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Bloque Profesional: 246 créditos Bloque Anáhuac: 54 créditos Bloque Interdisciplinario: 42 créditos  = 342 créditos en total

Ser  
universitario

Antropología 
fundamental

Persona y 
trascenden-
cia

Ética

Electiva inter-
disciplinaria

Electiva inter-
disciplinaria

Emprendi-
miento e 
innovación

Humanismo 
clásico y con-
temporáneo

Electiva 
Anáhuac

Electiva 
Anáhuac

Liderazgo y 
desarrollo 
personal	
	

Habilidades 
para el em-
prendimiento

Taller o activi-
dad electiva

Taller o activi-
dad electiva

Formación 
universita-
ria B

Introducción 
a la práctica 
profesional

Gestión de 
talento en la 
industria de la 
hospitalidad

Derecho y 
empresa

Taller o activi-
dad electiva

Responsabi-
lidad social y 
sustentabi-
lidad

Electiva 
profesional

Formación 
universita-
ria A

Taller de 
servicio

Liderazgo y 
equipos de 
alto desem-
peño

Costos de 
alimentos y 
bebidas

Cocina 
mexicana

Cocina inter-
media I

Protocolo y 
etiqueta

Nutrición

Cultura gas-
tronómica de 
México

Cultura gas-
tronómica 
internacional

Electiva inter-
disciplinaria

Electiva 
profesional

Electiva 
profesional

Métodos de 
investigación 
para las cien-
cias sociales

Practicum de 
gastronomía I

Practicum de 
gastrono-
mía II

Contabilidad 
financiera 
para la 
dirección

Pastelería I

Pastelería II

Evaluación 
sensorial

Mercadotec-
nia turística I

Estadística 
para la 
dirección

Electiva 
profesional

Taller de 
insumos 
de origen 
vegetal

Técnicas y 
aplicaciones 
culinarias I

Técnicas y 
aplicaciones 
culinarias II

Bebidas

Introducción 
a la empresa

Manejo higié-
nico de los 
alimentos

Remedial Idioma

Taller de insu-
mos de origen 
animal

Operación de 
empresas de 
alimentos y 
bebidas

In
gl
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Te

rc
er
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Le
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ua

 (F
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)

Fundamen-
tos de cata 
de vinos y 
consumo 
responsable

Taller de 
productos 
lácteos

Fisicoquí-
mica para la 
gastronomía

Investigación 
aplicada a 
cocina de 
vanguardia

Catering Proyecto Inte-
grador: Diseño 
y evaluación 
de productos 
gastronómicos

Control pre-
supuestal

Química de 
los alimentos

Cocina 
yucateca

Cocina inter-
media II
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