UNINOVA

ler Cuatrimestre

Introduccioén a la
Administracion de
Empresas

Bases Culinarias

Identificacion de
Ingredientes y
Equipos

Competencias
Profesionales en la
Era Digital

Industria de la
Hospitalidad

11 G
Instituto de Innovacién
en Negocios y Gastronomia

MAPA CURRICULAR

Plaon Cuatrimestral

2do Cuatrimestre 3er Cuatrimestre

Cultura
Gastronomica de
México

Antropologia y
Sociologia de la
Alimentacidon

Fundamentos de

Mercadotecnia Costos

Microbiologia,
Seguridad e Higiene

Quimica
Alimentaria

Aplicaciones de
Informatica vy
Herramientas Digitales

Comunicacion
Efectiva

Gestion de la Calidad
en el Servicio de
Hospitalidad

Bases de Cocina
Mexicana

je: Administracién del Servicio de Hospitalidad
je: Fundamentos de Administracion de Negocios

Licenciatura en Gastronomia

4to Cuatrimestre

Panificacion

Compras, Costeo y
Almacenaje de
Alimentos y Bebidas

Nutricion

Procesos de Gestidon
del Talento Humano

Preparacion de
Carnes y Aves

je: Métodos y Técnicas para la Preparacién de Alimentos y Bebidas
je: Patrimonio Gastrondmico de México y el Mundo
je: Nutricion e Inocuidad de Productos Alimenticios
je: Administracién y Gestion de Negocios en Industria de Alimentacidon y Bebidas

je: Gestion y Desarrollo del Talento Humano en las Organizaciones

5to Cuatrimestre

Reposteria

Mixologia y
Barismo

Cocina Saludable

Cocina Mediterrdnea

Preparacidon de
Productos del Mar

6to Cuatrimestre

Reposteria
Especializada

Mixologia
Contempordnea

Ciencia, Tecnologia
e Innovacién en la
Economia Digital

Cocina Asidtica

Atencion al
Comensal

7mo Cuatrimestre

Practicas
Profesionalesen
Gastronomia |

8vo Cuatrimestre

Chocolateria y
Confiteria

Administracion de
Operaciones de
Alimentos y Bebidas

Disefio de Men( y
Montaje

Temas Selectos de
Cocina Internacional

Estrategias de
Mercadotecnia en
Servicios de la
Hospitalidad

9no Cuatrimestre

Enologia, Andlisis
Sensorial y Cata

Gestion de Bares y
Restaurantes

Gastronomia
Sustentable

Cocina Mexicana
Tradicional

Emprendimiento e
Innovacién

10mo Cuatrimestre

Administracion de
Empresas de Servicios

Organizacidon de
Banquetes y Catering

Disefio, EQuipamiento y
Organizacidon de
Cocinas

El Vino en el Mundo vy
Armonia de los
Alimentos

TImo Cuatrimestre

TOpicos Selectos de
Gastronomia

Cocina Experimental

Ftica, Liderazgo y
Sostenibilidad
Corporativa

Plan de Vida
y Carrera

4 anos

12mo Cuatrimestre

Practicas Profesionales
en Gastronomia Il




