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Nuestro objetivo es proporcionar los
conocimientos y herramientas necesarias
para que el alumno se desempefie como
un gastronomo con alto sentido de
profesionalismo y valores éticos, capaz de
emprender, dirigir y operar empresas de
servicios de alimentos y bebidas tanto
Nacional como Internacionales.

PLAN DE ESTUDIOS
Q Cuatrimestre @ Cuatrimestre Q Cuatrimestre

PERFIL -Gastronomia en el Turismo -Manejo Higiénico de los -Administracién de Recursos
DE INGRESO -Introduccion a la Alimentos Humanos
Administracién -Introduccién a la -Manejo Profesional de
Los aspirantes para ingresar -Matematicas Bdsicas Contabilidad Productos
ala Licenciatura en -Microbiologia de los -Nutricion | -Nutricion Il
Gastronomia deben tener el Alimentos -Matemadticas Financieras -Cocina Profesional |
interés y la pasion por la -Calidad en el Servicio -Conservacion de los -Andlisis Sensorial de los
elaboracion de platillos -Computacién | Alimentos Alimentos
innovadores, aplicando -Computacién Il -Estadistica
métodos y técnicas
modernas. Q Cuatrimestre Q Cuatrimestre Q Cuatrimestre
-Administracién de -Reposteria -Mercadotécnia Turistica
Empresas Gastronémicas -Planeacién de Menus -Reposteria ll
PERFIL -Panaderia -Cocina Vegetariana -Mukimono
-Enologia y Vitivinicultura -Cocina Francesa | -Cocina Mexicana |
DE EGRESO -Cocina Profesional Il -Contabilidad de Costos -Cocina Francesal ll
-Cocina Prehispdnica -Macroeconomia -Introduccion Derecho

Como egresado de la BREGonomia

Licenciatura en Gastronomia

te podrés incorporarenlos €8 cuatrimestre @ cuatrimestre @ cuatrimestre

alimenticio: Industria Hotelera, -Técnicas de Coccidén de -Técnicas de Coccidn de -Instalacion y

Bares, Restaurantes, Cocina Pescados, Mariscos y Aves Carnes Mantenimiento de Cocinas

del Aire, Cruceros Maritimos, -El arte de la Cocteleria -Costos de Alimentos y -Organizacion de Banquetes

Centros de Convenciones, -Escultura en Hielo Bebidas -Cocina Fria

Comedores Industriales, -Cocina Mexicana Il -Cocina Mexicana lll -Cocina de América

Cafeterias, Hospitales o contar -Cocina Espafiola -Cocina Asidtica -Formulacion y Evaluacion

con su propio negocio. -Derecho Laboral -Formulacién y Evaluacién de Proyectos de Inversién
de Proyectos de Inversion Gastronémicalll
Gastronémica | -Seminario de

-Derecho Mercantil Titulacion
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