


Plan de estudios

Evolucion de la Matematicas Culinarias ~ Fundamentos Panaderia
Gastronomia Culinarios nalés |
. : nglés
1 _S Manejo Higiénico de iﬁ:r?;%r:rliaay Seguridad Transformacion de
los Alimentos Alimentos | Francés |
Comunicacion y Identificacion de Escultura Culinaria |
Redaccién Culinaria Productos
., : Tecnologias de la Proceso de Investigacion ~ Mixologia
Gestién Empresarial en |1f5rmacion
Alimentos y Bebidas Mise en Place de Aves,  |nglés I
2 -S . Habilidades Culinarias | ~ Carnes, Pescados y
Contabilidad para la Mariscos Francés ||
Toma de Decisiones Pensamiento Creativo Bases de Reposteria |
Gestion de Costos de  Inclusion y Equidad Balance Nutricional Francés Il
Alimentos y Bebidas Social
o Servicio, Atencion en
Tecnologia de la Entorno Econdmico Sala y Etiqueta |
3 - S Informacién Aplicada
Bases de Reposteria l Estadistica
Planeacién y
Administracién de Habilidades Inglés I
Proyec‘tos Culinarias Il
Introducciéon al Mundo Cocina Saludable Analisis Sensorial
del Vino Gastronomia Sostenible  Marketing Gastronémico
Pasteleria Clasica,
4_S Contemporanea y Transformacién de Inglés IV
Cake Design Alimentos )
Francés IV
Habilidades Conservacion de
Culinarias Il Alimentos y Bebidas Seminario de Calidad |
Patisserie y Petit Fours Técnicas de la Cocina Creacién de Conceptos  Inglés V
Mexicana y Productos
Manejo y Control de Francés V
5 - S Adquisiciones Geografia Vitivinicola Servicio, Atencién en
del Viejo Mundo Sala y Etiqueta I
Biodiversidad y
Sustentabilidad Cocina Francesa Promocidén y Ventas en
la Gastronomia
Cultura Internacional  Laboral y Mercantil Geografia Vitivinicola Inglés VI
del Nuevo Mundo
Helados y Sorbetes Gestién de Personal Francés VI

Cocina Mediterranea

Gestidon del Derecho

Creacién de Empresas
Gastronémicas |

Cocina Mexicana
Tradicional

Barismo

Desarrollo del Talento
Humano

Creacién de Empresas
Gastrondémicas |l

Desafios Sociales

Disefio de Espacios e
Instalacién de Equipos

Planeacién y Control
de Menus

Escultura Culinaria |l

Cocina Latinoamericana

Chocolateria y
Bomboneria

Obligaciones Fiscales
del Contribuyente

Cocina Experimental
Mexicana

Alianza de Alimentos y
Bebidas

Ruta Gastrondmica de
México

Seminario de Calidad Il

Investigacion de
Operaciones

Cocina Oriental

Proyeccion Financiera
Empresarial

Seminario de Tesis |

Comportamiento
Humano dentro de la

Organizacidn

Cocina del Medio
Oriente

Diseno y Creatividad
de Postres al Plato

Banquetes

Creacién y Disefio de
Platillos

Relaciones Publicas y
Protocolo Internacional

Escaparatismo y
Estilismo Culinario

Seminario de Tesis |l
Seminario de Calidad Ill
Estadia en Empresas

s’

9-S
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