UNIVERSIDAD AUTONOMA DE QUERETARO

FACULTAD DE FILOSOFIA

TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO

EN MANEJO DE ALIMENTOS Y
CULTURA DEL VINO

La formacidn de profesionistas
capacitados para desarrollarse en
actividades de preparacion de
alimentos, gestion de negocios
gastfrondmicos, vinicolas 'y de
servicio.

CREDITOS TOTALES: 180.

PRIMER SEMESTRE SEGUNDO SEMESTRE

[ Materia__[CréditoslES]  Materia_____|Crédifos| o’
Manejo de alimentos | 7 I Manejo de alimentos i 7 o’
Panaderia 7 ] Reposteria 7 ¢
Infroduccion alla 6 I servicio de mesa y vinos 7
v Y'T';’w',n'fuuuro‘d | Etica, humanidades y 5
anejo higienico de 1os 6 habilidades gerenciales
alimentos .
Inglés | 7 B Inglés Il 6
. Taller cultural y deportivo A 3 . SEMIAES d; flpor]rzos Y 6
Seminario de lectura 6 ,empren imien O,,
y redaccion Practicas en o’rlenaon 5
Practicas en cocina 5 elgolnieinsolies
| "Total | 4 MW | Total | 44 |
TERCER SEMESTRE CUARTO SEMESTRE

Técnicas de la cocina en
México
Lactologia 7
Andlisis sensorial del vino 7
. Control de costos de 4
alimentos y bebidas
B Inglés Il 6
.Toller cultural y deportivo B 3
5

Prdcticas en el sector
vinicola

EJES/AREAS

Ejel _____ Materia | Créditos lEjé] _____ Materia_______[Créditos|

- Cocina internacional 7
- Dulceria mexicana 7
- Maridaje 7
Mercadotecnia de la
industria gastronémica y 6
vinicola
N Inglés IV 6
- Servicio social 10
Seminario de fitulacion 6

B Eje profesionalizante [ Formacion Clave [ Formacion Integral Vinculacién con la industria

EDUCO EN LA VERDAD Y EN EL HONOR
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