JECICE

3" \ V:Sé RECUERDA QUE A LO LARGO DE TU CARRERA DEBERAS CURSAR AL MENOS CINCO ASIGNATURAS TOTALMENTE EN LINEA Y AL MENOS CINCO EN IDIOMA INGLES.
z %
3 3
I’J \ 5 TE RECOMENDAMOS INSCRIBIR AL MENOS UNA ASIGNATURA DE BLOQUE ANAHUAC EN CADA SEMESTRE PARA QUE LOGRES TERMINAR TU CARRERA EN EL TIEMPO QUE TIENES PLANEADO.
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MEXICO PLANEA EL AVANCE DE TUS ESTUDIOS
Este mapa curricular muestra un ordenamiento propicio de cémo puedes cursar tus materias. En su elaboracion, el personal académico consideré la complejidad, dificultad y progresion de los contenidos de las materias.
MAPA CURRICULAR DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA PLAN 2025
[T SEMiSI’RE SEMiSTRE SEM:STR( SEMESTRE SEMESTRE sEMis'm: SEMESTRE sEM:STRE Créditos
Clave: TUR1401 Clave: GAS1402 Clave: GAS2401 Clave: INT2404 Clave: GAS3401 Clave: GAS3402 Clave: INT4430 Clave: INT4431
a q e, q Proyecto Integrador: Disefio
Introduccién a la industria |Técnicas y aplicaciones Técnicas y " Lo " o - i e & 1
S o de I |Cocina 1 Cocina intermedia Il de n de
de la hospitalidad culinarias | culinarias Il
gastronémicos
Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 6 Créditos:6  Horas: 6 Créditos: 12 Horas: 6 Créditos: 6 Horas: 6 Créditos: 6 Horas: 6 Créditos: 12 Horas: 6 Créditos: 4.5 Horas: 3
Pre-requisito: Ninguno pre-requisito: Ninguno Pre-requisito: GAS1402 (Técnicas y  |Pre-requisito: GAS2401 (Técnicas | Pre-requisito: GAS2401 (Técnicas . |Pre-requisito: GAS3401 (Cocina Pre-requisito: INT2404 (Practicum de [0/ 0o ineuno
culinarias ) y aplicaciones culinarias ) culinarias I1) 1) 1)
Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno
Competencia: 3 Competencia: 4 Competencia: 4 Competencia: 1, 4,5 Competencia: 4 Competencia: 4 Competencia: 1, 4,5 Competencia: 1, 5
Clave: GAS1401 Clave: GAS1406 Clave: GAS2402 Clave: TUR2401 Clave: GAS3409 Clave: MER3408 Clave: DER2401 Clave: GAS4403
Manejo hij o a Operacién de empresas de : N a a 5
N s Pasteleria | Pasteleria Il P P Cocina mexicana Mercadotecnia turistica Il Derecho y Empresa Protocolo y etiqueta
alimentos alimentos y bebidas
Créditos: 4.5 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 6 Créditos: 6 Horas: 6 Créditos:6  Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 6 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos:6  Horas: 3 Créditos: 4.5 Horas: 3
N . . ) o Pre-requisito: GAS2401 (Técnicasy | Pre-requisito: MER1405 A ) N
P ito: Ni Pre- :N Pre- : GAS1406 (Pasteleria I) [Pre- : : Pre- ;
re-requisito: Ninguno re-requisito: Ninguno re-requisito: GAS1406 (Pasteleria I) | Pre-requisito: Ninguno s s anerEs i) (Mercadotecnia turistica ) Pre-requisito: Ninguno re-requisito: Ninguno
Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno
Competencia: 1, 3 Competencia: 4 Competencia: 4 Competencia: 3, 4 Competencia: 4 Competencia: 2,4, 5 Competencia: 1 Competencia: 2
Clave: MER1405 Clave: GAS1404 Clave: NUT2406 Clave: GAS3407 Clave: GAS3405 Clave: GAS4402
A N Fundamentos de cata de vinos Investigacién aplicada a cocina
Mercadotecnia turistica | Nutricién Taller de productos licteos Evaluacién sensorial 3 N P
y consumo responsable de vanguardia
Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 45 Horas: 3 Créditos: 45 Horas: 3 Créditos: 4.5 Horas: 3 Créditos: 4.5 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3
Pre-requisito: Ninguno Pre-requisito: Ninguno Pre-requisito: ninguno Pre-requisito: Ninguno Pre-requisito: Ninguno r"';::‘qe‘:z‘:) ErEEm e
Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno
Competencia: 2 Competencia: 3 Competencia: 1, 3 Competencia: 3 Competencia: 3 Competencia: 4
Clave: CON1403 Clave: CON1405 Clave: TUR2403 Clave: CON3401 Clave: TUR3401 Clave: GAS4404
Contabilidad financiera Gestion de talento en la
Costos de alimentos y bebidas |Taller de servicio Control presupuestal Caterinj
para la direccién v P P industria de la hospitalidad e
Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 4.5 Horas: 3 Créditos:3  Horas:3 Créditos: 4.5 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3
, sitor i r;";‘:"f;:‘:?omﬁ'm ; L istorni Pre-requisito: CON1405 (Costos de. [ istor i Pre-requisito: GAS3402 (Cocina
re-requisito: Ninguno Contabilidad financiera para la re-requisito: ninguno alimentos y bebidas) re-requisito: Ninguno intermedia Il
Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno
Competencia: 1, 4 Competencia: 1, 4 Competencia: 2 Competencia: 1,2, 4 Competencia: 1, 2 Competencia: 4
Clave: ADM1401 Clave: GAS1405 Clave: QUI2405 Clave: GAS3403 Clave: CUL1411 :;;"I:;":"’M‘s"'"" universitario
Fisicoquimica para la
Introduccién a la empresa q pa Quimica de los alimentos Bebidas Formacién universitaria A Electiva profesional
gastronomia
Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 45  Horas: 3 Créditos:3  Horas: 3 Créditos: 4.5 Horas: 3 Créditos:3  Horas: 1.5 Créditos: 6 Horas: 3
Pre-requisito: GAS1405
Pre-requisito: Ninguno Pre-requisito: Ninguno (Fisiquicoquimica para la Pre-requisito: Ninguno Pre-requisito: Ninguno
gastronomia)
Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno
Competencia: 1 Competencia: 3 Competencia: 3 Competencia: Competencia: 1
i ] ) Diploma Diploma Diploma profesional universitario
Clave: INV1412 Clave: GAS1403 Clave: MAT2405 oD oy et TETIEmD
deil Cultura g: de
Estadistica para la direccién Electiva profesional Electiva profesional Electiva profesional
para las ciencias sociales México
Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos:6  Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6  Horas: 3
Pre-reauisito: Ninguno Pre-requisito: Ninguno Pre-requisito: ninguno
Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno
Com) Competencia: 2 Competencia: 4
Clave: GAS1407 Clave: GAS2403 Clave: GAS3404 Clave: CUL1412
Taller de insumos de origen | Taller de insumos de origen Cultura gastronémica . P
Formacién universitaria B
vegetal animal internacional
Créditos: 45 Horas: 3 Créditos: 4.5 Horas: 3 Créditos:3  Horas: 6 Créditos:3  Horas: 1.5
Pre-requisito: Ninguno Pre-requisito: ninguno Pre-requisito: Ninguno Pre-requisito: Ninguno
Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno Concurrente: Ninguno
Competencia: 3 Competencia: 3 Competencia: 2,4, 5 Competencia: 1
Asignatura Electiva Andhuac Asignatura Electiva Andhuac
Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3
Clave: EMP1401 Clave: EMP1402 Clave: SOC3401
Asignatura Electiva L " Asignatura Electiva Habilidades para el _— o4 Asignatura Electiva
8 N L Taller o actividad electiva = B (Feer N -pa Emprendimiento e Innovacién BN N -
Interdisciplinaria pi Interdisciplinaria
Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 3 Horas: 1.5 Créditos:6  Horas: 3 Créditos: 3 Horas: 1.5 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3
Pre-requisito: LDR1401 Pre-requisito: EMP1401
(Liderazgo y desarrollo (Habilidades para el Pre-requisito: HUM1404 (Etica)
BLOQUE personal) emprendimiento) ®
INTERDISCIPLINARIO Competencia: 2 C ncia: 5 C 3
Taller o actividad electiva idad electiva
Créditos: 3 Horas: 1.5 Créditos: 3 Horas: 1.5
Créditos 465 a8 49.5 24 49.5 49.5 24 51 342
Materias 8 10 9 3 10 9 3 10 62
Créditos totales Bloque Profesional, Bloque Andhuac, Blogue Interdisciplinario. 342

