| Icenclatura en
Gastronomia.

Duracion 3 anos.

RVOE no. 184 24 FEB 2021

Nuestro objetivo es formar profesionales capaces
de relacionarse con su medio ambiente y su
entorno a traves de la buena cocina, mediante
técnicas ancestrales y la cocina moderna.
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Mapa Curricular

PRIMER SEMESTRE

-Historia de |la gastronomia mundial.
-Principios y técnicas culinarias
Introduccion al arte culinario
-Fundamentos de turismo
-Matematicas aplicadas a |a
gastronomia

-Mercadotecnia |

-Costos |
-Inglés técnico 1

TERCER SEMESTRE

-Cocina mexicana regional.

-Carnicos.

-Administracion estrategica.
-Panaderia basica.

-Planeacion de menus.

-Principales cocinas internacionales 1.
-Pescados y mariscos.

-Bufetes y banquetes.

QUINTO SEMESTRE

-Enologia y vitivinicultura.

-Quimica y aditivos en |los alimentos.
-Cocina vegetariana.

-Presentacion de platillos y montajes.

-Reposteria europea.
-Principales cocinas internacionales 3.

Titulacion.
-Cocina creatlva.

SEGUNDO SEMESTRE

-Bases culinarias

-.Seguridad e higiene en los alimentos
-Calidad en el servicio

-Inglés técnico 2

-Comunicacion acertiva y efectiva
-Cocina americana regional
-Mercadotechia 2

-Costos 2

CUARTO SEMESTRE

-Marco regulatorio del servicio gastronomico.
-Bar y cocteleria.

-Cocina yucateca.

-Reposteria basica.

-Contabilidad basica.

-Principales cocinas internacionales 2.

-Tecnhologia de los alimentos.
-Nutricion.

SEXTO SEMESTRE

-Practicas profesionales: estatales,
nacionales e internacionales.




