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1. Introduccién
En el marco de la filosofia de la Universidad Autdnoma de Baja California (UABC), la normatividad,

la vigencia de los planes de estudio, las necesidades del entorno y los resultados de las
evaluaciones realizadas, se presenta una propuesta de modificacién del plan de estudios de la
Licenciatura en Gastronomia, bajo un enfoque de competencias profesionales, flexible y centrado
en el alumno, conuna perspectiva de mejora en las oportunidades de adquirir

conocimientos, habilidades, destrezas, actitudes y valores.

Con el propésito de contextualizar la importancia relativa a las actividades econdmicas
relacionadas a servicios de alimentos y hospedaje, entre otras que inciden en el sector
gastrondmico a nivel nacional y estatal, a continuacion se presentan datos que muestran la
relevancia de la gastronomia en el crecimiento econdmico tanto del pais, como de la entidad y

como factor de atraccién para el segmento turistico nacional e internacional.

De acuerdo a datos que presenta la CdAmara Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos
Condimentados, la industria restaurantera es una parte fundamental de la economia nacional, ya
que genera empleos directos para mas de 1°300,000 familias y alrededor de 3°250,000 empleos
indirectos, ubicando a este sector como el segundo mayor empleador a nivel nacional. El 95% de
las unidades econdmicas que conforman este sector son micro, pequefias y medianas empresas,
las cuales generan siete de cada 10 empleos que existen en el pais. Existen en México mas de 400
mil restaurantes, que representan el 1.4% del Producto Interno Bruto (PIB) Nacional y el 13% del

PIB Turistico.*

De acuerdo con INEGI, el PIB de Baja California, en el afio 2011, contribuyd con 4.67% del PIB
nacional, la estructura del mismo se conformd por la predominante presencia del Sector Terciario,
el cual aporté el 61%, seguido del Sector Secundario con un 36% y finalmente el Sector Primario
con el 3% restante. Dentro del Sector Terciario, el 1.71% pertenece al sector turismo, donde las

actividades mas preponderantes asociadas a la profesidén de licenciado en gastronomia en orden

! CANIRAC. (2013). Cifras del Sector Restaurantero. CAmara de la Industria de Restaurantes y Alimentos
Condimentados. Recuperado de http://www.canirac.org.mx/pdf/canirac-20110713-cifras-del-sector-
restaurantero.pdf

? |nstituto Nacional de Estadistica y Geografia. Producto interno bruto por entidad federativa. Recuperado
de http://www.inegi.org.mx/est/contenidos/proyectos/cn/pibe/.
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http://www.canirac.org.mx/pdf/canirac-20110713-cifras-del-sector-restaurantero.pdf
http://www.inegi.org.mx/est/contenidos/proyectos/cn/pibe/

de importancia como actividades productivas son: actividades hospitalarias, discotecas, centros

nocturnos, bares turisticos y restaurantes.

El municipio de Ensenada, Baja California se destaca econdmicamente por tres actividades: la
turistica, vitivinicola y restaurantera. Estas actividades se dan en gran medida en la ciudad de
Ensenada, en el Valle de Guadalupe, en el Valle de Ojos Negros, el Valle de Santo Tomas y en el
Valle de San Quintin. En este ultimo, la actividad agricola del valle estd muy ligada con el drea

gastrondmica, pues se depende directamente de los productos del campo.

En cuanto a la poblacién econdmicamente activa ocupada en la entidad federativa, el INEGI
muestra que al afio 2010, el 61.68% se encuentran laborando en el sector terciario®, del cual
19.75% ofrece servicios profesionales y técnicos, y 12.92% son comerciantes y vendedores

ambulantes. El municipio de Ensenada aporta el 14.55% del PIB.

La gastronomia de la regidn ofrece una extensa riqueza y diversidad en sus productos, rescatando
la tradicidn culinaria de Baja California la cual, va de acuerdo con su historicidad y desarrollo; la
vocacion turistica la ha obligado a nutrirse de diversas fuentes hasta definir lo que es su perfil
representativo. El sello gastrondmico del Estado estd conformado de las costumbres culinarias de
la poblacién peninsular. Los productos del mar vienen a ser la principal fuente de su cocina. Asi, la
cocina de Baja California se encuentra sazonada con una amplia variedad de ingredientes en los

que participan diversos grupos del pais y del mundo.

Atendiendo a la creciente demanda del sector gastrondmico de la region, se crea la Escuela de
Enologia y Gastronomia (EEG), la cual ha ofertado la Licenciatura en Gastronomia desde el afo
2006. Con la creacion de la licenciatura se establecié el objetivo de formar profesionales de la
gastronomia con sdlidos valores humanos que pudieran contribuir al desarrollo de los servicios de
alimentos con conocimientos de las dreas operativas dentro de un establecimiento de alimentos y
bebidas asi como fomentar el espiritu emprendedor para contribuir a la economia regional.
Considerando lo anterior y, con el deseo de continuar siendo competitivos, a fin de conseguir una
consolidacion del subsistema gastrondmico que se encuentra integrado por los proveedores de

alimentos condimentados en general, tales como restaurantes de categoria turistica, servicios de

*INEGI (2013). Instituto Nacional de Estadistica, Geografia e Informatica. Recuperado de
http://www.inegi.org.mx/inegi/acercade/condiciones.aspx?=492.
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alimentacidn al personal que labora en la industria maquiladora, barcos pesqueros, de servicios de
banquetes y establecimientos de comida rapida en nuestro pais, se hace indispensable la
formacién de personal a nivel profesional altamente calificado. Tras dos afios del egreso de la
primera generacion, se buscd la retroalimentacion de egresados, empleadores, docentes vy
alumnos acerca del programa de la Licenciatura en Gastronomia vigente, siguiendo los
lineamientos institucionales plasmados en el Estatuto Escolar de la UABC y la Guia Metodoldgica
para la Creacion y Modificacion de los Programas Educativos de la UABC. La informacion obtenida
sirvid de base y referencia para modificar el programa educativo. Como resultado de este proceso,
se delinearon nuevos objetivos encaminados a cumplir a su vez con la Misién y Vision de la Unidad
Académica. Con ello, la Licenciatura en Gastronomia busca ofrecer una formacién integral de
calidad en el campo de la gastronomia, brindando a la sociedad profesionistas responsables y
capaces de elaborar propuestas de mejora en las diferentes dareas operativas de un

establecimiento de alimentos y bebidas.

La viticultura y enologia ofrecen una propuesta formativa Unica a nivel nacional, posicionando a la
Universidad Auténoma de Baja California como pionera y a la vanguardia en lo que es formacion e
investigacion en el campo de la vitivinicultura, lo que significa un fortalecimiento indiscutible de la
imagen de la Universidad. La Escuela de Enologia y Gastronomia tiene la oportunidad de integrar
la viticultura y enologia a su programa de Licenciatura en Gastronomia, aportando con ello el perfil

del profesionista requerido por el sector gastrondmico de la regién.

El cuerpo académico y profesionales multidisciplinarios que conforman este programa, entre los
que se cuentan expertos en quimica, bioquimica, biologia, microbiologia, fisiologia vegetal,
botanica, agronomia, viticultura y enologia; basandose en su alto grado de instruccién y en
algunos casos muchos afios de experiencia en la industria vitivinicola, tanto en México, como en
otros paises del mundo, sumados a una extensa y actualizada bibliografia internacional, que
incluye los textos mds reconocidos a nivel mundial, asi como a suscripciones a las publicaciones de
mayor prestigio y difusidn, permitiran a la UABC la capacitacién de profesionales de vanguardia

para contribuir al desarrollo gastrondmico y vitivinicola de la region y del pais.

Durante los ultimos afos ha existido un creciente interés por parte de todos los sectores de la

region en relacion al vino, debido por una parte, a los logros comerciales obtenidos por algunas



casas vitivinicolas, tanto en el pais, como en el extranjero. Por otra parte, por el gran atractivo
turistico que significa para el Estado ser la principal localidad productora y exportadora de vinos
en México, lo que ha llevado a notables avances en la explotaciéon de este mercado, tanto por
iniciativa privada de los propios vitivinicultores, como también por apoyos del gobierno del estado
y gobierno federal. Todo este nuevo interés se ve plasmado en gran medida por el desarrollo
gastronédmico en la ruta del vino en San Antonio de las Minas y el Valle de Guadalupe, por otra
parte en la aparicién de gran cantidad de productores de vinos artesanales, que con mayor o
menor conocimiento del tema, en forma entusiasta elaboran cada afo este producto; y
finalmente, en el gran atractivo turistico y cultural que representan todas las festividades

gastrondmicas que se realizan a lo largo del afio relacionadas con el vino.

La implementacién del nuevo plan de estudios implicard la creacion de nuevos espacios de
aprendizaje, asi como la adquisicion de equipo y utensilios necesarios para el desarrollo de su
formaciéon en produccién gastrondmica, servicio y gestion. Tendrd un impacto positivo en la
comunidad, pues ofrecerd una opcidn de Licenciatura en Gastronomia actualizada a las
necesidades del sector de alimentos y bebidas de la regién, en busca de la mejora continua y

fortalecida por la experiencia, la vinculacion y una planta docente especializada.

La propuesta descrita a continuacion se basa en los resultados de una evaluacién diagndstica al
programa actual (ver Anexo inciso c), donde se analizaron los elementos que lo componen y a los
diferentes agentes involucrados. Dentro de la misma evaluacidn, se desarrolld un analisis
comparativo con otros planes de estudio que se ofrecen en otras universidades a nivel nacional e
internacional para ofrecer una opcidn educativa competitiva y de calidad. Posteriormente, se
siguié el proceso de modificacidn de planes de estudio plasmado en la Guia Metodoldgica para la
Creacion y Modificacion de Programas Educativos de la UABC, obteniendo como producto el

presente documento.

Este se encuentra integrado por los siguientes apartados: a) justificacién, contiene una breve
resefa historica de la unidad académica y los aspectos mas relevantes de la evaluacién diagndstica
del plan vigente que fundamenta la modificacién del programa educativo; b) filosofia educativa,
integra el fundamento tedrico con el que el programa de estudio deberd ser congruente

plasmando los ideales, misién y vision de la UABC y de la Unidad Académica, basados en el modelo
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educativo institucional; c) descripcidon de la propuesta, en este apartado se describen las etapas de
formacién que compone el plan de estudios asi como sus mecanismos de implementacién vy
operacion; d) plan de estudio, contiene los perfiles de ingreso y egreso asi como el mapa curricular
y las caracteristicas de las unidades de aprendizaje que lo integran; e) sistema de evaluacion:
finalmente en este apartado se describe el proceso de evaluacién del aprendizaje y del mismo plan

de estudios bajo el enfoque de competencias profesionales.



2. Justificacién
El 16 de febrero de 2006, la Universidad Autonoma de Baja California (UABC), basdandose en la

necesidad social de abrir espacios de calidad para la educacion superior, aprobd a través del

Consejo Universitario la apertura de la Escuela de Enologia y Gastronomia.

La oferta de la Licenciatura en Gastronomia dentro de la Universidad Auténoma de Baja California
ha tenido trascendencia a nivel nacional desde su creacidn, siendo pionera en la regién, en la
formacidn de profesionales del campo de la gastronomia y al estar a la vanguardia tecnolégica en
cuanto a infraestructura, lo cual fortalece la imagen de la Universidad. Ademas, la ciudad de
Ensenada cuenta con presencia de tres sectores que benefician el desarrollo profesional del

licenciado en gastronomia: el sector turismo, el vitivinicola y el agropecuario.

En el periodo 2006-2, un grupo de 3 estudiantes inicid sus actividades académicas en espacios
adaptados en Vicerrectoria del Campus Ensenada y en aulas provisionales de la Facultad de
Ingenieria, de la Facultad de Ciencias y del Instituto de Investigaciones Oceanolégicas, asi como en
instalaciones de organizaciones tales como la Cdmara Nacional de la Industria de Restaurantes y
Alimentos Condimentados (CANIRAC), la Asociacién de Chefs de Baja California, Hotel Coral y
Marina, Restaurante El Olivo y Aras Restaurante, lugares donde los estudiantes pudieron realizar

las primeras practicas culinarias.

El programa de Licenciado en Gastronomia mantuvo la matricula de admision de 35 alumnos hasta
el periodo 2007-2, cuando incrementd la capacidad de admisién en un 100% respecto a los
periodos anteriores, admitiendo 70 estudiantes de nuevo ingreso. Para este periodo, la Escuela de
Enologia y Gastronomia contaba con diferentes espacios de aprendizaje: 7 aulas, un laboratorio de
produccién gastrondmica, uno de servicio, uno de andlisis sensorial y un laboratorio de
bioquimica, todos al servicio de los procesos de ensefianza-aprendizaje. Esto permitié conservar la

misma matricula de admisién por los 4 afios posteriores.

En el afio 2009, la Escuela de Enologia y Gastronomia establece convenios de vinculacién con
instituciones y establecimientos de alimentos y bebidas para que el estudiante realice servicio

social profesional, proyectos de vinculacién con valor en créditos y practicas profesionales.



