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1 CUATRIMESTRE 2% GUATRIMESTRE J&* CUATRIMESTRE

* Creatividad e innovacion * Comunicaciony trabajo colaborativo * Liderazgoy gestion del cambio
* Historia de la gastronomia * Métodos y técnicas culinarias * Fundamentos culinarios
* Microbiologia de los alimentos * Fundamentos de quimica de los * Cocina profesional
* Sanidad e higiene en la alimentos * Bases de la panaderia
industria gastronomica * Fundamentos de nutricion * Compras y almacenaje
* Fundamentos de administracion * Fundamentos de contabilidad *Inglés I
*Inglés | e Inglésli
41 CUATRIMESTRE a'™ CUATRIMESTRE 6™ CUATRIMESTRE
 Charcuteria * Cocina espanola * Cocina mexicana
* Planeacion de ments * Cocina italiana * Cocina de mar
» Bases de la pasteleria * Reposteria * Confiteria
* Artey decoracion creativa * Mercadotecnia de la industria del servicio * Vitivinicultura y enologia
* Control de costos de alimentos y bebidas * Franquicias * Usos del derecho en la gastronomia
*Inglés IV *InglésV * Inglés VI
" GUATRIMESTRE 80 CUATRIMESTRE 9% GUATRIMESTRE
* Cocina francesa * Cocina latinoamericana * Operacion y mantenimiento
* Cocina veganay vegetariana * Cocina oriental de restaurantes
¢ Chocolateria * Pasteleria internacional * Plan de negocios gastronémicos
¢ Sustentabilidad en alimentos y bebidas ¢ Coctelerfa internacional » Organizacion de banquetes
* Cocina fusién y molecular ¢ Recetario internacional * Certificacion de la calidad para
e Cocina nutricional « Servicio internacional hoteles y restaurantes

* Responsabilidad social
* Comportamiento organizacional



