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COORDINACIGN GENERAL DE UNVERSIDADES
TECNOLOGICAS y POLITECNICAS

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO EN GASTRONOMIA.

INIVERSIDAD TECNOLOGICA DEL

Usumacinta

=T

Si te gusta el arte culinario ingresa a la carrera de Lic. En Gastronomia para prepararte
profesionalmente, en ella podrads descubrir nuevas técnicas de alimentos y bebidas,
considerando procedimientos, estandares y normativas para fortalecer laindustria y la cultura
gastrondmica, de igual forma obtendrds habilidades mercadoldgicas para productos y
servicios alimenticios.

e g comiargec et

PRIMER CUATRIMESTRE

*Matematicas aplicadas a la Gastronomia
sInformatica

*Seguridad e Higiene en Alimentos
eIntroduccién a la Gastronomia

*Bases Culinarias

eInglés |

*Expresion Oral y Escrita |

Formacidn Sociocultural |

SEGUNDO CUATRIMESTRE

*Estadistica aplicada a la Gastronomia
*Fundamentos de Nutricion

*Servicios de Alimentos y Bebidas
*Métodos y Técnicas Culinarias
*Panaderia

°Inglés Il

Formacidn Sociocultural Il

TERCER CUATRIMESTRE

*Costos y Presupuestos
*Operacion de Bar
*Estandarizacion de Platillos
*Gestion de Compras y Almacén
*Pasteleria

eInglés Il

*Formacion Sociocultural 11l

CUARTO CUATRIMESTRE

*Mercadotecnia de Servicios Gastronomicos
*Fundamentos de Vitivinicultura
*Administracion de Alimentos y Bebidas
*Reposteria

*Integradora |

eInglés IV

*Francés |

Formacién Sociocultural 1V

QUINTO CUATRIMESTRE

*Métodos y Técnicas de Investigacion aplicada
a la Gastronomia

*Evaluacion de Servicios Gastronomicos

*Conformacion de Mentus

Logistica de Eventos

*Integradora Il

°Inglés V

*Francés Il

Expresion Oral y Escrita Il

«esTADIA. EXPERIENCIA LABORAL

SEPTIMO CUATRIMESTRE

*Cocina Mexicana 1

*Patrimonio Culinario de México
*Administracion de Procesos Gastrondmicos
*Bebidas Destiladas Mexicanas

eInglés VI

*Administracion del Tiempo

OCTAVO CUATRIMESTRE

*Cocina Mexicana Il

*Cocina Europea

*Ingenieria de Menu

Inglés VII

*Planeacidn y Organizacion del Trabajo

NOVENO CUATRIMESTRE

*Contabilidad

*Cocina Asiatica

*Conceptos Gastronémico

*Mixologia

*Inglés VIII

*Direccion de Equipos de Alto Rendimiento

DECIMO CUATRIMESTRE

*Analisis e Interpretacion Financiera

*Cocina Contemporanea

*Gestion de la Calidad en Establecimientos de
Alimentos y Bebidas

eIntegradora

Inglés IX

*Negociacion Empresarial

*Desarrollo de Negocios Gastrondmicos

«esTADiA. EXPERIENCIA LABORAL

Técnico Superior
Universitario.

2 Anos

Licenciatura o

Ingenieria

1Afno 8 meses

Universidad Tecnolégica del Usumacinta

Libramiento Glorieta Emiliano Zapata-Tenosique S/N. Col. Las Lomas. |
C.P. 86980, Emiliano Zapata, Tabasco México.

Cel.(934) 1047971

¢ Tel. (934) 3435690

3 Aiios 8 meses
2 Titulos
2 Cédulas Profesionales

www.utusumacinta.edu.mx
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