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PLAN DE ESTUDIOS PROFESIONAL ASOCIADO EN GASTRONOMIA

PRIMER CUATRIMESTRE

Seguridad alimenticia
Técnicas gastrondmicas |
Identficacion de productos
Panaderia
Historia de la Gastronomia
Nutricion
Matematicas basicas

SEGUNDO CUATRIMESTRE

Técnicas gastrondémicas
|dentificacién de pescados y mariscos
Reposteria
Historia de la Cocina Mexicana
Servicio al comedor
Desayunos y cafeteria
Contabilidad

TERCER CUATRIMESTRE

Manejo y mantenimiento de equipo
Identificacién de carnes
Certificacion alimenticia

Cocina Mexicana |
ldentificacién de productos lacteos
Quimica de alimentos
Administracion

CUARTO CUATRIMESTRE

Conservaciéon de alimentos
Servicio de bebidas
Cocina Internacional

Responsabilidad Social
Cocina Mexicana ll
Costos
Seminario integrador



