
LICENCIATURA EN
GASTRONOMÍA
Queremos que el mundo
gastronómico conozca al Chef
profesional que llevas dentro, con un
plan de estudios que te prepara para
que llegues tan lejos como te lo
propongas.

PROGRAMA DE ESTUDIOS 
Nuestro programa de estudios te
permite cursar la Licenciatura en
una modalidad teórico-práctica.

Primer cuatrimestre
Inglés I
Introducción a la empresa
Prácticas de Artes Culinarias I
Cultura Gastronómica de México
Manejo higiénico de los alimentos

Segundo cuatrimestre
Inglés II
Fundamentos de contabilidad
Prácticas de Artes Culinarias II
Cultura General
Metodología de la Investigación
Prácticas Profesionales

Tercer cuatrimestre
Inglés III
Estadística Descriptiva
Introducción a la Industria de la
Hospitalidad
Repostería I
Expresión oral y escrita
Prácticas Profesionales

Cuarto cuatrimestre
Inglés IV
Control de costos de alimentos y
bebidas
Panadería I
Repostería II
Responsabilidad Social y
Sustentable
Prácticas Profesionales



CONTACTO:
55 5770 9547 – 55 5770 0481
info@careme.edu.mx
www.careme.edu.mx/licenciatura/

Sexto cuatrimestre
Química de los alimentos
Insumos de Origen Vegetal
Fundamentos de Catas de Vinos
Cultura Gastronómica Internacional
Desarrollo Organizacional
Prácticas Profesionales

Séptimo cuatrimestre
Mercadotecnia Turística
Insumos de Origen Animal
Cocina de Autor y de Vanguardia
Gastronomía de Europa
Emprendimiento e Innovación
Prácticas Profesionales

Octavo cuatrimestre
Taller de Servicio
Capital Humano para la Industria
de la Hospitalidad
Nutrición
Gastronomía Vegetariana y
Vegana
Coaching
Prácticas Profesionales

Noveno cuatrimestre
Control de Calidad en
Establecimientos Gastronómicos
Seminario de Investigación
Taller de Food Styling
Taller de Maridaje
Protocolo y Etiqueta
Prácticas Profesionales

Quinto cuatrimestre
Inglés V
Panadería II
Mixología
Cocina Mexicana de Vanguardia
Cultura de Calidad y Vanguardia
Prácticas Profesionales


