LICENCIATURAEN

GASTRONOMIA

@ Universidad Vizcaya Tepic

Primer Cuatrimestre

Introduccion a la Gastronomia o
Sanidad e Higiene de Alimentos o
y Bebidas

Quimica de los Alimentos g
Métodos de Estudio o
Inglés | i
Francés |

Cuarto Cuatrimestre

Técnicas de Preparacion de :
Alimentos I m
Cocina Mexicana Contemporanea m
Conservacion de Alimentos .
Servivcio de Alimentos y Bebidas | "
Costos de Alimentos y Bebidas -
Inglés IV "

Séptimo Cuatrimestre

Reposteria Avanzada y Pasteleria -
Cocina Vegetariana -
Cocina Fria -
Etica Profesional -
Mercadotecnia -
Marco Legal de la Industria
Gastronémica .
Titulacion |

Segundo Cuatrimestre

Técnicas de Preparacion

Historia y Patrimonio

Gastronomico Nacional

Nutricion Aplicada a la Gastronomia |
Informatica

Administracion en el Sector
Restaurantero

Inglés i

Francés |

Quinto Cuatrimestre

Cocteleria

Cocina ltaliana

Cocina Latinoamericana

Servicio de Alimentos y Bebidas |I
Compras y Abastecimientos
Inglés V

Estadistica

Octavo Cuatrimestre

Cocina Espanola

Cocina Asiatica

Analisis Financiero de Proyectos
Planeacion de Menus

Diseno de Proyecto
Emprendedor

Titulacion i

Tercer Cuatrimestre

Técnicas de Preparacion de
Alimentos ||

Historia y Patrimonio
Gastronomico Nacional
Nutricion Aplicada a la
Gastronomia ll

Cocina Mexicana Tradicional
Contabilidad para Establecimientos
de Alimentos y Bebidas
Inglés llI

Francés |

Sexto Cuatrimestre

Panaderia y Bases de Reposteria
Cultura Vincula

Cocina Francesa

Finanzas de Negocios Gastronomicos
Administracion de la Produccion

de Alimentos y Bebidas

Inglés VI

Metodologia de la Investigacion

Noveno Cuatrimestre

Arte en Hielo y Mantequilla
Arte Mukimono

Cocina de Vanguardia
Recursos Humanos
Operacion de Restaurantes
ltaliano

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