*Consulta la oferta de materias en inglés con tu Coordinador Académico

Competenmas profesionales

sobre el sentido

de la

crit

a partir de una formacion

en

2 Se comunica con eficacia, libertad y responsabilidad a través del uso correcto de la lengua materna y extranjera, asi como de Ios medios de comunicacion digital, para transmitir la r|queza anlropologlca, social y cultural de la gastronomia.
3. Investiga y evalua con perspectiva cvmca |nterd|sc|p||nar e |mercultural los fenémenos del &mbito de la gas(mnomla y del contexto social, para poder generar propi ylo i

4. Previne y/o

sus

técnicas

y métodos admini

en el humanismo cristiano, para tomar decisiones con apego a la verdad y al bien, que lo guien en el desarrollo integral de su persona y

viables en beneficio de las personas y de la sociedad.
para contribuir éticamente al bienestar de las personas y al desarrollo econémico-social de su entorno en un mundo globalizado.

5. Disefia, gestiona y/o emprende proyectos profesionales y cumpemlvos en el &mbito de la gastronomia, ejerciendo un liderazgo con responsabilidad social, innovacién, y vanguardia tecnoldgica, para contribuir al desarrollo integral de las personas y al bien comdn.

Areas de conocimiento

Area A - Gastronomia y Artes culinarias

Area B - Ciencia, Tecnologfa y Servicio

Area C - Econémico y contable

Area D - Administrativo, marketing y legal

Area E - Practicum

Regional
En linea
Eninglés




