UNIDAD ACADEMICA
477 ENSENADA

Licenciatura en Gastronomia

Técnico Superigr Universitario en

Gastronomia

B PRIMER CICLO DE FORMACION

Ter Cuatrimestre

- Inglés|

. Desarrollo Humano y Valores

- Introduccién a la Gastronomia

- Matematicas Aplicadas a la
Gastronomia

- Seguridad e Higiene en los
Alimentos

- Bases Culinarias |

» Comunicacién y Habilidades
Digitales

2° Cuatrimestre

- Inglés i
- Habilidades Socioemocionales y

Manejo de Conflictos

- Estandarizacion de Platillos

- Fundamentos de Nutricién

- Servicio de Alimentos y Bebidas
- Bases Culinarias Il

- Panaderia

B SEGUNDO CICLO DE FORMACION

4° Cuatrimestre

- Inglés IV

. Etica Profesional

« Francés |

+ Administracién de Alimentos y
Bebidas

« Mercadotecnia de Servicios
Gastronémicos

- Fundamentos de Vitivinicultura

+ Reposteria

5° Cuatrimestre

+ Inglés Vv
- Liderazgo de Equipos de Alto

Desempeiio

« Francés i
- Metodologia de la Investigacion

Aplicada a la Gastronomia

- Logistica de Eventos
- Conformacion de Menus
+ Proyecto Integrador Il

B TERCER CICLO DE FORMACION

7° Cuatrimestre

- Inglés VI

- Habilidades Gerenciales

. Contabilidad

« Administracién de Procesos
Gastronémicos

- Patrimonio Gastronémico de México

. Cocina Asiatica

- Cocina Mexicana |

10° Cuatrimestre

Estadia
Lic. en Gastronomia

2,175 horas
135.93 créditos

8° Cuatrimestre

- Inglés VIl
« Planeacion y Administracion del

Trabajo

- Andlisis e Interpretacion Financiera
- Bebidas Destiladas Mexicanas

- Ingenieria de Menu

. Cocina Europea

. Cocina Mexicana Il

Ter CICLO 2do CICLO
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3er Cuatrimestre

- Inglés il
- Desarrollo del Pensamiento y Toma

de Decisiones

+ Costos y Presupuestos
- Operaciones de Bar

- Pasteleria

- Bases Culinarias Il

« Proyecto Integrador |

1,575 horas
98.43 créditos

6° Cuatrimestre
Estadia Técnico

Superior Universitario
en Gastronomia

1,650 horas
103.12 créditos

9° Cuatrimestre

+ Inglés VIl
- Desarrollo de Negocios

Gastronémicos

- Gestion de la Calidad en Procesos

Gastronémicos

- Mixologia

. Cocina Contemporanea
- Optativa

« Proyecto Integrador Il

3er CICLO
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Estadias
Profesionales

LIC/ING

Estadias

(664) 202 9148
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