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El Licenciado en Gastronomia utiliza diferentes téecnicas de
conservacion, manejo, seguridad e higiene para la preparacion de
alimentos y bebidas. Conoce las caracteristicas y tecnicas de las
principales cocinas mundiales y de los platillos regionales
mexicanos. Considera necesidades nutricionales, costos vy
precios de venta para la elaboracion de un menu y aspectos
administrativos, financieros y  organizacionales para
implementacion de proyectos gastronomicos.

Formar profesionales de la
gastronomia con los conocimientos y
habilidades culinarias, para la gestion y
administracion  de  negocios  de
produccion de alimentos en el ramo
restauranteto, hotelero o en la industria
de los alimentos. Desarrollando
profesionales, creativos, con
conocimientos de nutricion 'y una
amplia cultura gastronomica.

PLAN DE ESTUDIOS

OBJETIVO

GENERAL

Cuatrimestrel

> Principios y Tecnicas
Culinarias |

> Expresion Oraly Escrita

> Introduccion a la Gastronomia
> Manejo Higiénico de los
Alimentos

> Principios de Administraciony
Contabilidad

Cuatrimestre

> Principios y Técnicas

Culinarias Il

>Almaceny Costeo de Recetas

> Cocina Prehispanica y Conventual
> Nutricion y Quimica de los
Alimentos

> Administracion Aplicada a
Empresas de Alimentos y Bebida

Cuatrimestre lll
> Cocina Regional Mexicana

Planteles: Aragon

> Maridaje y Analisis Sensorial
> Panaderia

> Ingenieria y Diseno de Menus
> Contabilidad Aplicada a
Empresas de Alimentos y
Bebidas

Cuatrimestre IV

> Cocina Asiatica

> Organizacion de Eventos

> Pasteleria y Reposteria

> Calidad y servicio de Alimentos
y Bebidas

> Mercadotecnia Gastronomica

Cuatrimestre V

> Cocina Francesa

> Cocina Italiana

> Enologia y Vitivinicultura

> Conservacion y Sostenibilidad
de los Alimentos

> Derecho Laboral

Basilica

Cuatrimestre VI

> Cocina Espanola

> Chocolateria y Confiteria

> Cocteleria

> Arte Mukimono

> Recursos Humanos en Empresas
Gastronomicas

Cuatrimestre VIl

> Bocadlillos Dulces y Salados

> Cocina para Cuidados Especiales
> Innovacion Culinaria y Tecnologia
> Operacion de Establecimientos
de Alimentos y Bebidas

> Derecho Fiscal Empresarial

Cuatrimestre Vil

> Bocadillos Dulces y Salados

> Cocina para Cuidados Especiales
> Innovacion Culinaria y Tecnologia
> Operacion de Establecimientos
de Alimentos y Bebidas

> Derecho Fiscal Empresarial

Cuatrimestre VI

> Arte en Platillos y Montajes

> Proyectos Gastronomicos |

> Creatividad Empresarial y
Culinaria

> Relaciones Publicas enfocadas al
area Gastronomica

> Habilidades para el
Emprendimiento

Cuatrimestre IX

> Mercados y Franquicias
Gastronomicas

> Proyectos Gastronoémicos |l

> Direcciony Liderazgo en
Negocios Gastrondmicos

> Etica Empresarial y Compromiso
Social

> Emprendimiento de Negocios
Sustentables y Rentables
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