Desarrollo de Negocios
Gastronémicos

‘Integradora

‘Inglés IX

*‘Negociacion Empresarial

ONCEAVO CUATRIMESTRE

-Estadia en el Sector Productivo