El 10 de septiembre del 2010 se llevd a cabo la ceremonia de egreso de 25 alumnos que
constituyeron la Primera Generacion de la Licenciatura en Gastronomia. A partir de su egreso, se
hizo una actualizacién al plan de estudios con respecto al requisito de egreso del idioma
extranjero, donde se establece que deberdn obtener 450 puntos en el examen TOEFL o demostrar
qgue se cumple con el nivel A2 del Marco Comun Europeo de Referencia para las Lenguas:
aprendizaje, ensefianza, evaluacion (MCER). En la propuesta inicial, se solicitaba 550 puntos en

dicha prueba.

En el afio 2011, se fortalece la vinculacidon con el sector de alimentos y bebidas a nivel nacional,
firmando nuevos convenios que benefician al estudiante al contar con mayores opciones para la
realizacion de servicio social, proyectos de vinculacion, practicas profesionales e intercambio

estudiantil, asi como para promover la movilidad académica de los profesores.

Con la evolucién del programa educativo, para el ciclo 2012-2, se incrementd la matricula de
nuevo ingreso admitiendo a 120 estudiantes, lo cual signific6 un crecimiento del 342% con
respecto a la matricula de nuevo ingreso inicial en 2006-2. Sin embargo, al no contar con la
infraestructura suficiente para mantener la matricula, en 2013-1 y hasta la fecha, se admite

nuevamente un promedio de 65 estudiantes de recién ingreso.

En el afo 2013, se llevd a cabo la primera evaluacién diagndstica del plan de estudios de la
Licenciatura en Gastronomia para la detecciéon de necesidades o problemdticas que deben ser
satisfechas por el programa educativo. Para ello, se emplearon las técnicas de la matriz FODA, un
anadlisis horizontal y transversal de las unidades de aprendizaje, consultas de otros programas
educativos, dos grupos focales y la aplicacidn de instrumentos que recabaron informacién de los
procesos académico-administrativos y de todos aquellos involucrados en el proceso de ensefianza-
aprendizaje. Las conclusiones y recomendaciones de la evaluacidon diagndstica constituyen el
sustento para iniciar con el trabajo de modificacién del programa educativo congruente con el

Modelo Educativo de la UABC y el Plan de Desarrollo Institucional 2015-2019.

El plan de estudios que se propone cuenta con 349 créditos en correspondencia con el Estatuto
Escolar de la UABC, mientras que el programa vigente consta de 378 créditos. El nuevo plan se
sustenta en la flexibilidad curricular y promueve la formacién integral centrada en el alumno, con

un enfoque de competencias. Lo anterior se ve reflejado en las diferentes modalidades de
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aprendizaje y se encuentra presente a lo largo de su formacidn profesional, asi como de manera

transversal.

El desarrollo de grupos focales y la aplicacién de cuestionarios de opinién a los involucrados en el
programa educativo, fue un paso fundamental para conocer las limitaciones del programa
educativo vigente y detectar las necesidades de los egresados, asi como las necesidades de

empleadores, estudiantes y docentes.

En lo particular, se aplicaron encuestas a 44 de los 171 egresados al ciclo 2013-1, que representan
el 26%. De los egresados encuestados, 33 de ellos (75%) se encuentran trabajando. El 45% de los
egresados encuestados que labora, desempena actividades relacionadas con su profesion. En
cuanto a los factores determinantes para la obtencién de su empleo actual, 5 de los encuestados
que representan al 11.4% de los encuestados afirmd haber conseguido empleo gracias a
relaciones hechas en empleos anteriores y recomendaciones que realizaron sus maestros. 16 de
ellos (36.4%), menciond que fue determinante su preparacion de nivel de licenciatura para
conseguir empleo. Los estudiantes restantes mencionaron otros factores tales como: experiencia

laboral y actitud.

El 70.5% de los egresados encuestados aportaron que las practicas profesionales les ayudaron a
especializarse en sus areas de interés. Con respecto a la participacidon en proyectos de vinculacidn
con valor en créditos, el 65.9% afirma haber obtenido amplios conocimientos y habilidades para su

desarrollo y formacion profesional.

De manera adicional, se llevé a cabo un grupo focal donde participaron 9 egresados. Entre los
comentarios realizados resaltaron la falta de conocimiento del sector sobre el perfil de egreso de
la licenciatura, provocando que se coloque a un egresado de la Licenciatura en Gastronomia en la
cocina, sin considerar sus conocimientos en otras areas. Por otro lado, consideran que obtuvieron
amplios conocimientos y habilidades para su desarrollo y formacién profesional; sin embargo,
dentro de sus recomendaciones manifestaron la falta de habilidades de liderazgo, trabajo en

equipo y de practicas en ambientes reales.

Por otro lado, se solicitd la participacidon de 42 empleadores dentro del Estado de Baja California,

de los cuales se obtuvo respuesta de 21 (49%) de las regiones de Ensenada y Tijuana,



pertenecientes al sector publico, privado e instituciones educativas. El 42% de los empleadores
participantes cuenta con profesionistas de la Gastronomia laborando dentro de sus
organizaciones, calificando como positivo, el egreso de profesionistas enfocados a alimentos y
bebidas. También consideran importante recibir egresados en sus empresas para elevar la calidad
en los servicios e impulsar el turismo. EI 70% lleva a cabo contrataciones de caracter permanente.
En cuanto a los criterios de contratacidon, el 29% exige titulo universitario y el 21% muestra

preferencia por el tiempo de experiencia.

En el grupo focal de empleadores participaron 13 de ellos, mismos que externaron la necesidad de
qgue los egresados cuenten con suficiente experiencia en la practica dentro de ambientes reales.
Hicieron mencidn de ciertos conocimientos y actitudes que consideran necesarios en un licenciado
en gastronomia, entre ellos: manejo de costos, nutricion, necesidades del mercado, supervision,
liderazgo, capacidad de organizacién, iniciativa, compromiso, responsabilidad y respeto.
Aseguraron que no Unicamente pueden participar como chef ejecutivo, también podrian ser
encargados de turno o de otras dreas operativas. Sin embargo, se recalcd la necesidad de
profesionales del servicio, sugirieron la posibilidad de incrementar las unidades de aprendizaje en
esta area para elevar la calidad de los servicios en la regidn. Finalmente, representantes del sector
educativo expusieron la necesidad de que egresen profesionales con alta responsabilidad social
capaces de disefiar y aplicar sistemas de salud e inocuidad en el drea de alimentos de acuerdo a
los estandares nacionales e internacionales para favorecer a la salud publica. Propusieron
conocimientos de nutricién, solucién de problemas de salud publica, alimentacion de acuerdo al
desarrollo infantil y adolescente, higiene y administracién. Reconocieron la fortaleza del egresado
en el area administrativa, sin embargo consideran que necesitan reforzar la administracion del
tiempo, especificamente en las cooperativas escolares al ser vital debido a los plazos tan cortos

que tienen los estudiantes para consumir sus alimentos.

En cuanto a los docentes a quienes se les solicitd emitir su opinién, participaron 40 profesores
(53%) de los 75 registrados en la planta docente al momento de la aplicacién, de los cuales 4 son
de tiempo completo, 1 técnico académico y los restantes profesores de asignatura. En su opinion
respecto al perfil de ingreso, el 57.5% considera que éste es pertinente, mientras que el 40% opind
que no lo es, resaltando que no hay un enfoque académico y de investigacion, el énfasis en la

administracion, y la falta de promocion a la actitud emprendedora y de negocios. Respecto al
9



perfil de egreso de la licenciatura, el 65% opina que es adecuado a las necesidades del sector y el
35% comenta que no lo es. De este 35%, resalta la necesidad de actualizar contenidos de unidades
de aprendizaje en concordancia con el perfil de egreso. Respecto a la orientacion del nuevo perfil
de egreso, el 25% de los docentes propone debe orientarse hacia la formacién de lideres
empresariales con compromiso al desarrollo regional, el 12.5% propone énfasis en la formacion de
investigadores en el campo gastronémico, seguido de un 7.5% manifiesta la necesidad del rescate
y promocién de la gastronomia regional y nacional, y un 2.5% que opina que se debe promover el

desarrollo sustentable y la biotecnologia.

Finalmente, se tomé la opinidn de los estudiantes inscritos al programa educativo al momento de
aplicar el instrumento. Se aplicaron 278 instrumentos, lo cual representa el 48% de la poblacion
estudiantil de 519 estudiantes inscritos. Con respecto al perfil de egreso, el 66% opina que
entienden su relevancia y a qué se refiere, el 3% contestd que no y el 31% declard no conocer el
perfil de egreso. El 78%, opina que las unidades de aprendizaje ayudan a cumplir el perfil de
egreso del plan de estudios, mientras el 20% considera que no es asi y que hacen falta mas
unidades de aprendizaje que ayudan a consolidar dicho perfil de egreso, considerando pertinente
el ofrecer mds unidades de aprendizaje enfocadas a cultura gastronémica, enoldgica, idiomas y de
artes culinarias. EI 52% expresé que cuentan con los elementos necesarios para cumplir con el
perfil de egreso, el 31% no tuvo respuesta debido a que no conocia el perfil de egreso y el 17%

contestd que no cree que tenga los elementos suficientes para poder cumplirlo.

En lo que respecta a las habilidades que se deben integrar a los alumnos, el 18% considera a la
planeacion y organizacién, el 15% al desarrollo de proyectos y en igual proporcion el trabajo en
equipo, con el 13% solucién de problemas, 12 % manejo de utensilios y con el 9% manejo de

recursos humanos.

La propuesta de modificacion del plan de estudios de Licenciado en Gastronomia, aborda las
opiniones vertidas a través de los diferentes instrumentos y se refleja en la integracion de
unidades de aprendizaje con contenidos actuales y pertinentes a las necesidades del sector, el
fortalecimiento de las experiencias profesionales en ambientes reales y fomento al ejercicio de

valores y actitudes de servicio a través del logro de competencias de cada unidad de aprendizaje,

10



lo que se traducird en egresados con un perfil profesional capaz de competir en el sector de

alimentos y bebidas (ver formatos en Anexo inciso a).

Por otro lado, se desarrolldé un anadlisis comparativo sobre la oferta educativa en el drea de
gastronomia en otras instituciones de educacion superior nacionales (entre ellas: la Universidad de
Artes y Ciencias de Chiapas, la Universidad de Guadalajara, la Universidad de Colima y el Campus
Universitario Siglo XXI), asi como con instituciones de educacién superior en el extranjero (entre
ellas: la Universidad de Valparaiso, Chile; la Universidad de Especialidades Espiritu Santo, Ecuador;
y Basque Culinary Center, Espafia). Se revisé con especial interés el perfil de egreso de los
programas consultados (o su equivalente en grado académico del pais), asi como la malla
curricular que componen los diferentes planes de estudio (el detalle de los programas se

encuentra en el apartado de Evaluacion Diagnéstica, p.396).

En los programas que se revisaron, se encontrd que las areas de énfasis son administracién,
turismo, quimica de alimentos, servicio y produccion de alimentos. De los programas nacionales,
dos de ellos se orientan a aspectos culturales, otros dos al turismo, mientras que tres de ellos
fomentan la investigacién y aplicacion de nuevas tecnologias. El punto de convergencia es la
innovacion y emprendedurismo en los negocios de alimentos y bebidas, asi como en la industria
alimentaria. En cuanto a los programas internacionales, dos de ellos se orientan a la investigacion

y los tres restantes se orientan a la vanguardia e innovacion.

Las competencias profesionales y el perfil de egreso de los planes de estudio revisados mostraron
tendencias en relacion a las siguientes areas: 1) la conservacién y promocion de la cultura regional
y nacional; 2) el fomento a la investigacion; 3) potenciar la innovacion, la creatividad y el
emprendimiento en proyectos gastronomicos; 4) impulsar el aprovechamiento eficiente de
recursos y la sustentabilidad ambiental; 5) satisfacer necesidades nutricionales de la poblacién; y
6) capacitacién que fortalezca la toma de decisiones y solucién de problemas en organizaciones

del ambito gastrondmico.

Dentro de los mapas curriculares y actividades de los planes de estudios revisados a nivel nacional
e internacional, se incluyen asignaturas que permiten el desarrollo de estas dreas de interés. Al

hacer la comparacién con el plan de estudios propuesto para la Licenciatura en Gastronomia de la
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UABC, se puede observar de manera general una congruencia de enfoques en las competencias

generales con el resto de los planes de estudio revisados.

Para el estado de Baja California, el turismo representa una actividad con significativas
repercusiones econdmicas, sociales y culturales. La llegada de turistas activa la economia local y

genera empleos.

En el afio 2012, dentro del ramo hotelero, el porcentaje de visitantes extranjeros angloparlantes
fue: Ensenada 40%, Rosarito 35%, Tijuana 27%, Tecate 27%, Mexicali 34%; dentro del sector
restaurantero: Ensenada 24%, Rosarito 30%, Tijuana 20%, Tecate 17%, Mexicali 24%; y vinicola:

Ensenada: 24% Tecate: 16%.

