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PRIMER CUATRIMESTRE

- Historia de la Gastronomia

- Contabilidad Intermedia

- Calidad del Servicio

- Microbiologia de los Alimentos
- Informatica

-Inglés |

SEGUNDO CUATRIMESTRE

- Manejo de Alimentos

- Nutricién |

- Cocina Profesional |

- Identificacién de los Productos
-Inglés i

TERCER CUATRIMESTRE

- Conservacioén de los Alimentos

- Nutriciéon Il

- Cocina Profesional Il

- Fundamentos de la Adminis-
tracién

- Técnicas de Coccién de Carnes

- Inglés

CEDVA

ProfessionalWorkingCenter

ed\/a

PLAN DE ESTUDIOS

GRUPO’

Lic. en Gastronomia

CUARTO CUATRIMESTRE

- Andlisis Sensorial

- Control de Costos de Alimentos
y Bebidas

- Cocina Nutricional

- Administraciéon de Empresas
Gastronémicas

- Técnicas de Coccién de Pesca-
dos y Mariscos

-Inglés IV

QUINTO CUATRIMESTRE
- Panaderia

- Vitivinicultura y Enologia
- Cocina Prehispanica

- Arte Mukimono

- Cocina Mexicana |
-Inglés V

SEXTO CUATRIMESTRE

- Reposteria |

- Cocteleria Internacional
- Derecho Laboral

- Cocina Francesa |

- Cocina Mexicana Il

- Inglés VI

SEPTIMO CUATRIMESTRE

- Reposteria ll

- Escultura en Hielo

- Administracién de Recursos
Humanos

- Cocina Francesal ll

- Cocina Mexicana lll

- Inglés VIl

OCTAVO CUATRIMESTRE
- Planeacién de Menus

- Servicio de Restaurantes
- Mercadotecnia Turistica

- Cocina ltaliana

- Cocina Espanola

- Inglés VIl

NOVENO CUATRIMESTRE

- Organizacién de Banquetes

- Cocina Asiatica

- Cocina Fria

- Cocina de América

- Instalacién y Mantenimiento de
Cocinas

-Inglés IX

www.cedvalideres.com



