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PLAN DE ESTUDIO
CUATRIMESTRAL

licenciatura en gastronomía

presencial: lunes a viernes
Modalidad

ÁREA Básica              ÁREA instrumental              ÁREA profesionalizante

-QUÍMICA DE ALIMENTOS
-ADMINISTRACIÓN BÁSICA
-CONTABILIDAD BÁSICA
-INGLÉS I
-NUTRICIÓN
-MICROBIOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS
-DERECHO MERCANTIL Y LABORAL
-INGLÉS II

-INTRODUCCIÓN DE LA GASTRONOMÍA
-GASTRONOMÍA I. TÉCNICAS Y PRODUCTOS 
BÁSICOS
-HISTORIA DE LA GASTRONOMÍA
-GASTRONOMÍA II. FONDOS, SALSAS Y SOPAS
-ADMINISTRACIÓN FINANCIERA
-INFORMÁTICA RESTAURANTERA
-OPERACIÓN Y ADMINISTRACIÓN 
DE ALIMENTOS
-GASTRONOMÍA III. ENTRADAS, PASTAS, 
PESCADOS Y MARISCOS
-COCINA MEXICANA I
-ADMINISTRACIÓN DE RECURSOS MATERIALES

-LEGISLACIÓN DE RESTAURANTES Y MARCO 
NORMATIVO PARA ALIMENTOS
-FRANCÉS I
-DESARROLLO ORGANIZACIONAL
-INSTALACIÓN Y MANTENIMIENTO DE EQUIPOS
-GASTRONOMÍA IV. COCINA CALIENTE Y FRÍA
-COCINA MEXICANA II
-COSTOS Y PRESUPUESTOS
-CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
-FRANCÉS II
-PROCESO ADMINISTRATIVO EN 
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
-GASTRONOMÍA V. CHARCUTERÍA, EMBUTIDOS, 
LÁCTEOS Y DERIVADOS
-COCINA ESPAÑOLA 
-VITIVINICULTURA Y COCTELERÍA
-METODOLOGÍA DE INVESTIGACIÓN
-GASTRONOMÍA VI. BOLLERÍA, PASTELERÍA Y 
REPOSTERÍA
-COCINA FRANCESA
-COCINA ORIENTAL
-COCINA ITALIANA

-PROYECTO GASTRONÓMICO
-ESTABLECIMIENTOS, ORGANIZACIÓN Y SERVICIO 
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
-DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS EN 
GASTRONOMÍA Y ALIMENTACIÓN
-MERCADOTECNIA PARA ESTABLECIMIENTOS DE 
ALIMENTOS Y BEBIDAS
-PREPARACIÓN Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS
-EMPRENDIMIENTO GASTRONÓMICO
-PUBLICIDAD Y VENTAS
-TÉCNICAS Y TENDENCIAS DEL SERVICIO 
GASTRONÓMICO
-SEMINARIO DE TESIS
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“Apoyamos tu proyecto de vida”

LA LICENCIATURA EN gastronomía 
promueve el desarrollo de habilidades 

del profesionista con el fin de satisfacer las 
necesidades de consumo de alimentos y bebidas en 

diferentes entornos; tanto turísticos como industriales, con 
una formación integral que propicia la adaptación del profesionista 

a la demanda del entorno culinario cultural, social, profesional y 
especializado. así mismo, el profesionista será capaz de manejar de manera 

eficiente los recursos operativos y de producción mediante técnicas de aprendizaje y de 
conceptos meramente administrativos. además de aplicar conocimientos de administración, 

contaduría y mercadotecnia al sector gastronómico y turístico.

*empresas de alimentos 
y bebidas
*restaurantes
*hoteles
*hospitales
*organizador de eventos
*cruceros turísticos
*aeropuertos
*puertos marítimos
*comedores industriales
*operadores de eventos y banquetes

licenciatura en gastronomía

perfil de egresado

campo laboral

Todos los planes y programas en proceso de registro o nuevos planteles ante la SEP, tienen el estatus de estudios sin 
reconocimiento de validez oficial hasta que la autoridad lo determine. Conforme al acuerdo 17/11/17. Verificar los 
planes con RVOE en  https://educem.mx/rvoes/

Este programa es una representación generalizada informativa no oficial del plan de estudios; para cada RVOE y cada 
plantel existe un programa especÍfico y se proporciona el presente como un ejemplo general. 