Para Baja California, los visitantes internacionales representan el principal mercado turistico. Tan
sélo durante los meses de julio, agosto y septiembre de 2013, Baja California recibié un flujo
cercano a las 9.5 millones de visitantes internacionales angloparlantes, distribuyéndose de la

siguiente forma: julio 370,000, agosto 248,500 y septiembre 361,800.

El interesado en ingresar a la Licenciatura en Gastronomia deberd cumplir con el requisito del
conocimiento del idioma inglés que se ha determinado en base al Marco Comun Europeo de
Referencia para las Lenguas en el nivel A2. El examen de ubicacion sera aplicado por la Escuela de

Enologia y Gastronomia.

En los planes de estudios revisados, se incluye el estudio de al menos una lengua extranjera como
asignaturas obligatorias dentro de su mapa curricular, algunos otros planes de estudio incluyen
actividades culturales o deportivas, mientras que en el plan de estudios actual de la UABC no se
incorpora de esa manera, ya que en el caso de la Licenciatura en Gastronomia, es requisito de
egreso la acreditacion de un idioma extranjero en nivel intermedio (B2). Se fomenta el interés y la
capacitacidn en lenguas extranjeras a través de los cursos que oferta el Centro Universitario de
Lenguas Extranjeras de la Universidad. Dichos cursos se pueden incluir en el historial académico de
los alumnos como créditos optativos, lo mismo sucede con actividades deportivas y culturales que
oferta la unidad académica y la UABC a través de la Facultad de Deportes y la Facultad de Artes

respectivamente.
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Los planes de estudio revisados, comparten enfoques y dan especial importancia a la innovacion y
la creatividad de productos y servicios, al emprendimiento de proyectos gastrondmicos, asi como
al conocimiento y difusiéon de la gastronomia regional, por lo que es comun encontrar en los
programas educativos unidades de aprendizaje que permitan la formacién del estudiante en estas

areas.

El plan vigente de la Licenciatura en Gastronomia, cuenta con tres areas de competencia
distribuidas de la siguiente manera: administracion con 49% de créditos, servicio con 10% de
créditos y produccion con 41% de los créditos totales. La presente propuesta plantea la siguiente
distribucidon de areas de conocimiento: gestién de negocios de alimentos y bebidas (33.46%),
servicio (15.72%), produccion gastrondmica (40.72%) y formacién integral (10%). Se modificd la
nomenclatura de las dreas de competencia para el nuevo plan de estudios, de acuerdo a la
evolucion en los conceptos y su congruencia con las unidades de aprendizaje que las integran. En
el nuevo plan, se denomina como “gestién de negocios de alimentos y bebidas” a lo que
anteriormente era el area de “administracion” como resultado de una investigacién sobre ambos
conceptos. De acuerdo a Lépez, P. y Marifio, A. (2010) la diferencia entre administracion y gestion

radica en:

“la proyeccion que se hace de la organizacién por medio de la gestiéon pero que requiere de la
administracion (rutinas, tareas operativas) para alcanzarla. La Administracién y la Gestidon son
entonces conceptos complementarios, no excluyentes, es decir, no basta con administrar tareas,
hay que proyectar la organizacién con los componentes que el entorno le ofrece, apoyandose para

ellos en la estrategia y la prospectiva como elementos constitutivos de la gestidon de organizaciones.

Tras la conceptualizacién dada en torno a las definiciones de gestion y administracion, se concluye
que resulta mucho mas amplio y pertinente acoger el concepto de gestion, pues se trata de un
concepto transversal a toda la organizacion, y que recoge a la totalidad de los subsistemas que la
componen. Ademas, se puede relacionar la gestiéon con los diferentes tipo de organizaciones,
siendo un observador particular, que a su vez, se sirve de la administracion para poder materializar

.y 4
la gestion.”

4 Lépez, P.A., Marifio, A. 2010. Hacia una Evolucién en el campo del Conocimiento de la Disciplina
Administrativa: De la Administracion de Empresas a la Gestién de Organizaciones. Revista Facultad de
Ciencias Econdmicas: Investigacidn y Reflexidon, XVIII Diciembre, 75- 95.
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Por otro lado, Sanabria (2007) explica que en el dmbito internacional, hoy, no se habla tan solo de
administracién de empresas, sino que todas aquellas areas funcionales o que inicialmente fueron
consideradas subsistemas del sistema administrativo, son complementarias en virtud de la

actividad de gestion en las organizaciones.’

Al momento de distribuir los créditos, se puso especial atencion en el porcentaje de avance que
cada ciclo escolar representa para el estudiante. De este modo le permitird participar en
programas tales como el de intercambio estudiantil, asi como poder iniciar el servicio social
profesional y las practicas profesionales con oportunidad, evitando rezagos en la eficiencia

terminal.

Finalmente, con el objetivo de someter en su momento a evaluacion el plan de estudios que se
propone, se hizo un andlisis de los requisitos que contempla el Consejo Nacional para la Calidad de
la Educacidn Turistica (CONAET) para el proceso de autoevaluacién con fines de acreditacion de
programas educativos de Gastronomia. Para ello se utilizaron los documentos denominados “Guia
para la Evaluacidn de Planes y Programas de Estudio de los Programas Educativos en el Area de
Turismo a Nivel Superior” y “Marco General para la Evaluacion con Fines de Acreditacion de
Programas Educativos de Nivel Licenciatura en el Area Académica del Turismo y la Gastronomia”®.
Entre las recomendaciones mas relevantes se encuentra la formacién practica que resulta
indispensable para lograr la aplicacidon directa de los aprendizajes adquiridos y consolidar la
formacién profesional de los estudiantes, resultando en un Programa de Practicas que contempla
al menos 1200 horas divididas en Induccion (Pl), Aproximacién (PA), Simulacion (PS) y

Profesionalizacién (PP).

Asimismo, se consideraron las competencias para el perfil de Gastronomia que propone CONAET,
las cuales se sugieren para lograr la formacién de un profesionista integral, tales contenidos son:
capacidad emprendedora, ademdas de conocimientos y habilidades para la administracion vy

direccion de empresas de produccidn y servicio de alimentos.

> Sanabria, M. 2007. De los conceptos de administracidon, gobierno, gerencia, gestion y management:
algunos elementos de corte epistemoldgico y aportes para una mayor comprension. Universidad Empresa,
Bogota, julio- diciembre, 155-194
6 Consejo Nacional para la Calidad de la Educacion Turistica (CONAET). Marco General para la Evaluacién con
fines de Acreditacién de Programas educativos de Nivel Licenciatura en el drea académica del Turismo y la
Gastronomia. Septiembre 2014.
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Las opiniones de egresados, docentes y alumnos, asi como la de empleadores que destacan la
necesidad de profesionistas especializados que fortalezcan el sector de alimentos y bebidas; la
evolucidon de la oferta educativa a nivel regional, nacional e internacional, ademas de los
requerimientos de calidad en programas educativos de esta naturaleza, se conforma un sustento
gue da pie a presentar esta propuesta de modificacién del programa educativo de Licenciado en

Gastronomia.
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3. Filosofia Educativa

La Universidad Auténoma de Baja California es una institucién sustentada en valores, experiencia y
el esfuerzo de su comunidad por construir su filosofia a través de la generacién de nuevos
conocimientos, la contextualizacion de sus funciones sustantivas de docencia, investigacién,
vinculacidn, extension y difusién, en un marco socioecondmico global, que le da pertinencia y la

busqueda permanente de la excelencia.

A través del Plan de Desarrollo Institucional 2015-2019, la UABC declara que su misién es
promover alternativas viables para el desarrollo social, econdmico, politico y cultural de la entidad
y del pais, en condiciones de pluralidad, equidad, respeto y sustentabilidad; y con ello contribuir al
logro de la sociedad mas justa, democratica y respetuosa de su medio ambiente. El cumplimiento
de la misién se lleva a cabo mediante la formacidn integral, capacitacién y actualizacidon de
profesionistas, la generaciéon de conocimiento cientifico y humanistico, asi como la creacion,

promocién y difusién de valores culturales y de expresiones artisticas.

La Escuela de Enologia y Gastronomia en su Plan de Desarrollo 2012-2016, y en concordancia con
la misién institucional, considera que su misidn es ser una unidad académica comprometida con la
formacidn integral de profesionistas con valores, competentes, emprendedores con perspectiva
social, econémica y tecnoldgica del saber ser y saber hacer en los retos actuales de la regién y el
pais. Para el logro de su misidn, la unidad académica se compromete en la calidad y mejora del
proceso educativo, al desarrollo de investigacion para generar conocimiento cientifico que
fortalezca la capacidad innovadora, creativa y constructiva, con relevancia y aplicacién al sector
productivo y social. Se busca aplicar y construir nuevos conocimientos en ambientes reales de
aprendizaje que deriven en la identificacién de paradigma de la profesidon, a través de la

vinculacidon con los sectores vitivinicola y gastrondmico.

La vision de la UABC declara que, en el aio 2020 la UABC ha consolidado su liderazgo educativo en
la formacidén integral del estudiante, mediante la prestacién de servicios de orientacidon educativa,
psicopedagdgicos y promocion de actividades deportivas, artisticas y culturales, sustentada en la
buena calidad de los programas educativos de licenciatura, y en la habilitacién pedagdgica y

disciplinaria de los académicos.
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La calidad de los servicios educativos se ha logrado y se manifiesta en sus estudiantes, quienes
presentan altos niveles de permanencia y egreso. A ello han contribuido el tutelaje orientado al
proyecto académico del estudiante; las experiencias de aprendizaje en el ambito internacional; el
acceso a servicios y equipos para el manejo de informacién; y el desarrollo tanto de
conocimientos, habilidades y actitudes, como de una evidente actitud emprendedora y una
temprana insercién laboral, que son muestra de la operacidn consistente de un modelo educativo
flexible estructurado de acuerdo a las etapas de formacidn, que hace énfasis en el logro de

aprendizajes significativos y en el desarrollo de competencias profesionales.

La competitividad académica y la calidad de la investigacidén sustentada en la consolidacion de los
cuerpos académicos, generan conocimiento cientifico con un alto grado de vinculacién con las

necesidades de los sectores productivo, publico y social.

Para apoyar la realizacidn de sus funciones sustantivas, la UABC mantiene vinculos de intercambio
y colaboracién con diversas instituciones de educacion superior, nacionales e internacionales, los

cuales han favorecido su capacidad académica.

Las funciones sustantivas se desarrollan con el apoyo de una estructura administrativa
descentralizada, que favorece la operacion colegiada y flexible; la comunicaciéon oportuna; la
movilidad académica y estudiantil; la formulacién expedita y pertinente tanto de nuevos
programas educativos, como de las modificaciones de los existentes; la interaccién nacional e
internacional con otras instituciones y con los sectores externos; la simplificacién y agilizacion de
los servicios de apoyo a estudiantes y a las propias instancias universitarias; la gestién y aplicacidn
transparente, equitativa y oportuna de recursos; la rendicién de cuentas; el mantenimiento y
actualizacién de la infraestructura y equipos; asi como un ambiente de colaboracién con las

organizaciones gremiales, los érganos de gobierno y las entidades universitarias auxiliares.

Por lo anterior, la UABC es reconocida socialmente como lider académico y de opinidn, recurso
estratégico de la entidad, y es altamente valorada por la calidad en el desempefio profesional de
sus egresados, por la pertinencia de la investigacidn que realiza y que contribuye al desarrollo de
la entidad, asi como por la cercania que mantiene con los diversos sectores sociales a través de la
prestacion de servicios y acciones de reciprocidad y solidaridad, la difusion cultural y la divulgacidn

cientifica, que permiten el mejoramiento de la calidad de vida de los bajacalifornianos.
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Acorde a la vision de la institucidn, la Escuela de Enologia y Gastronomia contempla en su visidn
que en el mediano plazo sera reconocida en el ambito nacional por ofertar programas de estudio
acreditados, Unicos en su tipo, de vanguardia en su disefio curricular y como una alternativa
académica a nivel internacional, atributos referidos a pardmetros de organismos acreditadores
nacionales, impactando en la formacién de profesionistas competentes, preparados con visién
global. La unidad académica capitaliza la preparacién de sus profesores a través de la integracion
de un cuerpo académico, que con una innovadora linea de generacidon y aplicacion de
conocimiento fortalece la vinculacién con el sector productivo, académico y social, constituyendo
una sinergia de intereses formativos y generadores de cambio en la comunidad y la Escuela de

Enologia y Gastronomia.

El programa educativo que se propone, integra a profesores formados académicamente y
competentes en el ambiente de los negocios de alimentos y bebidas, se fomenta el desarrollo de
competencias docentes entre el profesorado de la unidad académica, en congruencia con el
modelo educativo 2013 de la UABC, a través de programas en los que se brinda la oportunidad de
actualizaciéon pedagdgica constante a los docentes, tanto de tiempo completo como por
asignatura. Por otro lado, se impulsa el desarrollo de la investigacion en el campo gastrondmico
para generar conocimiento cientifico que fortalezca la capacidad innovadora, creativa vy
constructiva de los docentes, que a su vez facilitan el proceso de ensefianza-aprendizaje para el
logro de competencias en los estudiantes, y éstos sean personas comprometidas y responsables

con el sector productivo, extendiendo los servicios y la cultura para beneficio de la sociedad.

