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Licenciatura en Gastronomia ’ UNIPUEBLA

Universidad de Puebla

El plan de estudio de la Licenciatura en Gastronomia de la Universidad de Puebla ha sido disefiado en

un total de 8 semestres.

* Bioquimica de los alimentos
* Desarrollo profesional
* Informatica |
*Inglés |
* Desarrollo histérico de la gastronomia
* Higiene y microbiologia
* Administracion
* Metodologia de la investigacion

* Calidad en alimentos
* Informatica Il
* Inglés Il
* Fondos y salsas
* Cocina |
* Geografia gastronémica |
* Factor humano
* Taller de cocina prehispanica

* Conservacion de los alimentos
* Inglés IlI
* Nutricidn
3 * Cocinal ll
* Geografia gastrondmica Il
* Mercadotecnia
* Taller de cocina mexicana

* Cocteleria |
* Inglés IV
* Costos y presupuestos |
* Disefio y elaboracion de menus
* Vitivinicultura y enologia
* Panificacion |
* Investigacion de mercado
* Taller de cocina americana

* Cocteleria ll
* Inglés V
* Costos y presupuestos |l
* Organizacion y procedimientos
* Vitivinicultura y enologia Il
* Panificacion Il
* Administracion de proyectos
* Taller de cocina europea |
* Francés |

* Pasteleria y reposteria |
* Inglés VI
* Técnicas de analisis de los estados financieros
* Publicidad de establecimientos de alimentos
y bebidas
* legislacion laboral
* Taller de cocina europea Il
* Francés

* Pasteleria y reposteria Il
* Inglés VI
* Auditoria de servicios y operacional
* Mesa y etiqueta
* Seminario de tesis |
* Ventas y servicios
* Taller de cocina asiatica y africana
* francés

* Chocolateria y dulceria
* Inglés VIII
* Liderazgo y calidad
8 * Seminario de tesis Il
* Administracién estratégica
* Taller de cocina moderna
* francés IV




