CUCEA ==

El mejor lugar para el talento

Plan de Estudios
Licenciatura en Gestion de

Negocios Gastronomicos
(LGNG)



AREA DE FORMACION BASICA COMUN

Unidad de aprendizaje Tipo Horas Teoria | Horas Practica| Horas totales Créditos Prerrequisito

Administracion | CT 40 40 80 8

Administracion Il CT 40 40 80 8 Administracion |

Administracién de Recursos

Humanos CT 40 40 80 8 Administracién |

Contabilidad General CT 40 40 80 8

Tecnologias de la Informacion CT 40 40 80 8

Universidad y Siglo XXI CT 40 40 80 8

Economia | CT 40 40 80 8

Administracién de Recursos

Humanos Il CT 40 40 80 8 Administracién de Recursos Humanos

Metodologia y Practica de la

Investigacién CT 40 40 80 8

Total de Créditos 360 360 720 72
AREA DE FORMACION BASICA PARTICULAR OBLIGATORIA
Unidad de aprendizaje Tipo Horas Teoria | Horas Practica| Horas totales Créditos Prerrequisito

Fundamentos de Gastronomia CT 30 50 80 7

Métodos Cuantitativos | CT 40 40 80 8

Métodos Cuantitativos Il CT 40 40 80 8 Métodos Cuantitativos |

Mercadotecnia CT 40 40 80 8

Finanzas | CT 40 40 80 8

Cocina Basica CT 0 80 80 5

Cocina Intermedia CT 0 80 80 5 Cocina Basica

Cocina Avanzada CT 0 80 80 5 Cocina Intermedia

Control de Costos de Alimentos y

Bebidas CT 40 40 80 8 Contabilidad General

Cultura Gastrondémica CT 20 60 80 7

Enologia y Mixologia CT 0 80 80 5

Identificacion de Insumos

Alimentarios CT 0 80 80 5

Geografia de los Alimentos CT 20 60 80 7

Creatividad e Innovacién en la

Gastronomia CT 40 40 80 8

Nutricién CT 20 60 80 7

Panaderia y Reposteria CT 0 80 80 5

Quimica de Sabores y Fragancias CT 0 80 80 5

Sanidad, Seguridad e Higiene en

Alimentos y Bebidas CT 0 80 80 5

Servicio de Catering y Banquetes CT 0 80 80 5

Sistemas de Calidad en Alimentos y

Bebidas CT 0 80 80 5

Compras y Almacén de Alimentos y

Bebidas CT 0 80 80 5 Contabilidad General

Tecnologia en Alimentos CT 0 80 80 5 Nutricién

Francés | T 0 90 90 6

Francés | T 0 90 90 6

Francés Il T 0 90 90 6 Francés |

Francés Il T 0 90 90 6 Francés Il

Francés IV T 0 90 90 6 Francés lll
Haber cubierto el 34 por ciento de los

Practicas Profesionales | - - 480 8 créditos totales del plan de estudios
Practicas Profesionales | y haber cubierto
el 70% de los créditos totales del plan de

Practicas Profesionales Il PP - - 480 8 estudios

TOTAL CREDITOS 330 1790 3080 176




AREA DE FORMACION ESPECIALIZANTE OBLIGATORIA

Unidad de aprendizaje Tipo Horas Teoria | Horas Practica Horas totales Créditos Prerrequisito
Estudios de Caso sobre Negocios
Turisticos y Gastronémicos CT 40 40 80 8 Metodologia y Practica de la Investigacion
Administracion de Comedores
Industriales CT 30 50 80 7
Marco Legal para Negocios CT 40 40 80 8
Negocios Agroalimentarios CT 40 40 80 8
Seminario de Investigacion
Gastronomica S 40 40 80 8 Metodologia y Practica de a Investigacion
Administracion de Proyectos de
Inversion CT 40 40 80 8 Finanzas |
Emprendimiento Gastrondémico T 0 80 80 5
Comportamiento del Consumidor CT 40 40 80 8
Direccion Empresarial CT 40 40 80 8
Ambientacidn para Establecimientos
Gastronémicos CT 20 60 80 7
Desarrollo de Nuevos Productos
Alimenticios CT 40 40 80 8
Evaluacion de Proyectos
Gastrondmicos CT 40 40 80 8 Finanzas |
TOTAL DE CREDITOS 410 550 960 91
AREA DE FORMACION ESPECIALIZANTE SELECTIVA
Orientacion en Negocios Gastrondmicos
Unidad de aprendizaje Tipo Horas Teoria | Horas Practica Horas totales Créditos Prerrequisito
Haber cubierto el 50% de los créditos
Industria Restaurantera Mundial CT 30 50 80 7 totales del plan de estudios
Competitividad de la Actividad
Gastronémica CT 40 40 80 8 Industria Restaurantera Mundial
Competitividad de la Actividad
Disefio del Plan de Negocios CT 30 50 80 7 Gastrondmica
TOTAL DE CREDITOS 100 140 240 22

Orientacion en Comercializacion de

Productos Gastronémicos

Unidad de aprendizaje Tipo Horas Teoria | Horas Practica| Horas totales Créditos Prerrequisito
Andlisis del Cliente en la rama Haber cubierto el 50% de los créditos
Gastrondmica CT 30 50 80 7 totales del plan de estudios
Inteligencia de Mercados Analisis del Cliente en la Rama
Gastronémicos CT 40 40 80 8 Gastrondmica
Mercadotecnia para Empresas
Gastrondmicas CT 30 50 80 7 Inteligencia de Mercados Gastrondémicos
TOTAL DE CREDITOS 100 140 240 22

AREA DE FORMACION OPTATIVA ABIERTA

Unidad de aprendizaje Tipo Horas Teoria | Horas Practica Horas totales Créditos Prerrequisito
Auditoria de Alimentos y Bebidas CT 40 40 80 8
Disefio de Productos Turisticos y
Gastronémicos CT 40 40 80 8
Gestion de Restaurantes CT 40 40 80 8
Equipos e instalaciones en
restaurantes CT 40 40 80 8
Inglés Especializado en Negocios | 40 40 80 8

CT
Inglés Especializado en Negocios Il 40 40 80 8
CT
Etica Profesional cT 40 40 80 8
Antropologia Culinaria CT 40 40 80 8
Cocina Vanguardista CT 40 40 80 8
Promocion y Publicidad CcT 40 40 80 8
Protocolo del Servicio CT 40 40 80 8
Topicos Selectos | Vv 40 40 80 8
Topicos Selectos Il Vv 40 40 80 8
Topicos Selectos Il Vv 40 40 80 8
Topicos Selectos IV \" 40 40 80 8




