Primer Semestre

Bases Culinarias
Introduccién a la
Administracion

Estratégica

Informéatica para
la Gastronomia

Inglés Basico

Introduccioén
a la Nutricion

Comunicacion
Oral y Escrita

Desarrollo Personal

Cuarto Semestre

Mercadotecnia
Planeacion del Menu
Bar y Cocteleria
Marco Regulatorio
en Hoteles

y Restaurantes

Cocina
Maxicana

Planificacion

Cocina
Europea

Frances |

Segundo Semestre

Fundamentos
del Turismo

Administracion de
Recursos Humanos

Mstematicas Basicas
Inglés Intermédio

Seguridad e Higiene
en los Alimentos

Historia de la
Gastronomia

Mundial

Tecnologia de
los Alimentos

Quinto Semestre

Metodologia
de la Investigacion

Planeacion
de Cocinas

Vitivinicultura
y Enologia

Cocina Fria
Reposteria
Pescados y Mariscos

Franceés Il

Tercer Semestre

Cocina
Francesa

Administracion
Restaurantera

Contabilidad Basica
Inglés Avanzado

Cocina
Yucateca

Cocina
Vegetariana

Competencias
para la Vida

Sexto Semestre

Etica y Trabajo

Calidad en
el Servicio

Organizacidon de
Congresos y Servicio
de Banquetes

Camicos

Cocina
Japonesa

Cocina Americana
Regional

Cocina
Moderna

. 928-8545/ 924-2773
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