Plan de estudios

Licenciatura en Gastronomia

Inglés |

Francés |

Matematicas

Taller de materia prima y habilidades

Taller identificacion material

Seguridad e higiene en la cocina

Introduccién a la gastronomia

Introduccion a la nutricion

Quimica de alimentos |

Inglés IV

Francés IV

Cocinas del mundo

Garde Manger |

Reposteria

Panaderia

Quimica de alimentos |l

Elaboracion de negocios alimentarios

Liderazgo

Disefio de cocinas

Metodologia de la investigacion

Mercadotecnia

Chocolateria y confiteria basica

Cocina mexicana contemporanea

Optativa |

Reposteria moderna, Chocolateria, Confiteria, Panaderia artesanal europea, Charcuteria, Cocina saludable, Cocina vegetariana, Cocina tailandesa, Barismo,

Inglés Il

Francés Il

Contabilidad

Bases culinarias

Identificacion y fabricacion de carnes

Identificacion y fabricacion de
pescados y mariscos

Bases de administracion

Derecho laboral

Inglés V

Francés V

Cocina mexicana regional

Garde Manger Il

Microbiologia de alimentos

Cocina de banquetes

Cocina francesa tradicional

Alta direccién y ética profesional

Cocina experimental

Calidad y mejora continua

Optativa Il

Optativa lll

Fabricacion de lacteos, Cocina oriental, Fabricacion de vinos, cervezas vy licores.

.o Al
Instituto Culinario Danieli %:ui%

Inglés Il

Francés Il

Contabilidad de costos y compras

Cocina mexicana tradicional

Enologia

Bases de panaderia y reposteria

Nutricion avanzada

Cocina avanzada de restaurantes

Planeacién de menu

Maridaje

Servicios al comensal

Manejo de restaurantes

Préacticas profesionales



