5t0. Semestre

- Técnicas de Cocina Mexicana
- Técnica de Escultura en Hielo
- Técnica de Mukimono

- Panaderia

- Enologialll

- Destilados y Licores

- Carniceria y Charcuteria

- Capital Humano de Hoteles y Restaurantes
- Inglés V

- Francés Il

6to. Semestre

- Técnicas de Cocina Italiana

- Técnicas de Cocina Oriental

- Pasteleria

- Cocina Mexicana Contemporanea

- Desarrollo de Banquetes, Grupos y Convenciones
- Servicio de Bar y Cocteleria

- Software de Puntos de Venta

- Fundamentos de Marketing para Negocios

- Francés IV

70. Semestre

- Laboratorio de Cocina Desayunos
- Laboratorio de Cocina Comidas

- Laboratorio de Cocina Cenas

- Francés V

80. Semestre

- Seminario de Proyecto de Titulacion |

- Técnicas de Cocina Espafiola

- Técnicas de Cocina Francesa

- Reposteria

- Mantenimiento y Seguridad de Equipos e Instalaciones
- Certificaciones de Calidad para Restaurantes

- Gerencia de Alimentos y Bebidas

- Habilidades Directivas

- Derecho Empresarial para Hoteles y Restaurantes

90. Semestre

- Seminario de Proyecto de Titulacion |l

- Técnicas de Cocina Vegetariana

- Confiteria

- Técnicas de Cocina de Medio Oriente

- Gestion de Capital Humano

- Plan de Marketing para Hoteles y Restaurantes
- Constitucion legal para Hoteles y Restaurantes
- Plan Financiero para Hoteles y Restaurantes
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