El humanismo, el constructivismo y la educacién a lo largo de la vida, basada en cuatro pilares:
aprender a conocer, aprender a hacer, aprender a vivir juntos y aprender a ser, dan el sustento
filoséfico y pedagdgico al modelo educativo 2013 de la UABC; concibe al ser humano como una
persona integral, promueve el aprendizaje activo y centrado en el alumno. Los atributos del
modelo son la flexibilidad curricular, la formacién integral y el sistema de créditos. Los
componentes del modelo: aprendizaje centrado en el alumno, enfoque por competencias,

modalidades de aprendizaje, extensidn y vinculacién y movilidad.

El plan de estudios que se propone, constituye una alternativa académica que toma en cuenta

pardmetros de nivel internacional, y de organismos acreditadores nacionales, impactando en la
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formacién de profesionistas competentes, preparados con visién global, significando con ello la

aplicacién del modelo educativo de la UABC.

Mision

El programa de la Licenciatura en Gastronomia promueve las condiciones favorables para que los
alumnos desarrollen sus conocimientos, habilidades, actitudes y valores dentro de la institucidn; a
través de un modelo educativo flexible con enfoque en competencias, motivado por las
ensefianzas de docentes que se entregan por vocacién al desarrollo integral de los futuros
profesionistas, que se complementara con una sélida formacién valoral y con la participacion en
actividades culturales, artisticas, deportivas y de responsabilidad social; impulsando alternativas
viables para el desarrollo gastronédmico, econdmico y cultural de la entidad, en condiciones de

pluralidad, equidad, respeto y sustentabilidad.

Visién

En el afio 2025 la Licenciatura en Gastronomia de la Escuela de Enologia y Gastronomia es un
programa reconocido nacional e internacionalmente por su calidad, que responde a las exigencias
gue los sectores sociales y productivos demanden; con la finalidad de aportar los conocimientos y
habilidades tedérico-practicos de la gestion de empresas de alimentos y bebidas, de la produccién
gastrondmica, asi como del servicio al cliente; mediante la formacién integral de profesionales
competentes, comprometidos con la sociedad, con actitud emprendedora liderando el desarrollo
de empresas gastrondmicas exitosas, y capaces de desempefarse en puestos operativos y

gerenciales en el sector gastrondmico publico y privado en el ambito nacional e internacional.

Objetivos

El Licenciado en Gastronomia de la Universidad Auténoma de Baja California es un profesionista
capaz de contribuir al desarrollo econdmico y social, mostrando creatividad, iniciativa, liderazgo,
responsabilidad y ética en todos los ambitos de su ejercicio profesional, incluyendo la bisqueda de
nichos para el desarrollo gastrondmico. Su labor debe armonizar con el medio ambiente en
beneficio de la sociedad, incrementar las fuentes de trabajo mediante la creacién de empresas de

alimentos y bebidas y la gestién de proyectos gastrondmicos; hacer uso adecuado de los recursos;
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como también, mostrar buena disposicién hacia las relaciones humanas, el servicio, asi como

buscar la dptima calidad de los proyectos que emprende.

Por estos motivos, el objetivo del Programa Educativo de Licenciado en Gastronomia es formar

profesionistas que sean:

Comprometidos con su pais y con su entorno social,

Gestores de negocios de alimentos y bebidas

Generadores de alternativas gastrondmicas innovadoras,

Disefiadores de protocolos de servicio en empresas gastrondmicas

Conscientes de la importancia de promover proyectos gastrondmicos con calidad,

asegurando la optimizacién de los recursos y el desarrollo sustentable,

Capaces de enfrentar exitosamente los retos que se les presenten en su quehacer

profesional.

Formados en valores, con conciencia y con responsabilidad social.
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4. Descripcion de la Propuesta

El Programa Educativo de Licenciado en Gastronomia se fundamenta en una organizacion
curricular estructurada en tres etapas de formacion, cuyo propdsito es ir adquiriendo

competencias de manera gradual, en el siguiente orden:

4.1 Etapa Basica

En esta etapa se incorporan elementos contextualizadores, metodoldgicos e instrumentales
esenciales para la formacion del futuro profesionista. En esta fase se desarrollan competencias
genéricas de tipo instrumental, que aportan herramientas para el aprendizaje; sistémicas, que
proporcionan elementos para desarrollar una vision integradora y de conjunto; e interpersonales,
que permiten mantener una buena interaccién social con los demas. Estas competencias apoyan y
posibilitan a los alumnos el aprender a aprender, asi como desarrollar una visién integradora al
proporcionarles una formacién tanto dentro de las aulas como a lo largo de la vida. Durante esta
etapa, el servicio social comunitario tiene especial importancia como factor en la formacién en
valores. Asimismo, el alumno puede iniciar el estudio de un idioma extranjero, asi como la

practica de actividades deportivas, culturales y artisticas como apoyo a su formacién integral.’
Competencia de la Etapa Basica

Emplear procedimientos administrativos, de servicio y gastrondmicos; reconociendo su
procedencia, composicidon, usos y manejo adecuado de materias primas dentro de un
establecimiento de alimentos y bebidas, a través del analisis de fundamentos tedricos y técnico-
instrumentales para poseer una base sélida de conocimientos y habilidades para su aplicacion en
etapas subsecuentes y posteriormente en la practica profesional, en forma organizada vy

responsable.

La etapa basica se encuentra conformada por 118 créditos obligatorios y 12 créditos optativos que
conforman el 37% de los créditos totales del plan de estudios. La componen 21 unidades de

aprendizaje obligatorias y 2 optativas, distribuidas en tres ciclos escolares.

7 Universidad Auténoma de Baja California. Modelo Educativo de la UABC. 2013.
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4.2 Etapa Disciplinaria

Durante esta etapa, se desarrollan o profundizan las competencias especificas, con un enfoque en
el desarrollo de competencias propias de la disciplina, transferibles a desempefios profesionales
comunes dentro del campo de la gastronomia. El estudiante puede continuar o consolidar los
estudios de idiomas extranjeros; la practica de actividades deportivas, culturales y artisticas, y las

actividades de formacién en valores, asi como llevar a cabo actividades de intercambio estudiantil.
Competencia de la Etapa Disciplinaria

Aplicar técnicas, herramientas y procedimientos gastrondmicos y administrativos, seleccionando
los adecuados de acuerdo a las necesidades de cada establecimiento de alimentos y bebidas, para
la toma de decisiones que contribuya al logro de los objetivos de dicha organizaciéon, con actitud

objetiva e innovadora.

La etapa disciplinaria de Licenciado en Gastronomia se encuentra conformada por 94 créditos
obligatorios y 42 créditos optativos distribuidos en tres ciclos escolares, lo cual representa el 39%
de los créditos totales del plan de estudios. La componen 23 unidades de aprendizaje: 16

obligatorias y 7 optativas, distribuidas en tres ciclos escolares.

4.3 Etapa Terminal

En esta etapa, los estudiantes consolidan las competencias profesionales e integran los
conocimientos, habilidades y actitudes adquiridas durante su desarrollo dentro del programa.
Contara con una competencia que le permita al egresado aplicar las competencias adquiridas al
incorporarse al campo profesional y a la sociedad en general para participar en la solucién de
problemas practicos en el dmbito profesional. En la etapa terminal, el estudiante realiza
actividades de servicio social y favorece a la realizacién de practicas profesionales en ambientes
reales con valor curricular y desarrollar proyectos de vinculacion con valor en créditos.
Igualmente, el estudiante puede realizar actividades de movilidad, desarrollar su capacidad
investigativa, acrecentar su capacidad emprendedora, consolidar actividades que beneficien a su

formacién integral.
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Competencia de la Etapa Terminal

Disefiar alternativas innovadoras de mejora en las dreas operativas de un negocio de alimentos y
bebidas, mediante la administracién de los recursos existentes para el logro de procesos eficientes
gue contribuyan al crecimiento de la empresa con actitud propositiva y con enfoque hacia la
responsabilidad social.

Esta etapa se compone de 84 créditos: 36 créditos obligatorios, 30 créditos optativos, 15 créditos
de practicas profesionales, y 2 para proyectos de vinculaciéon con valor en créditos. La componen

11 unidades de aprendizaje: 6 obligatorias y 5 optativas, distribuidas en 2 ciclos escolares.

4.4 Modalidades de aprendizaje y obtencidn de créditos y sus mecanismos de operacion.
Durante su trayecto a lo largo del programa educativo, el estudiante tiene la oportunidad de
realizar diversas actividades que le permiten desarrollar sus potencialidades intelectuales vy
practicas, a través de experiencias de aprendizaje creativas e innovadoras, que al mismo tiempo,
le permite la obtencién de créditos®. Estas actividades son otras modalidades para la obtencién de
créditos y se encuentran contempladas dentro del Estatuto Escolar de la UABC, en el Modelo
Educativo 2013 y en la Guia Metodolégica para la creacidon y modificacién de planes de estudio de

la UABC. Los alumnos podran cursar hasta dos modalidades por ciclo escolar.

A continuacién se presentan las modalidades, indicando sus mecanismos y lineamientos de

operacion:

4.4.1. Unidades de aprendizaje obligatorias.

Se encuentran en las diferentes etapas de formacién que integran el plan de estudio. Han sido
definidas y organizadas en funcién de las competencias genéricas, especificas y profesionales que
conforman el perfil de egreso, por lo que tienen una relacidon directa con éstas y un papel
determinante en el logro de dicho perfil. Estas unidades de aprendizaje necesariamente tienen

que ser cursadas y aprobadas por los alumnos.

Los mecanismos para cursar dichas unidades de aprendizaje se indican en el articulo 34 del

estatuto escolar universitario, donde se menciona que cualquier alumno se podra reinscribir en

& Universidad Auténoma de Baja California. Modelo Educativo de la UABC. 2013. p. 77.
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cada periodo escolar para continuar sus estudios siempre y cuando no se exceda del plazo

estipulado en el Estatuto Escolar de la UABC.

De igual forma el alumno debe de llevar a cabo el proceso de reinscripcién de acuerdo a los
lineamientos indicados dentro del articulo 35 del Estatuto Escolar de la UABC. Asi mismo, la carga
del alumno en cada periodo escolar estard sujeta a las reglas indicadas en el articulo 36 del
Estatuto Escolar, y en caso de ser mayor por periodo escolar, solo podra ser de hasta dos unidades
adicionales por periodo escolar, previa autorizacién del tutor, como se hace referencia en articulo

37 del Estatuto.

4.4.2. Unidades de aprendizaje optativas.

Se encuentran incluidas en el plan de estudios. Permiten al alumno fortalecer su proyecto
educativo con organizacion de aprendizajes en un area de interés profesional con el apoyo de un
docente o tutor. Las unidades de aprendizaje optativas se adaptan en forma flexible al proyecto
del alumno y le ofrecen experiencias de aprendizaje que le sirvan de apoyo para el desempefio

profesional.

v El alumno podra cursar unidades de aprendizaje optativas en otra unidad académica,
siempre y cuando éstas se relacionen con el perfil de egreso de la licenciatura en

gastronomia y el tutor y la Unidad Académica destino lo autorice.

4.4.3. Otros cursos optativos.

Son unidades de aprendizaje nuevas o relevantes en forma emergente, que se puedan integrar al
plan de estudio, de acuerdo con los avances cientificos y tecnolégicos en las diferentes disciplinas.
Los cursos optativos son una alternativa de incorporar temas de interés que complementen la

formacion del alumno.

4.4.4. Estudios independientes.

En esta modalidad, el alumno tiene la alternativa de realizar estudios de interés disciplinario no
sujeto a la asistencia a clases presenciales. El alumno se responsabiliza, de manera personal, a
realizar las actividades del plan de trabajo previamente autorizado, que lo conduzca a lograr la

profundizacién de temas especificos con la asesoria, supervisidon y evaluacién de un docente.
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4.4.5. Ayudantia docente.

En esta actividad, el estudiante participa realizando acciones de apoyo académico en una unidad
de aprendizaje en particular, en un ciclo escolar inferior al que esté cursando y en la que haya
demostrado un buen desempefio. La actividad del alumno esta bajo la asesoria, supervision y
evaluacidon de un docente de carrera. Las acciones anteriores no deben entenderse como la

sustitucion de la actividad del profesor.

v El estudiante debera haber acreditado la unidad de aprendizaje en la que desea realizar la
ayudantia con una calificacion minima de 80.

v El estudiante deberd haber cursado el 60% de los créditos al solicitar la ayudantia docente.

v El docente registra la modalidad de estudio en el Departamento de Formacion Profesional
y Vinculacién Universitaria, a través del Sistema de Formacion Profesional y Vinculacion

Universitaria http://sifpvu.uabc.mx/

v La unidad académica y el comité de evaluacién autorizan las modalidades en ayudantia
docente que cumplan con toda la informacidon de manera pertinente.
v El alumno solicita su participacion en la modalidad a través de Sistema de Formacion

Profesional y Vinculacidn Universitaria http://sifpvu.uabc.mx/

v/ Eldocente acepta la participacion del alumno a través del sistema.
v El registro se lleva a cabo en el Departamento de Formacion Profesional y Vinculacion a
través del sistema, posteriormente otorgardn la clave correspondiente, y el alumno realiza

acciones de apoyo académico, dentro y fuera del aula, durante un periodo escolar.

