
OG 100
ADMINISTRACIÓN

BÁSICA
4                       8

SH 151
TALLER DE

EXPRESIÓN II
4                       6

OG 373
REPOSTERÍA II

4                       6

OG 365
GARDE

MANGER
4                    6

SH 341
INGLÉS
BÁSICO

4                       8

OG 374
TALLER DE
CARNES Y

AVES
4                     6

SC 100
PSICOLOGÍA

BÁSICA
4                       8

OG 360
TALLER DE

EMPRENDEDORES
4                       6

SC 101
CONFLICTOS Y

NEGOCIACIONES
4                       8

JP 100
FORMACIÓN
JURÍDICA Y
CIUDADANA

4                       8

SH 150
TALLER DE

EXPRESIÓN I
4                       6

OG 530
QUÍMICA Y

NUTRICIÓN EN
ALIMENTOS

4                       8

OG 293
ADMINISTRACIÓN

DE 
RESTAURANTES
4                       8

OG 288
COCINA

MEXICANA I
 4                       8

SH 106
HISTORIA Y

DESARROLLO
REGIONAL

 4                       8

ESPECIALIZANTE
1

ELECTIVA

JP 274
LEGISLACIÓN DE 

SEGURIDAD E
HIGIENE

4                      8

OG 371
PRESENTACIÓN DE 

ALIMENTOS Y 
MOTAJE

4                      6

OG 376
TALLER DE
QUESOS Y
LÁCTEOS

4                       6

OG 340
TECNOLOGÍAS

DE LA
INFORMACIÓN

4                       6

SH 102
PENSAMIENTO

CRÍTICO Y
CREATIVO

4                       8

OG 367
ENOLOGÍA I

4                       8

OG 291
COSTOS DE 

ALIMENTOS Y
BEBIDAS I

4                       8

OG 285
COCINA

INTERNACIONAL I
4                       8

OG 370
PESCADOS

Y MARISCOS
4                         6

OG 283
GASTRONOMÍA

AVANZADA
4                       8

SH 105
MÉXICO EN
EL MUNDO

 4                      8

SH 101
VALORES PARA
EL EJERCICIO
PROFESIONAL

 4                      8

SH 315
SEMINARIO DE
TITULACIÓN

 4                      8

OG 201
ADMINISTRACIÓN

DEL FACTOR
HUMANO

4                       6

OG 366
LA BARRA.

PREPARACIÓN DE
BEBIDAS

4                    6

OG 287
COCINA
FUSIÓN

4                     6

TOTAL DE CRÉDITOS:   406TOTAL DE ASIGNATURAS:    55

       OG 292
CONSERVACIÓN
        DE 
   ALIMENTOS
4                        8

MAPA CURRICULAR IDEAL LICENCIATURA EN GASTRONOMÍA
LICENCIATURA EN GASTRONOMÍA GENÉRICO

ESPECIALIZANTE
2

ELECTIVA

ESPECIALIZANTE
3

ELECTIVA

ESPECIALIZANTE
4

ELECTIVA

ESPECIALIZANTE
5

ELECTIVA

ESPECIALIZANTE
6

ELECTIVA

OG 375
DISEÑO DE
ESPACIOS

CULINARIOS
 4                     6

SC  236
INTRODUCCIÓN

AL LA 
NUTRICIÓN

4                       8

OG 284
HISTORIA 

DE LA 
GASTRONOIMÍA
4                       8

SH 310
METODOLOGÍA 

DE LA 
INVESTIGACIÓN I
4                       8

OG 282
GASTRONOMÍA

BÁSICA
4                       8

SC 266
HIGIENE Y

CONTROL DE
ALIMENTOS

4                       8

      SC 256
MICROBIOLOGÍA
          Y 
PARASITOLOGÍA
4                        8

OG 289
COCINA

MEXICANA II
 4                       8

SH 346
FRANCÉS

 4                      8

SH 100
TALLER DE
LIDERAZGO 

4                       6

OG 290
COCINA

MEXICANA III
 4                       6

OG 286
COCINA

INTERNACIONAL II
4                       6

SH 342
INGLÉS

AVANZADO
4                       6

OG 372
REPOSTERÍA I

4                    6

OG 368
ENOLOGÍA II

4                       6

OG 287
COCINA

INTERNACIONAL III
4                       6

SH 200
RELACIONES
PÚBLICAS

 4                      8

OG 200
FUNDAMENTOS DE
MERCADOTECNIA
4                       8

OG 265
ORGANIZACIÓN

DE EVENTOS
Y CONVENCIONES
 4                      6

OG 378
TALLER DE
DISEÑO DE
MENUES

 4                     6
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