LICENCIATURA EN .

GASTRONOMIA 05

o0
®
Inicio de clases: ENERO, MAYO Y SEPTIEMBRE

Incorporado a DGAIR y con acuerdo SEP 2006182

Técnicas de
Preparacion

e
Alimentos |

Técnicas de
Servicio |

Técnicas de
Comunicacion

Higiene
Segurida)c/j

Selecciony
Adquisicion de
Insumos

Matematicas

Financieras

Informatica |

Inglés |

Técnicas de
Preparacion

e
Alimentos Il
Técnicas de

Servicio Il

Desarrollo
Humano

Principios de
Administracion

Historia de la
Gastronomia |

Introduccién al
Derecho

Informatica Il

Inglés II

Técnicas de
Preparacion

e
Alimentos Il

Técnicas de
Servicio lll

Instalaciones y
Mantenimie
nto

Sistema
Administrativo

Historia de la
Gastronomia Il

Legislacion
Empresarial

Informatica Il

Inglés Il

Cocina
Nacional |

Tallado
Artistico

Filosofia de la
Calidad

Recursos
Humanos |

Historia de la
Gastronomia
1]

Contabilidad

Informatica IV

Cocina
Nacional Il

Técnicas de
Preparacion
de Bebidas |

Recursos
Humanos Il

Quimica de
Alimentos

Técnicasy
Procedimien
tos de Costeo

Francés |

Inglés IV Inglés V

Cocina
Nacional IlI

Técnicas de
Preparacion
de Bebidas Il

Panaderia

Planeacion
Empresarial |

Nutricion |

Contro| de
Almacén e
Inventarios

Francés Il

Economia |

Cocina
Internacional
Il

Cocina
Internacional |

Administracion
Operativa de

Enologia Alimentos y

Bebidas

Pasteleria RE O HEN

Planeacion

[ Planeacion
Empresarial Il

Ingenieria de

Nutricion Il e

Investigacion

Mercadotecnia e Vi o s

Francés lll Francés IV

Metodologia
dela
Investigacion

Economia Il

Empresarial llI

Cocina
Internacional
I

Gestion
Empresarial

Reposteria Il

Creacién de

Empresas de

Alimentos y
Bebidas

Estrategia
Comercial

Francés V

Gestion de
Eventos 3/
Servicio de
Banquetes

Técnicas de
Negociacion




