. UNIVERSIDAD MUNDIAL

MAPA CURRICULAR IDEAL LICENCIATURA EN GASTRONOMIA
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA GENERICO

1 @ Il Il @ IV § Vv § VI B VI @ VIII

0G 374 OG 376

0G 360 0G 200 SC 100
—
0G 100 SH150 = SHI5I TALLER DE NGLES NGl TALLER DE TALLERDE ~ FUNDAMENTOS DE PSICOLOGIA
ADMINISTRACION TALLER DE TALLER DE CARNES Y e AT QUESOS Y EMPRENDEDORES ~ MERCADOTECNIA BASICA
BASICA EXPRESION | EXPRESION II AVES LACTEOS 4 6 4 3 4 ]
4 1l 8 4 6 4 6 4 6 4 8 4 6 . .

JP 100 0G 530 0G201 0G293 0G 285 " 0G286 ' AT ?gcfﬁl SC 101 SH 101
FORMACION QUIMICAY ADMINISTRACION | ADMINISTRACION COCINA COCINA ) CONFLICTOS Y VALORES PARA
CIUDADANA ALIMENTOS HUMANO RESTAURANTES 4 8 “ 6 4 8 PROFESIONAL

4 8 4 8 4 6 4 8 4 8
0G 291 SH 102
0G 265 0G 378
SC 236 SC 266 0G 340 OG 371 SH 100 0G 365 COSTOS DE PENSAMIENTO .
N R TECNOLOGIAS PRESENTACION DE TALLER DE D ALIMENTOS Y CRITICO Y OSSAE'\“/'EZﬁTCC'gN E?SLELSS BE

ALLA L DELA ALIMENTOS Y LIDERAZGO MANGER BEBIDAS | CREATIVO e e VENUES

NUTRICION ALIMENTOS INFORMACION MOTAJE 4 6 4 6 4 8 4 8 ; - A .
4 8 4 8 4 6 4 6
OG 284 JP 274 0G 366 —_— 0G 375
HISTORIA 0G 292 LEGISLACION DE LA BARRA 0G 370 0G 372 e e X
: RA. ‘ i DISENO DE ELECTIVA ELECTIVA
DELA CONSEEVAC'ON SEGURIDAD E PREPARACION DE PESCADOS REPOSTERIA| 4REP°STER'A "6 ESPACIOS ESPECIALIZANTE ESPECIALIZANTE
GASTRONOIMIA HIGIENE BEBIDAS Y MARISCOS CULINARIOS 3
ALIMENTOS 4 6 5
4 8 0 g 4 8 4 6 4 6 4 6
0G282 ==  OG 283
. , 0G288 = 0G289 =+ 0G290 SH 105 SH315 ELECTIVA
GASBT/F&{gEgMIA A COCINA Aol by COCINA MEXICO EN SEMINARIO DE ESPECIALIZANTE ELECTIVA ELECTIVA
CVNEDLS MEXICANA | MEXICANA I MEXICANAII EL MUNDO TITULACION 1 ESPECIALIZANTE ESPECIALIZANTE
4 8 4 8 4 8 4 8 4 6 4 8 4 8 4 ©
ELECTIVA
METODOLOGIA MICROBIOLOGIA HISTORIA Y SH 346 0G367 ~* 0G?368 RELACIONES
DELA Y DESARROLLO FRANCES ENOLOGIA | ENOLOGIA Il PUBLICAS
INVESTIGACION | PARASITOLOGIA REGIONAL 4 8 4 p 4 6 . .
4 8 4 8 4 8
TOTAL DE ASIGNATURAS: 55 TOTAL DE CREDITOS: 406



	Página 1