4.4.6. Ayudantia en investigacion.

Se realiza durante las etapas disciplinaria o terminal. En esta modalidad de aprendizaje el alumno
participa apoyando en una investigacion registrada por el personal académico de la universidad o
de otras instituciones, siempre y cuando dicha investigacion se encuentre relacionada con la
orientacion profesional del alumno. Esta actividad se desarrolla bajo la asesoria, supervisién y
evaluacién de un profesor-investigador o investigador de carrera, y no debe entenderse como la

sustitucion de la actividad del investigador.

v El estudiante deberd estar cursando la etapa disciplinaria o terminal del plan de estudios.

v Se dard seguimiento a las actividades mediante un plan de trabajo.
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v La ayudantia en investigacion deberd estar registrada en el Departamento de Formacion
Profesional y Vinculacién Universitaria.

v El departamento de Formacién Profesional y Vinculacidn Universitaria otorga clave en el
sistema de planes.

v Tiene duracién de un periodo escolar.

v El estudiante podra participar en investigaciones que estén registradas en el

Departamento de Posgrado e Investigacidn.

Esta modalidad busca valorar inquietudes y capacidades de iniciativa-creatividad en el alumno, y
consiste en que éste elabore una propuesta de investigacion y la realice con la orientacion de un
tutor. En esta modalidad, el estudiante es el principal personaje, ya que la finalidad es que él
aplique los conocimientos desarrollados en esta area, estableciendo su propia metodologia de
investigacion y elaborando su propio material y estrategias de apoyo investigativo. El tutor sdlo

colaborara guiando en la realizacién de dicha investigacion.

Esta forma de obtener créditos se realiza durante la etapa disciplinaria o terminal, en
investigaciones que esté realizando personal académico de la universidad, o de otras instituciones,
y que naturalmente ésta se encuentre relacionada con la orientacion profesional del
estudiante. La investigacion deberd estar formalmente registrada ante la Coordinacidn de
Posgrado e Investigacion (CPl) y se le dard seguimiento a las actividades mediante un plan de
trabajo, teniendo duraciéon de un periodo escolar. La Ayudantia deberd estar registrada en el
Departamento de Formacion Profesional y Vinculacion Universitaria, quien serd a su vez el que le

otorgue una clave en el sistema.

La acreditacion de esta modalidad la realiza el tutor asignado y dependerd del cumplimiento del
plan de trabajo previamente establecido al inicio de la ayudantia por el estudiante. Al terminar el
periodo escolar el tutor registra la evaluacién en el sistema de captura de calificaciones del Portal

del Personal Académico de la UABC (https://academicos.uabc.mx/).
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4.4.7. Ejercicio investigativo.

Esta modalidad se lleva a cabo durante las etapas disciplinaria o terminal y consiste en que el
alumno elabore una propuesta de investigacién y la realice con la orientacién, supervisién y
evaluacion de un profesor-investigador o investigador de carrera. Esta modalidad busca fomentar
la iniciativa y creatividad en el alumno mediante la aplicacién de los conocimientos, habilidades y

actitudes disciplinares en el campo de la investigacion.

4.4.8. Apoyo a actividades de extension y vinculacion.

Esta modalidad consiste en un conjunto de acciones para acercar las fuentes del conocimiento
cientifico, tecnoldgico y cultural a los sectores social y productivo. Estas actividades se desarrollan
a través de diversas formas “planeacién y organizacién de cursos, conferencias y diversas acciones
de dichos sectores, entre otras”, a fin de elaborar e identificar propuestas que puedan ser de

utilidad y se orienten a fomentar las relaciones entre la universidad y la comunidad.

4.4.9. Proyectos de vinculacién con valor en créditos.

Se refieren a multiples opciones para la obtencion de créditos, los cuales incluyen, de manera
integral y simultanea, varias de las modalidades de aprendizaje. Estos proyectos son de caracter
optativo y se realizan en la etapa terminal través de la coordinacién de la unidad académica con
los sectores social y productivo, como una experiencia de aprendizaje para los alumnos a fin de
fortalecer el logro de competencias especificas al situarlos en ambientes reales y al participar en la
solucidn de problemas o en la mejora de procesos de su area profesional. Lo anterior se efectuara

con la asesoria, supervisidon y evaluacién de un docente y un profesionista de la unidad receptora.

v Los alumnos podrdn cursar proyectos de vinculacion con valor en créditos cuando hayan
cubierto 60% o mas de los créditos totales de su programa educativo.

v La participacidon del estudiante en proyectos de vinculacion esta sujeta al cupo de la
unidad receptora.

v Sélo se puede cursar un proyecto de vinculacidn con valor en créditos por periodo escolar.

v Los proyectos deberan ser autorizados por el Comité de Vinculacién de la unidad

académica.
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v Se podra asociar Practicas Profesionales y/u otra modalidad de aprendizaje al proyecto de

vinculacion con valor en créditos, considerando el nivel de integracién del proyecto en el

que el estudiante participe.

Los créditos del proyecto de vinculacidn con valor en créditos y de las unidades de

aprendizaje incorporadas se evallan y acreditan en forma integral.

e Las unidades de aprendizaje incorporadas al proyecto se evalian de acuerdo a los
lineamientos de evaluacién descritos en los Programas de Unidades de
Aprendizaje.

e La acreditacion de la modalidad la realiza el docente-tutor responsable de la

supervision del proyecto y dependera del desempefio del estudiante en el plan de
trabajo previamente establecido al inicio del proyecto. Al terminar el periodo

escolar el docente-tutor registra la evaluacion en el sistema de captura de

calificaciones del Portal del Personal Académico de

(https://academicos.uabc.mx/).

UABC

A continuacidn se presentan dos ejemplos de proyectos de vinculacidn con valor en créditos:

1. Nombre: Centro de Investigacién y Docencia Econdmicas, CIDE, Aguascalientes.

El Proyecto de Vinculacidon con Valor en Créditos en CIDE Aguascalientes, tiene el objetivo de

atender el comedor escolar de la institucidn. Dentro del proyecto, los alumnos prepararan

alimentos diariamente, basados en menus internacionales que ellos propondran y ejecutaran.

Para lograr dichos menus deberan cumplir con todas las actividades de organizacién y requisicion

de insumos necesarios para lograr las recetas propuestas y dar servicio al comedor.

Niveles de integracion del proyecto de vinculacién:
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Nivel 1.

® Dos mesesy 160 horas.
e Dos unidades de aprendizaje y los créditos del PVVC.

Créditos del PVVC

Unidades de Aprendizaje

(+) (+)
Proyecto Desayunos
(2 créditos (6 créditos optativos)
optativos) Cocina Internacional

(6 créditos optativos)

Total= 2 créditos

Total= 12 créditos

Total General del PVVC= 15
créditos

Nivel 2.

e Tres mesesy 240 horas.
e Dos unidades de aprendizaje y una modalidad de aprendizaje adicionales a los créditos del

PVVC.
Créditos del PVVC Unidades de Aprendizaje Modalidad de Aprendizaje
(+) (+) (+)
Desayunos
Proyecto (6 créditos optativos) Practicas Profesionales (15 créditos)
(2 créditos optativos) | Cocina Internacional | u otra modalidad de aprendizaje.

(6 créditos optativos)

Total= 2 créditos

Total= 12 créditos

Total= 15 créditos
Total General del PVVC= 29 créditos

Nivel 3.

e Cuatro mesesy 360 horas.
e Tres unidades de aprendizaje y maximo dos modalidades de aprendizaje adicionales a los

créditos del PVVC.

Créditos del PVVC

Unidades de Aprendizaje

Modalidad(es) de Aprendizaje

(+) (+) (+)
Desayunos
(6 créditos optativos)
Proyecto Cocina Internacional Practicas Profesionales (15 créditos)
(2 créditos (6 créditos optativos) y/u otra modalidad de aprendizaje
optativos) Cocina Econdmica y Popular

(6 créditos optativos)

Total= 2 créditos

Total= 18 créditos

Total= 15 créditos
Total General del PVVC= 35 créditos
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2. Nombre: El Colegio de la Frontera Norte (COLEF).

En el Proyecto de Vinculacién con Valor en Créditos con El COLEF, tiene como objetivo atender el

servicio de alimentos del comedor escolar de la institucién y dar servicio de alimentos a los

eventos académicos que asi lo requieran. Entre las actividades a desarrollar por los alumnos se

encuentran, la administracidon de recursos, organizacion y supervisidon de procesos, produccién de

alimentos y atencion al cliente.

Niveles de integracidn del proyecto de vinculacidn:

Nivel 1.

e Dos mesesy 160 horas.

e Dos unidades de aprendizaje y los créditos del PVVC.

Créditos del PVVC

Unidades de Aprendizaje

(+) (+)
Proyecto Desayunos
(2 créditos (6 créditos optativos)
optativos) Cocina Internacional

(6 créditos optativos)

Total= 2 créditos

Total= 12 créditos

Total General del PVVC= 15 créditos

Nivel 2.

® Tres mesesy 240 horas.
e Dos unidades de aprendizaje y una modalidad de aprendizaje adicionales a los créditos del

PVVC.

Créditos del PVVC
(+)

Unidades de Aprendizaje
(+)

Modalidad de Aprendizaje
(+)

Proyecto
(2 créditos optativos)

Desayunos
(6 créditos optativos)

Cocina Internacional
(6 créditos optativos)

Practicas Profesionales (15 créditos)
u otra modalidad de aprendizaje.

Total= 2 créditos

Total= 12 créditos

Total= 15 créditos
Total General del PVVC= 29 créditos
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Nivel 3.

e Cuatro mesesy 360 horas.
e Tres unidades de aprendizaje y maximo dos modalidades de aprendizaje adicionales a los

créditos del PVVC.

Créditos del PVVC Unidades de Aprendizaje Modalidad(es) de Aprendizaje
(+) (+) (+)
Desayunos
(6 créditos optativos)
Proyecto Cocina Internacional Practicas Profesionales (15 créditos)
(2 créditos (6 créditos optativos) y/u otra modalidad de aprendizaje
optativos) Cocina Econdémica y Popular

(6 créditos optativos)

Total= 2 créditos Total= 18 créditos Total= 15 créditos
Total General del PVVC= 35 créditos

4.4.10. Servicio Social

Se refiere al conjunto de actividades formativas y de aplicacién de conocimientos que realizan los
alumnos del nivel técnico superior universitario y el de licenciatura, de manera obligatoria y
temporal, en beneficio o interés de los sectores menos favorecidos o vulnerables de la sociedad.
Esta modalidad esta estructurada en dos etapas: la primera, denominada del servicio social
comunitario, en el que no se requiere perfil profesional determinado, tiene como propésito el
fortalecimiento de la formacién valoral de los alumnos y comprende la prestacion de un minimo
de 300 horas; la segunda, conocida como servicio social profesional, estd encaminada a la
aplicacion de conocimientos, habilidades, aptitudes y valores que hayan obtenidos y desarrollado
los alumnos en el proceso de su formacidn universitaria, y comprende un minimo de 480 horas. El
propdsito de esta modalidad es contribuir a la formacién integral de los alumnos, ademds de
atender las disposiciones contenidas en el articulo 52 de la Constitucion Politica de los Estados
Unidos Mexicanos, que establece los requerimientos para la obtencion del titulo profesional,

como de la normatividad institucional.
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El Servicio Social Universitario (SS) de la Escuela de Enologia y Gastronomia (EEG) se rige por el
Reglamento de Servicio Social de la Universidad Auténoma de Baja California (UABC), que se
complementa con los lineamientos y directrices especificos para regular el cabal cumplimiento del
Servicio Social Universitario (SS).

Los objetivos del Servicio Social Universitario (SS) de la Escuela de Enologia y Gastronomia (EEG)
son:

I Apoyar la formacién de una conciencia de responsabilidad social en la comunidad
universitaria;

Il. Extender los beneficios de la ciencia, la tecnologia y la cultura, para impulsar el
desarrollo sociocultural de los sectores marginados de la sociedad;

M. Difundir las experiencias y los conocimientos sobre el proceso de transformacion
social obtenidos mediante el servicio social, a las comunidades involucradas y al
publico en general;

V. Fortalecer la misién institucional de la Universidad.

El alumno puede iniciar la Primera Etapa del Servicio (SS) desde que ingresa a la Universidad
Auténoma de Baja California.

Para que el alumno esté en condiciones de iniciar la Segunda Etapa del Servicio Social (SS), es
necesario que tenga cubierto el 60% de los créditos del Plan de Estudios que cursa.

Es necesario que el alumno cumpla con las siguientes condiciones para iniciar la Primera o
Segunda Etapa del Servicio Social (SS):

= Participar satisfactoriamente en el Taller de Induccién al Servicio Social (SS);

= Obtener la asignacion de la Unidad Académica (UA) Responsable del Programa;

= Entregar a la Unidad Receptora (UR) de su adscripcion, la carta de asignacion
correspondiente.

