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Primer Cuatrimestre

= Métodos de Investigacion

= Quimica de Alimentos

= Matematicas

= |ntroduccion a la Gastronomia
» Informatica

= |nglés|

Cuarto Cuatrimestre

= Conservacion de Alimentos

= Técnicas de Preparacion de
Alimentos I

= Cocina Espanola

= Cocina Mexicana ll

= Control de Costos de Alimentos y
Bebidas

= |nglés IV

Séptimo Cuatrimestre

= Cocteleria

= Cocina Fria

= Cocina Vegetariana

= Marco Legal de la Industria
Gastronomica

= Recursos Humanos

* Francés I

Segundo Cuatrimestre

= Historia y Patrimonio
Gastrondmico Nacional

= Nutricion |

= Técnicas de Preparacion de
Alimentos |

= Sanidad e Higiene en Alimentos y
Bebidas

= Microbiologia de los Alimentos

* |nglés i

Quinto Cuatrimestre

= Panaderia, Pasteleria y Reposterial |
= Enologiay Vitivinicultura

= Cocina ltaliana

= Cocina Latinoamericana

= Compras y Abastecimiento

= |nglésV

Octavo Cuatrimestre

= Cocina Asiatica

= Servicios de Alimentos y

= Bebidas|

= Analisis y Planeacién de Menus

= Etica

= Administracion de la Produccién
de Alimentos y Bebidas

* Francéslll|

Tercer Cuatrimestre

= Historia y Patrimonio
Gastronomico Internacional

= Nutricion |l

= Técnicas de Preparacion de
Alimentos I

= Cocina Mexicanall

=  Administracion de Alimentos
y Bebidas

= Inglésll|

Sexto Cuatrimestre

= Panaderia, Pasteleria y Reposteria ll

= Cocina Francesa

= Finanzas de Negocios Gastronomicos
= Mercadotecnia

= |nglés VI

= Franceés|

Noveno Cuatrimestre

= Arte Mukimono

= Arte en Hielo y Mantequilla

= QOperacion de Restaurantes

= Servicios de Alimentos y Bebidas |

= QOperacion de Banquetes 'y
Recepciones

= [taliano

*La materia de inglés se imparte sélo en modalidad escolarizada.
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