
Segundo   
semestre 

Tercer      
semestre 

Quinto      
semestre 

Octavo     
semestre 

Cuarto       
semestre 

Sexto     
semestre 

Séptimo 
semestre 

Primer      
semestre 

Introducción a los 
estudios         

universitarios 
HUM1201 

Habilidades de 
comunicación 

COM1201 

 

Fundamentos de 
contabilidad 
CON1201 

 

Matemáticas para 
negocios 
MAT1201 

 

Métodos de inves-
tigación en    

ciencias sociales 
INV1201 

Sanidad,         
seguridad e         

higiene 
GAS1202 

Cultura  
gastronómica de 

Europa 
CUL1201 

Empresa y su 
entorno 

ADM1201 

 

Química de los 
alimentos 

QUI2203 

 

Historia del     
pensamiento 

HUM2204 

 

Contabilidad de 
costos 

CON2202 

 

Responsabilidad 
social 

FIL2202 

Técnicas       
culinarias I 

GAS2201 

 

Panadería 
Gas2220 

 

Nutrición 
NUT2201 

 

Insumos de    
origen vegetal 

GAS1201 

 

Antropología 
fundamental 
HUM2201 

 

Fisicoquímica 
para la           

gastronomía 
QUI2202 

Estadística    
descriptiva  
MAT2226 

 

Mercadotecnia 
fundamental 
MER2210 

 

Cultura           
gastronómica de 

México 
CUL2201 

Técnicas       
culinarias II 
GAS2223 

 

Ética y bioética 
HUM2202 

 

Habilidades de 
liderazgo en el 

turismo 
ADM2202 

Introducción al 
derecho laboral 

DER3220 

 

Cocina  de      
Europa   I 

GAS2213 

 

Productos lácteos 
GAS2221 

 

Historia de     
occidente 

HUM2203 

 

Presupuestos 
para la industria 

de la hospitalidad 
CON2203 

Conducta del 
consumidor en la 

industria de la 
hospitalidad 
MER2202 

Cultura           
gastronómica de 

América 
CUL2203 

Bebidas 
GAS2211 

 

Cocina Mexicana 
I 

GAS2214 

 

Prácticum III** 
INT2228 

 

Cocina Oriental 
GAS2215 

 

Diseño y evalua-
ción de productos 

gastronómicos 
GAS2216 

Ética para la in-
dustria de la  
hospitalidad 
FIL2217 

Repostería básica 
GAS2222 

 

Insumos de   
origen animal 

GAS2219 

 

Prácticum I** 
INT2226 

(GAS2223,     
GAS 2222,    

NUT2201, 
MAT2226) 

Evaluación    
sensorial 

GAS2218 

 

Prácticum II** 
INT2227 
(TUR224, 
CON2203,       

TUR2202) 

Operación de 
empresas de 
alimentos y 
bebidas 

TUR2224 

Persona y   
trascendencia  
HUM2205 

Entorno  
político, econó-
mico y social 
ECO2213 

Empresa y 
persona 

ADM 2268 

Coaching 
ADM2209 
(220       

créditos) 

Cultura      
gastronómica 
de Asia 

CUL2204 

Enología y 
maridaje 

GAS2217 

Electiva  
Profesional 

I 

 

Electiva  
Profesional 

II 

 

Electiva 
Profesional 

III 

Electiva  
Profesional 

IV 

 

Cocina de 
América 

GAS2212 

* 

*Materia de nivelación académica acredi-
table por examen. 
** Se requiere cursar las materias citadas. 

Se deben cursar 15 créditos de electivas generales. 

6 6 6 

9 

18 

6 

6 

6 

6 

6 

6 6 6 6 6 6 6 

6 

Protocolo y    
etiqueta 

TUR2202 

 6 

6 

6 

6 

6 

6 6 

6 6 

6 

6 

6 

6 

6 6 

6 6 

6 
6 

6 6 

6 6 

6 6 

6 

6 

6 

6 

6 

6 

6 

6 

6 

6 

6 

6 

Total 360 créditos. 


