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El Licenciado en Gastronomia es un profesional con las competen-
cias para administrar, gestionar, innovar conceptos nacionales e
internacionales en el sector gastronomico.

PERFIL DE INGRESO

El aspirante a cursar el programa educativo de Licenciatura en
Gastronomia debera contar con:

¢ TSU en Gastronomia concluido

¢ Disposicion para trabajar en equipo

e Disposicion para trabajar bajo presion
¢ Responsabilidad

e Comunicacion asertiva

PERFIL DE EGRESO

El egresado tendra las competencias profesionales para desarrollar
actividades en su area profesional, adaptarse a nuevas situaciones,
asi como transferir, si es necesario, sus conocimientos, habilidades
y actitudes a areas profesionales proximas.

GASTRONOMIA

COMPETENCIAS GENERICAS

- Capacidad de analisis y sintesis,

- Habilidades para la investigacion basica
- Capacidades para planificar y gestionar
- Manejo de la seguridad e higiene

- Trabajo en equipo

- Comunicacion efectiva

- Capacidad de negociacion,

- Liderazgo

- Actitud de servicio.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

El egresado desarrollara y administrard conceptos gas-
tronomicos a través del diagndstico del potencial culinario,
de la cocina mexicana e internacional, contara con

herramientas financieras y de administracion estratégica y
la normatividad aplicable para fortalecer al sector gas-
tronomico y contribuir al desarrollo economico de la zona..

ESCENARIOS DE ACTUACION

El Licenciado en Gastronomia podra desenvolverse en:

 Hoteles y centros recreativos
¢ Restaurantes

» Hospitales y centros de salud
e |nstituciones educativas

e Comedores industriales

e Cruceros y aerococinas

o Cafeterias

» Bares

¢ Eventos Sociales

e Caterings

Panaderias, pastelerias y reposterias
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LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

PLAN DE ESTUDIOS
Licenciatura
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LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

FILOSOFIA DEL PROGRAMA EDUCATIVO

OBJETIVO

Formar profesionistas en el area gas-
tronomica para generar conceptos gas-
tronomicos innovadores con potencial
culinario siendo competitivos en el
ambito regional, estatal y nacional donde
se impulse la innovacion, investigacion y
el espiritu empresarial que demande
nuestro entorno.

MISION

Formar Licenciados en Gastronomia con las
competencias genéricas, especificas y acti-
tudinales necesarias para su desarrollo en
el campo laboral que genere innovacion
gastronomica a beneficio de la sociedad

ORGANIGRAMA

DIRECTOR DEL
PROGRAMA EDUCATIVO

VISION

Ser un Programa Educativo reconocido a
nivel nacional por la calidad en el servicio
educativo a través del desarrollo de compe-
tencias basadas en la innovacion y tenden-
cias gastrondmicas.

PROFESOR DE
ASIGNATURA

SECRETARIA

PROFESOR DE TIEMPO
COMPLETO




LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

El modelo de las Universidades Tecnoldgicas contempla una formacion integral, motivo por el cual se contemplan actividades
extracurriculares que permitan el desarrollo integral del estudiante. Estas actividades son:

ACTIVIDADES EXTRACURRICULARES

Simuladores de Negocios Preparacion para programas de movilidad nacional e internacional
Visitas a empresas Cursos extracurriculares de formacion integral

Jornadas Académicas de Gastronomia Programa de Emprendedores Universitarios

Participacion en Congreso Nacionales y/ o Internacionales Actividades Culturales y Deportivas

Participacion en concursos nacionales y /o regionales
Visitas de campo e investigacion

Taller Duracion
Aprender a decir que no 44 hr

Mi pareja, mi espejo y yo 4hr

Hay otro camino 4hr
Manejando mis emociones 4hr
Inglés para Movilidad 120 hr
Francés para Movilidad 120 hr

SERVICIOS TECNOLOGICOS

Asesoria y consultoria para el manejo higiénico y seguridad de los
alimentos y bebidas en hoteles y restaurantes

Consultoria para la capacitacion de prestadores de servicio en:
Atencion a comensales y preparacion de alimentos y bebidas

Cuatrimestre
Séptimo
Octavo
Noveno
Décimo
Opcional
Opcional

EDUCACION CONTINUA

Curso de Cocina Molecular
Curso de Alta cocina mexicana
Curso de Normativa aplicable al servicio gastronémico

INFORMACION GENERAL
Requisitos de admision: Requisitos de inscripcion
1. Certificado de TSU en Gastronomia 1. Acta de nacimiento original y tres copias
2.Copia de la CURP 2. Certificado de terminacion de estudios del nivel TSU
3.Cuota de ficha de ingreso 3.Tres copias de la CURP
4. Presentar Examen de Ingreso 4, Cubrir las cuotas correspondientes

Periodos escolares de ingreso
o Septiembre - Diciembre