El ejercicio del Servicio Social Universitario (SS), estara sujeto a los siguientes procesos:
Asignacién:

1. El alumno podrad asignarse a un Programa de Servicio Social Universitario (SS),
independientemente de la Unidad Académica (UA) donde se encuentre inscrito, siempre
que se cumplan las disposiciones del Reglamento de Servicio Social de la Universidad
Auténoma de Baja California.

Acreditacion:

2. Con el objeto de acreditar la Primera Etapa y Segunda Etapa del Servicio Social, el
prestador debera comprobar la realizacion de las horas de servicio social estipuladas en el
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programa, mediante un informe que presentara ante la unidad académica respectiva. El
informe de actividades serd validado por el supervisor de la unidad receptora.

Liberacién:

Procede la liberacidn del Servicio Social, si el alumno comprueba haber realizado las horas de
servicio estipuladas, mediante:

1. Informes trimestrales de actividades realizadas.
2. Informe final de actividades realizadas.

Los informes a que se refieren las fracciones anteriores una vez validados por el Supervisor en la
Unidad Receptora, se someteran a la consideracidon y aprobacién, en su caso, de la Unidad
Académica (UA) encargada del programa.

El plan de estudios contempla diversas unidades de aprendizaje que pueden asociarse a
programas de servicio social comunitario o profesional, tales como: Compras y Almacenaje,
Manejo Higiénico de los Alimentos, Disefio y Planeacidon de Menu, Desarrollo de Eventos, Control
de Procesos Gastrondmicos, entre otras. Un ejemplo es la unidad de aprendizaje optativa
Gastronomia, salud y comunidad, la cual puede asociarse al programa de servicio social

profesional “Orientacién alimentaria y gastrondmica en zonas de media y alta marginacién”.

4.4.11. Actividades culturales, artisticas y deportivas.

Son de caracter formativo y estdn relacionadas con la cultura, el arte y el deporte para el
desarrollo de habilidades que coadyuvan a la formacidn integral del alumno, ya que fomentan las
facultades creativas, propias de los talleres y grupos artisticos, y de promocién cultural, o

mediante la participacidn en actividades deportivas.
Algunas de ellas pueden ser:

Eventos académicos en otro idioma

Evento académico en habla hispana

v
v
v Actividad cultural
v Actividad deportiva
v

Actividades complementarias de formacidn integral
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Para la obtencion de créditos en cualquiera de estas actividades, se debe revisar la tabla de
Actividades Optativas de Formacion Integral Con Valor en Créditos
http://www.uabc.mx/formacionbasica/documentos/Actividades_optativas.pdf para verificar los
lineamientos de cada actividad y la tabla de Mecanismos de Operacidn de Actividades Optativas
de Formacion Integral con Valor en Créditos
http://www.uabc.mx/formacionbasica/documentos/Mecanismos_y_Criterios_de_Operacion.pdf

para conocer los procesos de asignacién y operacion. Esta informacién se puede consultar dentro

de la pagina de la Coordinacién de formacidn basica.

4.4.12. Practicas profesionales.

Es el conjunto de actividades y quehaceres propios de aplicacién de la formacién profesional y la
vinculacion con el entorno social y productivo, mediante las cuales se contribuye a la formacion
integral del alumno al combinar las competencias adquiridas para intervenir en la solucién de

problemas practicos de la realidad profesional.
Constan de 15 créditos y deberan cubrirse 240 horas durante un periodo escolar.

v Se pueden iniciar una vez que se han cursado el 70% de los créditos y haber liberado la
primera etapa de servicio social comunitario.

v En el plan de estudios se podran asociar unidades de aprendizaje que reunan los
requerimientos de la practica profesional. Tales como: Gestion del servicio, Desarrollo de
eventos, Control de procesos gastrondmicos, Operaciones de alimentos y bebidas, entre
otras.

El Programa de Practicas Profesionales (PPP) de la Escuela de Enologia y Gastronomia (EEG) se rige
por el Reglamento General para la Prestacion de Practicas Profesionales de la Universidad
Auténoma de Baja California (UABC)®.

Los objetivos del Programa de Practicas Profesionales (PPP) de la Escuela de Enologia y

Gastronomia (EEG) son:

I Contribuir a la formacion integral del alumno a través de la combinacién de conocimientos

tedricos adquiridos en el aula con aspectos practicos de la realidad profesional;

® Universidad Auténoma de Baja California. Reglamento general para la prestacion de practicas
profesionales. 2004. Art. 19
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Il. Coadyuvar en la formacién del alumno con el fin de desarrollar habilidades vy
competencias para diagnosticar, planear, evaluar e intervenir en la solucién de problemas
de la vida profesional, de conformidad con el perfil de su programa educativo;

Il. Ser fuente de informacién permanente para la adecuacion y actualizacién de los planes y
programas de estudio;

V. Fortalecer y consolidar la vinculacion de la Universidad con el entorno social y productivo.

Para asignarse al Programa de Practicas Profesionales (PPP), es necesario que el alumno cumpla

con los siguientes requisitos:

1. Tener cursados el 70% de los créditos de su plan de estudios;
2. Estar afiliado al seguro facultativo de la UABC;
3. Haber cubierto su Servicio Social 1ra. etapa o comunitario.

Es necesario que el alumno entregue los siguientes documentos al responsable del Programa de

Practicas Profesionales (PPP) de la Escuela de Enologia y Gastronomia (EEG):

» Kardex actualizado y sellado;
» Copia afiliacién al Seguro Facultativo;

= Comprobante de acreditacién del Servicio Social 1ra. Etapa o Comunitario.

El ejercicio de las practicas profesionales, estara sujeto a los siguientes procesos:
Asignacion:

1. Es necesario que el estudiante revise la oferta de Unidades Receptoras (UR)
disponibles para el desarrollo de sus Practicas Profesionales en el ciclo escolar de su
interés;

2. Establezca contacto con la Unidad Receptora (UR) e investigue las caracteristicas y las
actividades a realizar en el programa seleccionado;

3. Siga el proceso de aceptacién indicado por la UR (entrevista, envio de curriculum,
examen, etcétera) y acuerde el periodo y horarios de prestacién de sus Practicas
Profesionales.

Para este punto, se debe considerar que el periodo de prestacién de Practicas Profesionales (PPP)
debe ser en tiempo del Calendario Escolar de la Universidad Auténoma de Baja California (UABC),

es decir, para el primer ciclo escolar del afio debe ser entre los meses de febrero a mayo, y para el
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segundo periodo del afio, de agosto a noviembre, ya que la acreditacion de las Practicas
Profesionales se registra en periodo de captura de calificaciones ordinarias. En ocasiones
especiales es posible utilizar periodos intersemestrales, junio-julio y diciembre-enero, sin
embargo, es una situacion extraordinaria y se debe justificar esta alternativa de manera

anticipada.

3. Una vez que el estudiante sea aceptado por la Unidad Receptora (UR) la Escuela extiende
un Oficio de Presentacion de Practicas Profesionales dirigido al Supervisor del Programa
de Practicas Profesionales (PPP) de la Unidad Receptora (UR). Dicho oficio es el primer
documento que muestra el compromiso oficial por parte del alumno para el desarrollo de
la Practica Profesional (PPP) en la Unidad Receptora (UR). Este se redacta en hoja
membretada y lo firma el (la) Director(a) de la Unidad Académica (Escuela de Enologia y

Gastronomia) de la Universidad Auténoma de Baja California (UABC).

4. Después de la entrega de este oficio por parte del alumno a la Unidad Receptora (UR), se
llena el documento de Ficha de Asignacién con la informaciéon del alumno, el Programa de
Practicas Profesionales (PPP) y la Unidad Receptora (UR) con la que estara participando.
Este documento marca la fecha de inicio del periodo de practicas y culmina el proceso de
inscripcion del estudiante en el grupo de Practicas Profesionales (PPP) del periodo de su
interés para la acreditacién del Programa de Practicas Profesionales (PPP).

Seguimiento y acreditacion:

1. Al haber cubierto el 50% del Programa, el estudiante debe contestar y enviar el
Reporte de Seguimiento al Responsable de Practicas Profesionales (PPP) de la Escuela.
Dicho formato se envia en versidn digital y debe contener las firmas del supervisor de
la Unidad Receptora y del prestador (alumno practicante).

2. Al haber completado el 100% del Programa, el alumno enviard su Reporte Final de
Practica Profesional (PPP) al Responsable de Practicas Profesionales (PP) de la Escuela.
El reporte final debe reflejar la experiencia vivida por el estudiante durante este

programa y evidenciar el logro de los objetivos aqui sefialados;
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3. Entregara el Formato de Liberacion al Responsable de Practicas Profesionales (PPP) de
la Escuela. Dicho formato debe contener la firma y sello de la Unidad Receptora (UR) y
del alumno prestador de practicas. Se dara una fecha limite de entrega de estos
documentos a los alumnos, la cual coincide con la fecha del término del periodo
escolar en cuestion.

4. El Responsable de Practicas Profesionales (PPP) hara la evaluacidn correspondiente de
los Reportes entregados y dara la firma de acreditacidn en el Formato de Liberacién, al
tiempo que registrara la evaluacién en el sistema de captura de calificaciones del

Portal de Personal Académico de la UABC (https://academicos.uabc.mx/).

El formato de entrega del Reporte Final de Practicas Profesionales (PPP) es libre, sdlo se sefiala
una estructura a seguir en la Guia para la Elaboracién del Reporte Final:

. Portada;

Il. indice;

lll. Introduccién (areas de competencia de la Lic. en Gastronomia);

IV. Desarrollo;

V. Conclusion;

VI. Y lista de referencias utilizadas.
Es posible integrar a su reporte: fotografias, entrevistas, videos, o cualquier tipo de material que el
alumno considere necesario para evidenciar su experiencia de practicas. Para esto se debe dar
aviso al Supervisor de la Unidad Receptora de Practicas sobre el trabajo que se esta realizando, él

dard las indicaciones pertinentes sobre uso de fotografias y material de la empresa o institucién.

4.4.13. Programa de Emprendedores Universitarios.

Esta modalidad busca apoyar e incentivar a aquellos alumnos con perfil emprendedor que
manifiesten inquietudes de desarrollar proyectos emprendedores o innovadores, con la asesoria,

supervisién y evaluacion de un docente o un profesionista experto en el area.

El programa estard integrado por actividades académicas con valor curricular, se tomardn a
consideracion los criterios del articulo 174 del Estatuto Escolar. El programa se registra ante el
Departamento de formacién profesional y vinculacidn, y constituird una actividad académica con
valor en créditos. El alumno podrd acreditar o no la actividad, sin derecho a examen de

regularizacion. El no acreditar la actividad obliga al alumno a volverlo a cursar o realizar las
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actividades estipuladas en el programa y las demds establecidas en las disposiciones
complementarias. La organizacidon académica y administrativa de los programas estara a cargo de
la Unidad Académica, en conformidad a las reglas y procedimientos estipulados en el articulo 175

del Estatuto Escolar.

4.4.14. Actividades para la formacion en valores.

Esta modalidad se refiere a la participacion de los alumnos en actividades que propicien una
reflexion axiolégica que fomente la formacion de valores éticos y de caracter universal, asi como el
respeto a estos, con lo que se favorece su formacidon como personas, ciudadanos responsables y

profesionistas con un alto sentido ético.

v Se otorgaran hasta seis créditos optativos en la etapa de formacién basica™®.

v/ Los alumnos de la etapa basica podran participar en el Programa de formacién de valores
que coordina el Area de Orientacién Educativa de la Unidad Académica, realizando
actividades de difusién de los valores institucionales y el fomento a la identidad
universitaria entre la comunidad de la Unidad Académica.

v El programa se registrara ante el Departamento de Formacién Basica, cada ciclo escolar.

4.4.15. Cursos intersemestrales.
Se ofrecen entre un periodo escolar y otro con la finalidad de que el alumno pueda avanzar en su
proyecto académico, al cursar asignaturas incluidas en el plan de estudios u otros cursos, de

conformidad con la normatividad vigente.

v La carga académica del alumno no podra ser mayor de dos unidades de aprendizaje por
periodo intersemestral.

v Se debe asegurar el cumplimiento de la totalidad de los contenidos programaticos de las
unidades de aprendizaje incluidas en el curso.

v El valor de créditos de las unidades de aprendizaje cursadas sera la predeterminada en los
planes de estudio que corresponda.

v/ Estos cursos son autofinanciables.

1% yniversidad Auténoma de Baja California. Estatuto Escolar de la UABC. 2006. Articulo 160.
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v Los alumnos que deseen inscribirse en un curso intersemestral deben cumplir con los
requisitos académicos y administrativos establecidos por la Unidad Académica
responsable del curso.

v Los cursos se registraran en el Departamento de Formacidn Basica o el de Formacion

Profesional, de acuerdo al caso.

