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Matematicas aplicadas 60hrs. Estadistica aplicada 60hrs. Costos y presupuestos 60hrs. Mercadotecnia de 60hrs. Métodos y técnicas de 60hrs.
m a la gastronomia a la gastronomia servicios gastronémicos investigacion aplicadas
Operacion de bar  75hrs. a gastronomia
# Informética 60hrs.  Fundamentos de nutricién 60hrs. Fundamentos de 60hrs.
=) Estandarizacion 120hrs. vitivinicultura Evaluacion de servicios 45hrs.
= Seguridad e higiene 45hrs. Métodos y técnicas 60hrs. de platillos gastronémicos
oE en alimentos culinarias Administracion de  7Shrs.
= Gestion de compras 75hrs. alimentos y bebidas Conformacion de mends 120hrs.
= Introduccién ala 75hrs. Panaderia 120hrs. y almacén
S gastronomia Reposteria 105hrs. Logistica de eventos 75hrs.
- Pasteleria 105hrs.
5 Bases culinarias  120hrs. Integradora | 30hrs. Integradora Il 30hrs. 525hrs.
s
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~§ Inglés | 60hrs. Inglés Il 60hrs. Inglés 11l 60hrs. Inglés IV 60hrs. Inglés V  60hrs.
Expresion oral y escrital 75hrs.  Formacion sociocultural Il 45hrs.  Formacién sociocultural 1l 30hrs. Francés | 90hrs. Francés Il 60hrs.
Formacién sociocultural |  30hrs. Formacion sociocultural Ill 45hrs. Expresién oral y escrita Il
.2 Cocina mexicana | 90hrs. Cocina mexicana Il 90hrs. Contabilidad 60hrs. Andlisis e interpretacion 60hrs.
financiera
— Patrimonio culinario  75hrs. Cocina europea 120hrs. Cocina asiatica 120hrs.
© de México Cocina contemporanea 90hrs.
= Ingenieria de mend  60hrs. Conceptos 45hrs.
-2 Administracién de 60hrs. gastronémicos Gestion de la calidad  45hrs.
& procesos gastronémicos en establecimientos
8 Mixologia 60hrs. de alimentos y bebidas
pa |

Bebidas destiladas 45hrs.
mexicanas Desarrollo de negocios 60hrs.
gastronémicos

Integradora  30hrs

Inglés VI 60hrs. Inglés VIl 60hrs. Inglés VIl 60hrs. Inglés IX 60hrs
Administracion 45hrs.  Planeacion y organizacion 45hrs. Direccion de equipos 30hrs. Negociacién empresarial 30hrs.
del tiempo del trabajo de alto rendimiento
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Las y los egresados de este programa

titulacion ¢ 8 =
educativo podran desempenarse como:

y 4
chef ejecutivo, sub chef, director general

de su propio negocio, gerente de alimentos : ; ; tnete

y bebidas, director de banquetes, consultor ] aunay <V- 3 G
de diseio de proyectos gastronomicos o Ed u%ﬁ?fll%%l‘;g
investigador gastronomico. .
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