
 

 

LICENCIATURA EN GASTRONOMÍA CHEF 
NÚMERO DE RVOE: SEP-SES/21/114/04/010/04/ACT.1/2016-MOD-02-2024 
FECHA DEL RVOE: 08/03/2024 
MODALIDAD: Presencial 
DIRECCIÓN SEGÚN EL RVOE: Teziutlán Norte 43 Y 29, Col. La Paz, Puebla, Puebla, 72160 
DURACIÓN: 9 Semestres 
 
1er Semestre 
Evolución de la Gastronomía 
Manejo Higiénico de los Alimentos 
Comunicación y Redacción Culinaria 
Matemáticas Culinarias  
Autonomía y Seguridad Alimentaria 
Identificación de Productos 
Fundamentos Culinarios  
Transformación de Alimentos I 
Escultura Culinaria I 
Panadería 
Inglés I 
Francés I 
 
2do Semestre 
Gestión Empresarial en Alimentos y Bebidas 
Contabilidad para la Toma de Decisiones 
Tecnologías de la Información  
Habilidades Culinarias I 
Pensamiento Creativo 
Proceso de Investigación  
Mise en Place de Aves, Carnes, Pescados y Mariscos 
Bases de Repostería I 
Mixología 
Inglés II 
Francés II 
 
3er Semestre 
Gestión de Costos de Alimentos y Bebidas 
Tecnología de la Información Aplicada 
Planeación y Administración de Proyectos 
Inclusión y Equidad Social 
Entorno Económico 
Bases de Repostería II 
Habilidades Culinarias II 
Balance Nutricional 
Servicio, Atención en Sala y Etiqueta I 
Estadística 



 

 

Inglés III 
Francés III 
 
4to Semestre 
Introducción al Mundo del Vino 
Pastelería Clásica, Contemporánea y Cake Design 
Habilidades Culinarias III 
Cocina Saludable 
Gastronomía Sostenible 
Transformación de Alimentos II 
Conservación de Alimentos y Bebidas 
Análisis Sensorial 
Marketing  Gastronómico 
Inglés IV 
Francés IV 
Seminario de Calidad I 
 
5to Semestre 
Patisserie y Petit Fours 
Manejo y Control de Adquisiciones 
Biodiversidad y Sustentabilidad  
Técnicas de la Cocina Mexicana 
Geografía Vitivinícola del Viejo Mundo 
Cocina Francesa  
Creación de Conceptos y  Productos 
Servicio, Atención en Sala y Etiqueta II 
Promoción y Ventas  en la Gastronomía 
Inglés V 
Francés V 
 
6to Semestre 
Cultura Internacional 
Helados y Sorbetes 
Cocina Mediterránea 
Gestión del Derecho Laboral y Mercantil 
Gestión de Personal 
Creación de Empresas Gastronómicas I 
Geografía Vitivinícola del Nuevo Mundo 
Cocina Mexicana Tradicional  
Barismo 
Inglés VI 
Francés VI 
 
7mo Semestre 
Desarrollo del Talento Humano 



 

 

Creación de Empresas Gastronómicas II 
Desafíos Sociales 
Diseño de Espacios e Instalación de Equipos 
Planeación y Control de Menús 
Escultura Culinaria II 
Cocina Latinoamericana 
Chocolatería y Bombonería  
Obligaciones Fiscales del Contribuyente 
Cocina Experimental Mexicana  
Alianza de Alimentos y Bebidas  
Ruta Gastronómica de México  
Seminario de Calidad II 
 
8vo Semestre 
Investigación de Operaciones 
Cocina Oriental 
Proyección Financiera Empresarial 
Seminario de Tesis I 
Comportamiento Humano Dentro de la Organización 
Cocina del Medio Oriente 
Diseño y Creatividad de Postres al Plato 
Banquetes  
Creación y Diseño de Platillos 
Relaciones Públicas y Protocolo Internacional 
Escaparatismo y Estilismo Culinario 
 
9no Semestre 
Seminario de Tesis II 
Seminario de Calidad III 
Estadía en Empresas 
 
 