4.4.16. Movilidad e Intercambio estudiantil.

Se refiere a las acciones que permiten incorporar a los alumnos en otras y IES nacionales o
extranjeras y viceversa, que puedan o no involucrar una accién reciproca. Como un tipo de
movilidad se ubica el intercambio estudiantil, que permite incorporar alumnos y necesariamente
involucra una accién reciproca. Estas modalidades favorecen la adquisicion de nuevas
competencias para adaptarse a un entorno lingtistico, cultural y profesional diferente, al tiempo

que fortalece la autonomia y la maduracion de los alumnos.

Los mecanismos y lineamientos de operacién, son™":

v La Coordinacién de Cooperacion Internacional e Intercambio Académico convocara a los
alumnos con el tiempo que permita la disponibilidad de recursos para este programa.

v La Coordinacion de Cooperacidn Internacional e Intercambio Académico es responsable de
difundir los cursos en oferta para intercambio y de realizar los tramites necesarios para la
homologacion de las unidades de aprendizaje a cursar durante el intercambio en
coordinacién con la unidad académica.

v El periodo de intercambio no se puede extender por mas de dos periodos escolares.

v El nUmero maximo de unidades de aprendizaje que se pueden acreditar a través de esta
modalidad serda de un numero igual al establecido para dos periodos escolares en lo
estipulado dentro del plan de estudios.

v La carga minima es igual a tres unidades de aprendizaje.

v/ Los montos del apoyo financiero a asignarse por alumno solicitante quedan a propuesta
del Comité de Intercambio Estudiantil y autorizacién del rector. Se tomardn en cuenta el
promedio de calificaciones, los resultados del estudio socioecondmico y la carta de

motivos y la ciudad destino.

1 Universidad Auténoma de Baja California. Estatuto Escolar de la UABC. 2006. Articulos 176 a 183.
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Requisitos de Participacion:
v Ser propuesto por la unidad académica de procedencia.
v/ Contar con un promedio general minimo de 80.
v/ Haber cubierto 50% de los créditos del plan de estudios al momento de solicitar la
participacién en la modalidad.

v Solicitar su participacion en un programa educativo de buena calidad

4.4.17. Idioma extranjero.

El conocimiento de un idioma extranjero se establece en la normatividad institucional. Las
unidades académicas son las responsables de definir el nivel de conocimiento del idioma
extranjero segun el perfil profesional de la carrera, asi como las opciones para acreditarlo (UABC,

2010)."

Se requiere acreditar el conocimiento del idioma inglés como requisito para ingresar a la
Licenciatura en Gastronomia, en un nivel A2 del Marco Comun Europeo de Referencia para las

Lenguas: aprendizaje, ensefianza, evaluacion (MCER), o su equivalente.

Como requisito de egreso, el alumno debera acreditar el conocimiento de un idioma extranjero al

concluir la etapa terminal de su formacién, mediante alguna de las siguientes opciones:

A. Se solicitard la acreditacion del nivel B2 del Marco Comun Europeo de Referencia para las
Lenguas: aprendizaje, ensefianza, evaluacion (MCER), o su equivalente de acuerdo a la
siguiente tabla:

EQUIVALENCIAS PARA NIVELES DE INGLES

NOMBRE NIVEL I NIVEL IT NIVEL IIT NIVEL IV | NIVEL V NIVEL VI
Common Al A2 Bl B2 Cl Q
European
Framework
ALTE Breakthr | 1 2 3 4 5
ough

Cambridge - 1 2 3 4 5

(KET) (FET) (FCE) (CAE) (CPE)
IELTS - 3.0 4.0 5.5 6.5 7.5
TOEFL 400797 450/133 500/173 550/213 600250 670/293 v+
TOEIC 130-250 255-400 405-520 525-780 785-955 960+
OXFORD 10-17 18-29 30-39 40-47 48-54 55-60

12 Universidad Auténoma de Baja California. Modelo Educativo de la UABC. 2013. P.81.
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Fuente: Consejo Nacional para la Calidad de la Educacién Turistica. B

B. La acreditacion de por lo menos dos unidades de aprendizaje de un idioma extranjero
técnico culinario, impartidos por la propia Unidad Académica.
C. Estancias internacionales autorizadas por la Unidad Académica, con duracidon minima de
tres meses en un pais con idioma oficial distinto al espafiol.
D. Haber acreditado estudios de algun idioma extranjero en otra Institucidon reconocida por la
SEP.
E. Haber acreditado estudios formales en algin idioma extranjero.
F. Haber participado como autor en la realizacién de alguna investigacién, publicacion en un
idioma extranjero que sea avalado por la Unidad Académica.
Al cumplir con alguna de las opciones enlistadas anteriormente, dara lugar a la expedicién de una
constancia de acreditacién del idioma extranjero, emitida por la unidad académica, la Facultad de

Idiomas o la autoridad educativa correspondiente.

Adicionalmente, se promueve el curso de al menos un idioma extranjero en el Centro Universitario
de Lenguas Extranjeras (CELEX) de la Facultad de Idiomas como parte de su formacidn integral. En
caso de que el alumno curse algun idioma en el CELEX, se podrdn otorgar hasta 12 créditos en dos

cursos, cada uno de los cuales tendra un valor maximo de seis créditos.*

4.5. Requerimientos y Mecanismos de Implementacion
En congruencia con el Plan de Desarrollo Institucional 2015-2019, se analizaron fortalezas,

debilidades y estrategias que concurren para la puntual implementacion de la presente propuesta.

Entre las fortalezas de la unidad académica resalta la vinculacién con el sector gastronémico y
vitivinicola, contando con 47 convenios vigentes, que abren la posibilidad al alumno de desarrollar
y aplicar conocimientos y habilidades para una efectiva construccién de competencias. Los
aspectos anteriores facilitan la insercién laboral del egresado, asi como el desarrollo de programas

de vinculacién con valor en créditos, practicas profesionales y practicas de campo. Por otro lado,

13 Consejo Nacional para la Calidad de la Educacion Turistica A.C. Declaracion sobre la formacion y requisitos
del idioma inglés en la educacidn turistica de México. 2013.
4 Universidad Auténoma de Baja California. Guia Metodoldgica para la Creacidén y Modificacidn de Planes de
Estudio de la UABC. 2010
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se ha incrementado la actividad en el programa de movilidad estudiantil de estudiantes

participantes y la recepcidn de estudiantes visitantes.

La unidad académica mantiene una participaciéon activa en actividades culturales y académicas
pertinentes al programa educativo. Se puede notar la creciente participacion de la Unidad

Académica en programas de servicio social dirigido a comunidades vulnerables.

En cuanto a la infraestructura, se ha procurado que existan los espacios y equipos idéneos, asi
como su 6ptimo mantenimiento para el desarrollo del proceso de ensefianza-aprendizaje.
Ademas, el personal académico que conforma la planta docente, cuenta con experiencia laboral
en el sector gastrondmico y vitivinicola. El 35% de los profesores de asignatura cuenta con

estudios de posgrado afines al programa educativo de la licenciatura.

Por otro lado, dentro de las debilidades, resalta el numero insuficiente de profesores de tiempo
completo y de profesores con grado académico de posgrado en las areas de gastronomia y
enologia. Ademas, la planta docente no cuenta con profesores que pertenezcan a organismos

académicos o colegios de profesionistas, o que cuentan con el Perfil PRODEP y SNI.

En cuanto a la infraestructura, actualmente existe una insuficiencia en los laboratorios de
produccién gastrondmica y obsolescencia de equipos en los laboratorios de produccién

gastrondmica y de servicio.

4.5.1. Difusion del Programa Educativo

Con el propdsito de difundir el programa educativo, la unidad académica, a través de las
Coordinacion de Formacién Basica y la Coordinacidn de Formacion Profesional y Vinculaciéon
Universitaria, participa en diversos espacios como foros, exposiciones, ferias, etc.,, que a

continuacién se describen:

v Expo Orientacién y Educacion
v Participacion en eventos de instituciones de nivel medio superior: COBACH, CETis, CBTis,
CET-Mar, CECYTE.

v Expo Universidad

&

AgroBaja
v Feria Internacional del Libro (FIL)
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Ademas, se publican las actividades e informacién sobre la unidad académica a través de la pagina

web oficial http://eeg.ens.uabc.mx/index.php/es/, medios institucionales (Gaceta UABC), redes

sociales, asi como periddicos de circulacidn regional y nacional.

4.5.2. Descripcion de la Planta Académica.
La planta académica al ciclo 2015-2 estd conformada por 71 profesores, de los cuales 4 son
Profesores de Tiempo Completo, 1 Técnico Académico y 66 Profesores de Asignatura. El grado

académico de los profesores, se muestra en la siguiente tabla:

Doctorado 6
Maestria 24
Licenciatura 40
Bachillerato 1

El perfil, asi como las unidades de aprendizaje que imparte cada docente, se presenta a

continuacion:

o Doctorado en Fisiologia de ;
7353 Cabello Pasini Alejandro - Enologia Il
plantas
8052 Torres Alegre Victor Manuel Doctorado en Enologia - Enologia Il
- Manejo higiénico de los
8096 Chanes Miranda Laura Beatriz Maestria Oceanologia alimentos
- Bioquimica de los alimentos
o i ) Maestria en Ciencias de la
8121 Vidriales Meza René Cecil y - Desarrollo humano
Educacion
8224 Miramontes Soto Jesus Enrique Ingeniero Agrénomo - Cultivos orgénicos
9606 Castro Vasquez Laura Isela Contador Publico - Contabilidad
9841 Méndez Hernandez Sall Maestria Administracion - Desarrollo de emprendedores



http://eeg.ens.uabc.mx/index.php/es/

Gomez Gutiérrez José Abraham

- Administracién de recursos

12187 i Maestria Administracion humanos
Andrés - L -
- Administracién estratégica
o . - Habilidades bésicas para la
14113 Velasco Lopez Estrella Maestria Ciencias Educativas .
ensefianza
15685 Sarlat Sdnchez Margarita Maestria en Docencia - Metodologia de la investigacion
16274 Pérez Rodriguez Amado Contador Publico - Contabilidad aplicada
- Estadistica
16383 Fong Mata Diana Leticia Maestria en Ciencias - Equipo e instalaciones
- Disefio y mantenimiento
- Administracion estratégica
17159 Beyliss Cortez Laura Maestria en Administracion - Estructura Socioeconémica de
México
17758 Macias Carranza Victor Alfonso Doctorado en Ciencias - Fundamentos de quimica
) ) . Maestria en Produccion i
19965 Lopez Gonzélez Gricelda ; - Enologia Il
Agricola
3 ) o . o - Estructura Socioeconémica de
20457 Sénchez Mora Claudia Leticia Maestria en Ciencias L
México
) ) ) - Historia y Cultura de la
21426 Gonzéalez Ramirez Leonardo Licenciado en Turismo i
Gastronomia
21605 Garcia Valdivia Jesus Manuel Maestria en Administracion - Disefio y Planeacion de Menu
21791 Morales Rios Maria Hilda Isabel Bidloga - Enologia Il
21797 Santibafiez Alejandro Alejandro Médico Veterinario - Productos Cérnicos
Enrique Zootecnista - Productos Cérnicos Il
- Bases de la Cocina Profesional,
- Técnicas de Selecciony
21823 Garcia Walther Gina Licenciatura en Gastronomia | Preparacion de Alimentos,
- Historia de la Gastronomia en
México
. . Doctor en Oceanografia
21979 Badillo Zapata Daniel - Productos del mar
Costera
21984 Diaz Jaramillo Concepcion Ingenieria Civil - Equipo e instalaciones
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- Control y costos de alimentos y

22118 Flores Nava José Sadl Contador Publico y Auditor .
bebidas
- Nutricion,
) i ) Doctorado en Ciencias de la - Manejo de cocinas saludables
22297 De Lira Garcia Cynthia L o
Salud - Nutriciéon comunitaria,
- Metodologia de la investigacion
22308 Zamora Elizondo Laura Elva Licenciatura en Gastronomia | - Enologia |
22315 Romero Gutiérrez Elvira Karina Licenciatura en Quimica - Productos carnicos
Licenciatura en Oceanografia
22338 Lapuente Landero Juan Carlos - Productos del mar
Costera
22620 Lépez Velarde Barbara Elizabeth Licenciatura en Derecho - Derecho
. Maestria en Competitividad ) o
22681 Baylén Cisneros Norma o - Mercadotecnia estratégica
Organizacional
. ) » ) . i - Cocteleria internacional
22863 Garcia Fernandez Adrian Licenciatura en Hoteleria i
- Enologia |
- Productos del campo
- Cultivo de productos
i ) Licenciatura en Biologia hidropénicos
22916 Alvarez Mufiz Esperanza
Pesquera - Productos del campo
- Cultivo de productos
hidroponicos
. . - Panaderia
22961 Moreno Gonzélez Erasto Bachillerato .
- Reposteria
) ) ) . ) - Franquicias, una opcién de
22962 Sujo Gonzalez Antonio Maestria en Mercadotecnia .
negocios
- Tendencias gastronémicas
22963 Mufioz Espinoza Guillermo Licenciatura en Gastronomia
- Habilidades basicas para la
. . ) ensefianza
22968 Duefias Santillan Eduardo Maestria en Docencia
- Desarrollo de emprendedores
- Etica Profesional
| . . . . - Banquetes
23049 Escalante Lopez Liliana Haydee Licenciatura en Turismo

