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El egresado de: Licenciatura en
Gastronomia cuenta con las
competencias profesionales necesarias

para su desempeiio en el campo laboral,

en el ambito local, regional y nacional.

LIC. EN GASTRONOMIA

ESCENARIOS DE ACTUACION

El egresado de la Licenciatura en Gastronomia podra desenvolverse en las
siguientes unidades productivas y sociales tales como:

» Empresas grandes, medianas, pequenias y microempresas del ramo
restaurantero.

» Empresas relacionadas a la produccion, servicio de alimentos y
bebidas a gran escala.

»  Empresas asociadas al sector productivo de alimentos y bebidas.

+  Empresas asociadas al sector turistico.

« Instituciones gubernamentales en el area gastronomica, turistica y de
investigacion culinaria.

+  Organizaciones No Gubernamentales con impacto en el area de
alimentos y bebidas.

«  Empresas de consultoria en materia de formulacion y evaluacion de
proyectos gastronomicos.

«  Centros de capacitacion y adiestramiento gastrondmico.

«  Su propia empresa.

OCUPACIONES PROFESIONALES

El egresado de la Licenciatura en Gastronomia podra desempeiiarse
atendiendo los siguientes puestos de trabajo:

«  Chef, souschef, chef de linea o cocinero

«  Consultor gastronémicoGerencia de alimentos y bebidas, de banque-
tes y convenciones o similares

« Investigador en el area gastrondmica

«  Bartender, mixdlogo o similares

*  Reposteria, panaderia o confiteria

 Instructor culinario

«  Sommelier

Funciones administrativas en el area de alimen tos y bebidas
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Competencias Base

« Plantear y solucionar problemas con base en los principios y teorias de las fisica, quimica y matematicas, a través del
método cientifico para sustentar la toma de decisiones en los ambitos cientifico y tecnoldgico.

Competencias Transversales

« Actuar y dirigir su vida, con base en valores, principios éticos, inteligencia emocional, herramientas de pensamiento critico,
holistico y creativo, estrategias de asertividad, estilos de liderazgo, toma de decisiones y habilidades gerenciales, para lograr su
auto realizacion, contribuir al desarrollo de su entorno profesional y social fortaleciendo la convivencia armdnica plena.

«  Comunicar informacion basica sobre si mismo, otros y su profesion, a través de expresiones sencillas, aisladas y estereotipadas,
en forma productiva y receptiva en el idioma francés de acuerdo con el nivel A1, usuario basico, del Marco de Referencia Europeo
para contribuir en el desempeno de sus funciones en su entorno laboral, social y personal.

«  Comunicar sentimientos, pensamientos, conocimientos, experiencias, ideas, reflexiones, opiniones, a través de expresiones senci-
llas y de uso comuin, en forma productiva y receptiva en el idioma inglés de acuerdo con el nivel A2, usuario basico, del Marco de
Referencia Europeo para contribuir en el desempeno de sus funciones en su entorno laboral, social y personal.

«  Comunicar sentimientos, pensamientos, conocimientos, experiencias, ideas, reflexiones, opiniones, en los dmbitos piiblicos, perso-
nal, educacional y ocupacional, productiva y receptivamente en el idioma inglés de acuerdo con el nivel B1, usuario independiente,
del Marco de Referencia Europeo para contribuir en el desempeno de sus funciones en su entorno laboral, social y personal.

Competencias Especificas

+  Preparar alimentos y bebidas siguiendo procedimientos estandar, de acuerdo con normas de higiene y seguridad, en un ambiente
colaborativo.

«  Conformar mentis, postres, eventos y servicios gastronomicos considerando los procedimientos, estandares y normatividad, para
contribuir a la rentabilidad de la organizacion y a fortalecer la industria y cultura gastrondmica.

+  Desarrollar procesos y productos gastronomicos dirigidos a individuos, organizaciones y establecimientos, que permitan transfor-
mar el contexto socioecondmico de la region en la que se desempeiie.
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PRIMER CICLO DE FORMACION

CUATRIMESTRE 1 CUATRIMESTRE 2 CUATRIMESTRE 3

Inglés | Inglés Il Inglés Il

Habilidades Desarrollo Del

Socioemocionales Pensamiento

Y Manejo De Y Toma De
Conflictos Decisiones

Dntroduccion
A lLa Standarizacion Costos Y

De Platillos Presupuestos

Desarrollo
Humano Y
Valores

Gastronomia
Operacion

Fundamentos
De Bar

Matematicas
De Nutricion

Aplicadas A La

Gastronomia
Servicio De Pasteleria

Seguridad E Alimentos Y
Bases

Higiene En Los Bebidas
Culinarias Il

Alimentos

Bases
Bases Culinarias Il Proyecto
Culinarias | Integrador |

Panaderia
Comunicacion
Y Habilidades
Digitales
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DY MTRERAL DE LA REFORNA LIC. EN GASTRONOMIA

SEGUNDO CICLO DE FORMACION

CUATRIMESTRE 4 e CUATRIMESTRE 6

Inglés IV Inglés V

Etica Liderazgo De
Profesional Equipos De
Alto Desempeiio
Frnacés |

Francés Il
Administracion

De Alimentos Y Metodologia ESTADIA

Bebidas De lLa

Investigacion TECNICO
Mercadotecnia Aplicada A La SUPERIOR
De Servicios

Gastronomia

Gastronomicos UN|VERSITARIO

Logistica De EN
Fundamentos De Eventos

Vitivinicultura GASTRONOMiA
Conformacion

Reposteria De Menis

Proyecto
Integral Il
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TERCER CICLO DE FORMACION

CUATRIMESTRE 8 CUATRIMESTRE 9

CUATRIMESTRE 7

CUATRIMESTRE 10
Inglés VI Inglés VII Inglés VIII
Habilidades Planeacion Y Desarrollo De
Gerenciales Administracion Negocios
Del Trabajo Gastronomicos
Contabilidad
Analisis E Gestion De La
Administracion Interpretacion Calidad En
De Procesos Financiera Procesos -
Gastronémicos Gastronomicos ESTADIA
Bebidas
Patrimonio Destiladas Mixiologia LICENCIATURA
Gastronémico Mexicanas . EN
De México Cocina -
Ingenieria Contemporanea GASTRONOMIA
Cocina De Menu
Asiatica Optativa

Cocina
Cocina Europea Proyecto
Mexicana l Integrador lli
Cocina
Mexicana ll
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