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Requisitos y correquisitos para las materias del PE de Gastronomía

MATERIA SEMESTRE REQUISTO / 
CORREQUISITO DE:

MATERIA SEMESTRE

Microbiología de los Alimentos 1 Requisito Higiene en el Manejo de los Alimentos y Bebidas 2

Introducción a la Gastronomía 1 Requisito Bases Culinarias 2

Introducción a la Gastronomía 1 Requisito Protocolo de Seguridad 3

Fundamentos de Investigación 1 Requisito Nutrición y Dietética 6

Fundamentos de Investigación 1 Requisito Higiene en el Manejo de los Alimentos y Bebidas 2

Matemáticas para Gastronomía 1 Requisito Investigación de Operaciones 5

Higiene en el Manejo de los Alimentos y Bebidas 2 Requisito Protocolo de Seguridad 3

Cultura y Patrimonio Gastronómico 2 Requisito Cocina Mexicana 3

Bases Culinarias 2 Requisito Cocina Mexicana 3

Bases Culinarias 2 Requisito Panadería 4

Física en Gastronomía 2 Correquisito Bases Culinarias 2

Fundamentos de Gestión Empresarial 2 Requisito Dirección de Establecimientos de Alimentos y Bebidas 7

Química y Conservación de los Alimentos 3 Requisito Nutrición y Dietética 6

Cocina Mexicana 3 Requisito Cocina Prehispánica 7

Probabilidad y Estadística 3 Requisito Investigación de Operaciones 5



Requisitos y correquisitos para las materias del PE de Gastronomía

MATERIA SEMESTRE REQUISTO / 
CORREQUISITO DE:

MATERIA SEMESTRE

Gestión de Capital Humano 3 Requisito Dirección de Establecimientos de Alimentos y Bebidas 7

Panadería 4 Requisito Introducción a la Repostería 5

Panadería 4 Requisito Panadería Mexicana 8

Gestión Estratégica 5 Requisito Estancia Técnica Nacional 7

Gestión Estratégica 5 Requisito Estancia Técnica Internacional 8

Taller de Investigación I 6 Requisito Dirección de Establecimientos de Alimentos y Bebidas 7

Taller de Investigación I 6 Requisito Taller de Investigación II 7

Taller de Investigación II 7 Requisito Formulación y Evaluación de Proyectos 8


