MAPA CURRICULAR MODALIDAD ESCOLARIZADA

mALAKMU L LICENCIATURA EN GASTRONOMIA 3 avos &g Meses

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE CALAKMUL

TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO

CUATRIMESTRE 1 CUATRIMESTRE 2 CUATRIMESTRE 3 CUATRIMESTRE 4 CUATRIMESTRE 5

- INGLES | - INGLES I - INGLES I - INGLES IV - INGLES V

- DESARROLLO HUMANO - HABILIDADES - DESARROLLO DEL - ETICA PROFESIONAL - LIDERAZGO DE EQUIPOS
Y VALORES SOCIOEMOCIONALES Y PENSAMIENTO Y TOMA . ERANCES | DE ALTO DESEMPERO

. MANEJO DE DE DECISIONES ’ :
- INTRODUCCION A LA . ADMINISTRACION DE - FRANCES II

; NFLICT )
GASTRONOMIA Nl - COSTOS Y ALIMENTOS Y BEBIDAS . METODOLOGIA DE LA

; - ESTANDARIZACION DE PRESUPUESTOS .
- MATEMATICAS . MERCADOTECNIA DE INVESTIGACION

APLICADAS A LA prArRRes - OPERACION DE BAR SERVICIOS APLICADA A LA

NUTRICION .
. SEGURIDAD E HIGIENE . BASES CULINARIAS IlI . FUNDAMENTOS DE . LOGISTICA DE EVENTOS

EN LOS ALIMENTOS . SERVICIO DE <
Sl LB o . PROYECTO VITIVINICULTURA 5 EA(I)EII\\IIIEERMACION DE
: INTEGRADOR | . REPOSTERIA
. COMUNICACION Y + BASES CULINARIAS I . PROYECTO
HABILIDADES DIGITALES . PANADERIA INTEGRADOR I
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CUATRIMESTRE 7 CUATRIMESTRE 8 CUATRIMESTRE 9

- INGLES VI - INGLES VII - INGLES VIl

- HABILIDADES - PLANEACION Y - DESARROLLO DE
GERENCIALES ADMINISTRACION DEL NEGOCIOS
. CONTABILIDAD TRABAJO GASTRONOMICOS

. ADMINISTRACION DE - ANALISIS E ) - GESTION DE LA CALIDAD
PROCESOS INTERPRETACION EN PROCESOS
GASTRONOMICOS FINANCIERA GASTRONOMICOS

. PATRIMONIO - BEBIDAS DESTILADAS - MIXOLOGIA

GASTRONOMICO DE MEXICANAS .- COCINA
MEXICO - INGENIERIA DE MENU CONTEMPORANEA

- COCINA ASIATICA - COCINA EUROPEA - OPTATIVA

« COCINA MEXICANA | « COCINA MEXICANA I - PROYECTO
INTEGRADOR III
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T DIETNG) g(ﬁlgsg&) DEL ESTADO
DETODOS IV | pEcampEchE 4,

EDUCACION | 7P

SECRETARIA DE EDUCACION PUBLICA

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES
TECNOLGGICAS Y POLITECNICAS




