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Plan Cuatrimestral

Eje: Métodos y Técnicas para la Preparación de Alimentos y Bebidas
Eje: Patrimonio Gastronómico de México y el Mundo
Eje: Nutrición e Inocuidad de Productos Alimenticios
Eje: Administración y Gestión de Negocios en Industria de Alimentación y Bebidas
Eje: Administración del Servicio de Hospitalidad
Eje: Fundamentos de Administración de Negocios
Eje: Gestión y Desarrollo del Talento Humano en las Organizaciones
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