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LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

PRIMER SEMESTRE

» Administracién aplicada en establecimientos
de alimentos y bebidas

- Seleccion, almacenamiento y conservacion
de los alimentos

- Manejo higiénico de alimentos

- Historia de la alimentacion, la cocinay la
gastronomia occidentales

- Introduccién al area de produccion de
alimentos

= Expresion oral y escrita

» Desarrollo humano integral

CUARTO SEMESTRE

- Estadistica aplicada a la gastronomia

- Mercadotecnia aplicada a
establecimientos de alimentos y bebidas

- Métodos de coccidn mixtos

- Bases del servicio profesional

- Taller de estandarizacion

» Practicas profesionales |

» Disefio y gestion de proyectos

- Problemas del México actual

INVESTIGACION Y DIFUSION DE LA
GASTRONOMIA
» Evaluacion sensorial de los alimentos
- Introduccion a la cocina mexicana
- Especializacion del servicio
profesional
- Temas selectos de la
antroposociologia de la
alimentacion
= Gestion publica de la alimentacion
- Taller de critica y edicion de textos
gastronémicos
= Introduccion a los estudios histdéricos
dela
alimentacion y la gastronomia
« Practicas profesionales |

SEGUNDO SEMESTRE

= Contabilidad aplicada en
establecimientos de alimentos y bebidas

= Alimentos, nutricion y salud

- Historia de la alimentacion, la cocinay
la gastronomia mexicana

= Métodos de coccidn por liquido

- Bases de panaderia

- Humanismoy ética

- Escritura Académica

QUINTO SEMESTRE

AREAS OPTATIVAS

GESTION DE NEGOCIOS DE ALIMENTOS

Y BEBIDAS

= Evaluacion sensorial de los alimentos

= Introduccidn a la cocina mexicana

- Especializacion del servicio profesional

= Capacitacion y mejora continua en
empresas gastronomicas

- Operacion y comportamiento de Mipymes
gastrondmicas

= Ingenieria del menu

= Entorno normativo de los establecimientos
de alimentos y bebidas

- Practicas profesionales |

PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS

Y BEBIDAS

» Evaluacion sensorial de los alimentos

« Introduccidén a la cocina mexicana

- Especializacion del servicio profesional

- Cocina fria

- Panaderia de especialidad

- Pasteleria de especialidad

= Planeacion de menus y disefio de cartas
= Practicas profesionales |

TERCER SEMESTRE

- Costos aplicados a establecimientos de
alimentos y bebidas

- Composicidn y calidad de los tejidos
musculares

= Alimentacion, biodiversidad y
sustentabilidad

- Métodos de coccidn por grasay
aire caliente

- Bases de pasteleria

» Creatividad

- Introduccidn a la investigacion

CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS Y

NUTRICION EN GASTRONOMIA

- Evaluacion sensorial de los alimentos

= Introduccidn a la cocina mexicana

- Especializacion del servicio profesional

- Cienciay tecnologia de productos lacteos

= Ciencia y tecnologia de productos carnicos

- Cienciay tecnologia de productos de
origen vegetal

= Alimentacion para grupos diversos de la
poblacion

= Practicas profesionales |
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LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

SEXTO SEMESTRE

AREAS OPTATIVAS

GESTION DE NEGOCIOS DE ALIMENTOS

Y BEBIDAS

- Presupuestos aplicados a establecimientos
de alimentos y bebidas

- Cocina mexicana regional

= Introduccién al mundo del vino

» Modelos de negocios gastronémicos

- Administracion financiera para generar
rentabilidad en establecimientos de
alimentos y bebidas

« Herramientas informaticas de apoyo para
la toma de decisiones administrativas

- Desarrollo organizacional aplicado a
establecimientos de alimentos y bebidas

PRODUCCION Y SERVICIO DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS
= Presupuestos aplicados a
establecimientos
de alimentos y bebidas
- Cocina mexicana regional
= Introduccién al mundo del vino
= Aplicaciones del vacio en cocina
- Chocolateria
= Gestion de eventos
= Alimentacion equilibrada y elaboracion
de menus

CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS Y

NUTRICION EN GASTRONOMIA

= Presupuestos aplicados a
establecimientos de alimentos y bebidas

- Cocina mexicana regional

= Introduccion al mundo del vino

- Evaluacion sensorial, innovaciony
estudios del consumidor

= Microbiologia aplicada a la tecnologia
de productos fermentados

= Quimica culinaria

= Sistemas de gestion de calidad e
inocuidad

SEPTIMO SEMESTRE

- Enfoques alimentarios actuales y
patrimonio gastronémico

= Seminario de investigacion aplicada |

= Laboratorio de innovacion e intervencion
gastronémicall

- Practicas profesionales Il

INVESTIGACION Y DIFUSION DE LA

GASTRONOMIA

= Presupuestos aplicados a
establecimientos de alimentosy
bebidas

= Cocina mexicana regional

= Introduccién al mundo del vino

- Taller de investigacion en ciencias
sociales para la gastronomia

- Taller de didactica para gastrénomos

- Literatura y gastronomia

- Gastronomia y medios de

comunicacion

OCTAVO SEMESTRE

- Emprendimiento de negocios
sustentablesy rentables

« Turismo y geografia gastrondmica

» Seminario de investigacion aplicada ll

« Laboratorio de innovacién e
intervencion gastrondmica ll



