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Gastronomia
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Plantel Vértiz
Dr. Velasco 73, Doctores

Plan semestral a 4 anos
Lunes a viernes de 7:00 a 14:00 h

Da clic en algun botén para visualizar otros materiales
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Video testimonial Video plan de estudios Conoce tu plantel Obtén mas informacion
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https://www.youtube.com/watch?v=itFwAM_MDIM
https://www.youtube.com/watch?v=zTnMCmLhlIQ
https://www.youtube.com/watch?v=U-NTRVkkhbM&list=PL6zU8DwMX-wwmXa71lB-lfnjV0wOlZ_sx&index=2
https://udlondres.com/licenciatura-en-gastronomia/
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Principios y! bases
de la cocina

Cocina vegetariana
y veganismo

Clasificacion de
pescados y mariscos

3 Bases de la pasteleria

Cocina francesa

Cocina mexicana
contemporanea

Cocina italiana

Pus’relerlu
contemporanea

Bases de la panaderia

Chocolateria

Cocina oriental

Bocadillos salados y
dulces

Confiteria

Taller de creacion

8 gastronomica

Luburu}‘ur]n
gastronomico
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PLAN DE ESTUDIOS

Cocina h_'un:lit:iunul
mexicana

Fondos y salsas

Cocina regional
mexicana

Carnes, aves Y caza

Laboratorio de
maridaje y
andlisis
sensorial

Administracion de
compras y

ubus’recimien’rn_s
para gastronomia

Cocina espanola

Bebidas no
alcoholicas

Destilados y
cocteleria

Diserno de menus
y cartas para
restaurantes

En ia
virivﬂll?guhl}rm

Planeacion
estratégica

Expresion oral
y escrita

Contabilidad
aplicada a
negocios
gastronémicos

Costos de ocios
gastronémicos

Estadistica aplicada
a la gastronomia

Finanzas y negocios
gastronomicos

Tecnologias de la
Informacion
aplicadas a la
gastronomia

Control de calidad
de negocios
gastronémicos

Administrun:ién de
negocios
gastronomicos

Direccion y liderazgo
de negocios
gasfronomicos

Metodologia de
la investigacion
aplicada a la
gastronomia

Historia de la
gastronomia mundial

Apreciacion
artistica

Historia de la
gastronomia
mexicana

Imagenen la
experiencia
gastronomica

Investigacion de
mercados y
franquicias

Mercadotecnia y
estrategias para
el restaurante

Litem‘[u ra
gastronomica

Etica y
responsabilidad
social
empresarial

Taller de
emprendedores
gastronomicos

Seguridad e higiene
en alimentos
v bebidas

Teoria y servicio
de etigueta a la
mesa

Quimica
culinaria

Conservacion
de alimentos

Taller de
productos
iacteos

Nuftricion y
alimentos

Bases del protocolo
en el servicio
de nr?ncmn
al cliente

Taller de
expresion
artistica
culinaria

GUIA DE AREAS DEL CONOCIMIENTO

Gastronomia

Administrativo
Contable

Negocios

Historico
Social

Ciencias de
los alimentos

Licenciatura en Gastronomia, plan de estudios incorporado a la SEP RVOE 20211328 de fecha 04 de septiembre de 2020 modalidad escolarizada
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UNIVERSIDAD DE
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ANALISIS DEL
PLAN DE ESTUDIOS

Gastronomia

Incorporado a la SEP RVOE 20081919
de fecha 28 de noviembre de 2008
Modalidad Mixta

semestres

10

areas del
conocimiento

BEBIDAS
NEGOCIOS
HUMANIDADES
NUTRICION

CONTABLE
LEGAL
MATEMATICAS
INFORMATICA,

88%

De conocimiento
especializado en
gastronomia

materias

Infarmatica- 2%

Matematicas - 3%
Legal - 3%

Contable - 335

Mutricion

GCastronomia

42%

12%

Administrativas



