PLAN DE ESTUDIOS
LICENCIATURA EN
TURISMO INTERNACIONAL

Asignaturas

- - Alemanl.
- Aleman II.
- Aleman lIl.
- Aleman IV.
- Aleman V.
o -Aleman Vi
Ll - Capital humano para la industria de la
W= hospitalidad.
- Contabilidad de costos.
X - Coaching.
A. - Emprendimiento e innovacién.
- Estadistica descriptiva.
W - Esirategias de mercadotecnia
- Eventos, congresos y convenciones.
- Formulacién y evaluacién de proyectos
o turisticos.
=1 - Fundamentos de contabilidad.
oA - Fundamentos de finanzas.
- Fundamentos de macroeconomia.
- Fundamentos de microeconomia.
- Geogrdfia turistica internacional.
- Geogrdfia turistica de México.
- Gestion financiera.
- Introduccién a la empresa.
- Introduccién a la industria de la
hospitalidad.
- Legislacién para empresas turisticas.
- Mercadotecnia fundamental.
- Métodos de investigaciéon en ciencias
sociales.
- Operacién de empresas de alimentos y
bebidas

- Operacién de empresas de alojamiento.

- Planeacién y direccidn estratégica.
- Planificacion turistica.
- Practicum lIl: Emprendedores turisticos.
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Asignaturas

- Practicum [: Experiencias profesionales en
turismo.

- Practicum II: Experiencias profesionales en
turismo.

- Presupuestos para la industria de la
hospitalidad.

- Responsabilidad social y sustentabilidad.

- Sistemas de calidad y certificaciones para
el turismo.

- Sociologia.

- Sustentabilidad en el turismo.

-Tecnologia para el turismo.

-Transportacién y agencias de viajes.

Asignaturas
- Administraciéon de conceptos restauranteros.
dministracién de empresas de alojamiento.
reas naturales protegidas y mercadotecnia.
rquitectura bioclimatica.
- Branding para empresas turisticas.
- Conducta del consumidor en la industria de

la hospitalidad.

- Cultura gastronédmica de México.
- Cultura gastronémica internacional 1.
- Derecho y empresa.
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- Desarrollo y gestion de propiedades hoteleras.

- Desarrollo de productos y experiencias
turisticas.

- Direccién de alimentos y bebidas.

- Formacién de guias especializados.

- Franquicias.

- Fundamentos de cata de vinos.
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Asignaturas Créditos

- Geografia vitivinicola

- Gerencia division cuartos.

- Gestion de crisis.

- Gestion de destinos turisticos.

- Gestion medio ambiental.

- Gestion y comercializacién de vinos
y bebidas.

- Gobernanza turistica.

- Operacién de empresas de recreacion y
entretenimiento.

- Pasteleria I.

- Pasteleria II.

(o N e N e e e ]

LECTIVO PROFESIONAL
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- Propiedad vacacional.

@ - Revenue Management.

- Servicio de alimentos.

E' - Servicio de bebidas y cocteleria.

- Sistemas avanzados de tecnologia para
la hoteleria.

- Taller de servicio.

-Técnicas y aplicaciones culinarias Il.

-Temas de vanguardia en el turismo.

-Temas selectos de ciencia y cultura.

-Temas selectos de turismo.

-Temas selectos universitarios.

- Turismo de excelencia.

- Viticultura.
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Area profesional: Vinos

- Fundamentos de cata de vinos.

- Geografia vitivinicola.

- Gestion y comercializacién de vinos y
bebidas.

- Produccioén y quimica del vino.

- Viticultura.

(o NSNS

o

Area profesional: Turismo Sustentable
- Gestion medio ambiental.
- Arquitectura bioclimética.
- Formacién de guias especializados
- Areas naturales protegidas y
mercadotecnia.

(o3 e N e )

Area profesional: Direccién
de hoteles
-Ventas para la industria de la
hospitalidad. 6

Estudios con Reconocimiento de Validez Oficial de la Secretaria de Educacién Publica

por Decreto Presidencial publicado en el D.O.E el 26 de noviembre de 1982

BLOQUE ELECTIVO PROFESIONAL

P

BLOQUE ANAHUAC

Asignaturas Créditos
6

- Gerencia divisién cuartos.

- Revenue Managment. 6

- Administracion de empresas de 6
alojamiento.

Area profesional: Certificado
basico de cocina y pasteleria
-Técnicas y aplicaciones culinarias .
-Técnicas y aplicaciones culinarias Il.
- Pasteleria I.
- Pasteleria ll.
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Area profesional: Alimentos y bebidas

- Administracién de conceptos 6
restauranteros.

- Desarrollo y gestién de propiedades 6
hoteleras.

- Cultura gastronémica internacional 1. 6

- Cultura gastrébnomica de México. 6
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Asignaturas Créditos
- Etica.
- Humanismo cldsico y contempordneo.
- Liderazgo.
- Persona y sentido de vida.
- Persona y tfrascendencia.
- Ser universitario.
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Electivas:

- Electivas libres. 12
- Talleres o actividades electivas. 9



