Plan de referencia
Gastronomia

01

Introduccién a la
empresa

Mercadotecnia
turisticall

Manejo higiénico
de los alimentos

Métodos de inves-
tigacion para las
ciencias sociales

Contabilidad
financiera para la
direccion

Regional

Ser universitario

o
o
o
o

Asignatura
Electiva
Interdisciplinaria

o
o

46.5c

02

Técnicasy
aplicaciones
culinarias |

Pastelerfa |

Fundamentos de
catadevinosy con-
sumo responsable

4.5¢
Cultura

gastronémica
de México

Fisicoguimica
parala
gastronomia

4.5¢

Taller de insumos
de origen vegetal
4.5¢

Costos de
alimentos y
bebidas

4.5¢

Antropologia
fundamental

Taller o actividad
electiva

(o]

I
el
o
(=]
(3]

Taller o actividad
electiva

Cc

I

48c

. Bloque Profesional = 246 créditos

Regionales: Introduccion a la industria de la hospitalidad y Mercadotecnia turistica Il

03

Técnicasy
aplicaciones
culinarias Il

Pastelerfa Il

Nutricion
Taller de servicio

Quimica de los
alimentos

Taller de insumos
de origen animal

Estadistica para
la direccion

Liderazgoy
desarrollo
personal

Etica

49.5¢

Programa
acreditado

internacionalmente

por

04

Practicum de
gastronomia |

12¢

Operacionde
empresas deali-
mentosy bebidas

Asignatura
Electiva
Interdisciplinaria

24c

[l Blogue Andhuac = 54 créditos

tedQual f’\

05

Cocina
intermedia |

Cocina mexicana

Taller de
productos
lacteos

Control
presupuestal

Bebidas

Electiva
profesional

6¢c MINOR

Humanismo
clasicoy
contemporaneo

Asignatura
Electiva Andhuac

Habilidades
parael
emprendimiento

3c

Taller o actividad
electiva

3c

49.5¢

[l Bloque Interdisciplinario = 42 créditos

Este plan de referencia muestra un orden sugerido de como
puedes cursar tus materias; mismas que podran variar
dependiendo el Campus en el que estudies y te permitira hacer
los ajustes que consideres convenientes al planear tus estudios.
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Créditos totales 342
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