- Relaciones publicas y protocolo
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- Derecho

- Legislacion de establecimientos

23055 Velazquez Ruiz Claudia Licenciatura en Derecho ) .
de alimentos y bebidas
- Etica profesional
) o . i - Nutricion
23057 Velez Araiza Celia Violeta Maestria en Pedagogia . .
- Manejo de cocinas saludables
- Administracion de empresas de
| . . o » alimentos y bebidas
23351 Luna Andrade Andrés Antonio Maestria en Administracion
- Control de compras y
almacenaje
) ) Maestria en Estudios . _ y
23623 Mata Miranda Carolina ) - Antropologia de la alimentacion
Socioculturales
) . Licenciatura en Ciencias de la | - Comunicacion oral y escrita
23749 Rivera Liera Karla Vanessa L . -
Comunicacién - Relaciones publicas y protocolo
. ) . i - Gastronomia internacional
24026 Macias Peraza Israel Licenciatura en Gastronomia 3
- Reposteria
- Gastronomia francesa
) ) i - Técnicas de seleccion y
24098 Romero Flores Edgard Licenciatura en Gastronomia B )
preparacion de alimentos
- Gastronomia francesa
3 ) o o - Primeros auxilios y prevencion
24192 Gonzalez Hernandez Cesar Médico cirujano .
de riesgos
i i - Herramientas gratuitas de la
Maestria en Tecnologias de L »
. . ) y comunicacion y la Informacién en
24356 Peregrina Roque Felipe de Jesus la Informacién y
L Internet
Comunicacion » )
- Informatica aplicada
- Manejo higiénico de los
24454 Chavez Marquez Alejandra Quimica Farmacobidloga alimentos- Bioquimica de los
alimentos
- Gastronomia francesa
24488 Dacak Barcenas Jorge Sunyassye Licenciatura en Gastronomia - Gastronomia regional
- Gastronomia mediterranea
) Licenciatura en - Patrimonio turistico
24618 Peineman Le Duc Olga

Administracion de Hoteles

- Banquetes
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- Gestién del servicio en

alimentos y bebidas

- Disefio y planeacién de menu

24996 Bacio Palacios Jesus Alberto Licenciatura en Gastronomia o .
- Gastronomia internacional
- Direccion del factor humano
25274 Flores Martinez Paulina Maestria en Administracién - Administracién de empresas de
alimentos y bebidas
- Historia de la cultura de la
25275 Jiménez Hernandez Alejandro Licenciatura en Gastronomia | gastronomia
- Técnicas de servicio y montaje
- Gastronomia
) . i o » - Técnicas de Selecciony
25443 Ocon Cedillo Erik Maestria en Administracion B )
Preparacion de Alimentos
- Gastronomia Francesa
- Banquetes
25447 Martinez Lopez Hugo Sergio Licenciatura en Gastronomia | - Cocina econémica-popular
- Disefio y Planeacién de Menu
| ) ) ) ) } - Desayunos
25721 Velasquez Uribe Sergio Licenciatura en Gastronomia . e
- Cocina econémica-popular
i i - Herramientas gratuitas de la
Maestria en Tecnologias de L y
. i 3 B comunicacion y la Informacion en
25777 Martinez Rodriguez Rodolfo Alan la Informacién y
L Internet
Comunicacion " )
- Informatica aplicada
- Desarrollo Humano
25831 Fernandez Orta Grettel Licenciada en Psicologia
L ) ) ) - Reposteria
25873 Avila Nemer Guillermo Licenciatura en Gastronomia . )
- Gastronomia Regional
- Desayunos
o ) ) i - Operaciones de Alimentos y
25958 Sampieri Jiménez Carlos Licenciatura en Gastronomia .
Bebidas
- Tendencias Gastronémicas
26110 Flores Zufiga Victor Maestria en Administracion - Planeacion Financiera
26131 Salcedo Cueva Jorge Armando Licenciatura en Gastronomia | - Bases de la Cocina Profesional
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3 . ) ) ; - Desayunos
26411 Amaya Lopez Iris Licenciatura en Gastronomia ; .
- Gastronomia Regional
. ) ) . - Mukimono y Esculturas en
26417 Ramirez Torres Ana Fernanda Licenciatura en Gastronomia .
Mantequilla
26499 Rojas Garcia David Licenciatura en Gastronomia | - Tendencias Gastronémicas
. . . . i - Gastronomia
27134 Donaciano Baruch Lizbeth Licenciatura en Gastronomia 3 i
- Gastronomia Mexicana
o ) Maestria en administracion - Contabilidad
27507 Cristina Salayandia Acevedo " -~ .
publica - Contabilidad Aplicada
27508 Caridad Bacelis Dorantes Licenciatura en Gastronomia - Reposteria
i i y - Comunicacion oral y escrita
27515 Parra Ayala Débora Maestria en educacion ) .
- Mercadotecnia estratégica
Marquez Talamantes Gabriel ) ) i - Desayunos
27539 Licenciatura en Gastronomia ; )
Alfonso - Gastronomia regional
27540 Morales Carrizalez Javier Alejandro | Licenciatura en Gastronomia - Gastronomia Internacional
27664 Alvarez Aldaco Luis Alberto Doctorado en Educacién . Metodologia de la Investigacion

Se busca que los profesores con licenciatura obtengan un grado de maestria y/o doctorado en el
area de alimentos y bebidas, lo que fortalecerd el programa educativo. Asi mismo, para el afio
2016 se incorporaran profesores de tiempo completo, bajo el esquema de plazas de nueva
creacion. La participacion en el Programa Flexible de Formacién y Desarrollo Docente durante el
periodo 2014-2 fue de 13 profesores, quienes cursaron individualmente mas de 40 horas de cursos

de actualizacién docente.

4.5.3. Descripcion de la Infraestructura, Materiales y Equipo.

La poblaciéon estudiantil de la unidad académica es de 463 alumnos al inicio del ciclo escolar 2015-
1. La escuela cuenta con 8 aulas. Tres de ellas se encuentran ubicadas en primer nivel y cinco en
segundo nivel. La capacidad de las aulas en promedio es de 35 estudiantes. Estas aulas estan
equipadas con dos pizarrones de acrilico, una pantalla de pared, persianas enrollables de tela,

ldamparas fluorescentes de 2x4 pies, un promedio de 35 mesa-bancos y acceso a red inaldmbrica.
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Los laboratorios, talleres y espacios experimentales tienen capacidad para 20 estudiantes por
unidad de aprendizaje. Para adecuar la cantidad de estudiantes a la capacidad de los laboratorios,
talleres y espacios experimentales se programan clases en periodos intersemestrales. Al realizar
estas adecuaciones en el desarrollo de las unidades de aprendizaje, se cubre con las necesidades

del programa educativo.

La unidad académica cuenta con 4 laboratorios, que son los espacios fisicos donde se realizan
procesos practicos, encaminados a construir competencias en los alumnos conforme a lo

establecido en articulo 58 del Reglamento Interno de la Escuela de Enologia y Gastronomia.

En el laboratorio de produccién gastrondmica se realizan las actividades descritas en las unidades
de aprendizaje de gastronomia contenidas en el plan de estudios y esta distribuido en cinco areas:
recepciéon de mercancia, almacenamiento seco, almacenamiento con temperatura controlada,
area de produccién de alimentos, drea de utensilios, y cocina demostrativa. Cuenta con dos
hornos COMBI marca Rational, un horno de Conveccidn marca Majestic, un abatidor de
temperatura, cuatro mesas con cubierta de mdrmol para panaderia y reposteria, cinco campanas
de extraccion, dos tarjas de triple tina y cortinas de aire en las puertas de acceso, cuatro islas para
trabajo en equipo equipadas con tarja, alimentacién de agua potable, mesa de trabajo,

refrigeradores empotrados, estufa con cuatro quemadores y parrilla asadora.

En la operacién del laboratorio gastrondmico se aplica lo contenido en la Norma Oficial Mexicana
NOM-251-SSA1-2009, NOM-093-SSA1-1994, NOM-120-SSA1-1994. El laboratorio se complementa
con areas para el almacenamiento de materias primas y materiales tanto secos como a
temperatura controlada, cdmaras de congelacion, refrigeracidon y conservacién. El laboratorio de
cocina demostrativa tiene capacidad para 30 personas y cuenta con equipo de cocina, sistema de

circuito cerrado, butacas y acceso a red inaldmbrica.

El laboratorio de bioquimica cuenta con tres mesas de trabajo, tres tarjas sencillas, dos pizarrones
de acrilico, gavetas, dos autoclaves, un refrigerador, dos estufas de incubacidn, cuatro
desecadores, una maquina de alto vacio, un ahumador, 5 microscopios invertidos y cinco
microscopios estereoscopicos, un refractdometro de ABBE, dos potenciémetros, dos
conductimetro, 4 refractdmetros manuales, equipo menor de laboratorio y acceso a red

inaldmbrica.
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El laboratorio de andlisis sensorial cuenta con 21 mesas de trabajo con luz dirigida, tarja
escupideras con agua corriente y sillas. Los laboratorios cuentan con: extintor de fuego, salidas de

agua, ventilacion, entradas y salidas identificadas en caso de alguna eventualidad.

La sala de cOmputo cuenta con 23 computadoras de escritorio, 12 mesas de trabajo, 23 sillas, un

pizarrdn inteligente, uno de acrilico y un proyector.

Se cuenta con una sala de usos multiples y una explanada donde se realizan diferentes actividades
tales como exposiciones, talleres, cursos y presentaciones, contando con mobiliario para

desarrollarlas.

Adicionalmente se cuenta con 32 proyectores, 41 computadoras portatiles (15 marca DELL, 21
marca HP, 3 marca Lanix y 2 marca Toshiba), 58 computadoras de escritorio (23 laboratorio de

computo + 35 oficinas y sala de maestros), 2 proyectores de acetatos, 1 par de bocinas, 1 equipo

de circuito cerrado, 3 impresoras laser, 4 impresoras laser color, 24 teléfonos digitales, 1 teléfono-

fax y 1 equipo de sonido portatil.

La Escuela cuenta con 12 espacios destinados a actividades del personal académico distribuidos en

dos edificios.

En el edificio de direccion se encuentra el espacio destinado a la direccidon con una sala de juntas;
la subdireccién, la administracion, coordinaciones de formacidon profesional y vinculacién,
coordinacion de posgrado e investigacion, el area de orientacién educativa y psicopedagdgica, el
departamento de informatica y redes, el drea de enfermeria y finalmente una sala de trabajo para
docentes. Esta ultima cuenta con seis escritorios, cada uno de ellos equipado con una silla

ejecutiva, teléfono, computadora, archivero y sillas para atender a estudiantes y visitantes.

El edificio de aulas, adicional a los salones descritos con anterioridad, cuenta con una sala juntas,
cuatro espacios para atender asesorias y una sala de trabajo para docentes equipada con una
mesa de trabajo, nueve escritorios con computadora, teléfono y archivero, cinco sillas ejecutivas y

cuatro metdlicas y una impresora compartida.

En la unidad académica se cuenta con servicio de fotocopiado para profesores. Se encuentran en
la recepcion de la escuela y en la sala de maestros; los docentes pueden fotocopiar el material

didactico, exdmenes y demas trabajos académicos.
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La unidad académica cuenta con un museo ampelografico, con 5 varietales de vid y 200 plantas,
un edificio de vinificacién con laboratorios equipados y una cava con capacidad para 1000 botellas,
gue se mantienen a temperaturas entre 16-172 centigrados. Esta instalacién es a prueba de ruidos

y vibracidn, y cuenta con iluminacidn artificial.

El programa educativo es apoyado por el servicio de la biblioteca de la institucidn, cuyos servicios
se rigen por el Reglamento General de Bibliotecas de la UABC. El acervo estd organizado con base
a la clasificacidon de la Biblioteca del Congreso (LC-Library of Congress), de Estados Unidos y se

utiliza el sistema Unicorn para su administracién.

La Biblioteca Central cuenta con personal especializado. Ofrece de manera permanente asesoria
presencial para cada uno de sus servicios (uso del catdlogo publico, uso de bases de datos remotas
y locales, préstamo, etc.), y se encuentra ubicada al lado de las instalaciones donde se realizan las

actividades académicas.

La Biblioteca cuenta con la certificaciéon ISO 9000 en servicios al publico, procesos técnicos y
desarrollo de colecciones. Dentro de los cuales se tiene un procedimiento para la adquisicidon de
material bibliografico, lo que permite que la adquisicion y actualizacion del acervo bibliografico, asi
como la administracion de los servicios de informacidn de la institucidn se realicen de manera

adecuada.

La biblioteca tiene un area de lectura con capacidad de 313 lugares simultaneos para el acomodo
de usuarios, ademds se cuenta con servicio inalambrico de Internet, 4 PC’s para consulta de
catdlogos, 18 PC’s para consulta de recursos electrénicos, 43 mesas de trabajo, 53 espacios
individuales, 5 cubiculos de estudio, 1 mesa con luz y 2 salas de lectura y descanso. Se cuenta con
un reglamento para uso y conservacidon de instalaciones y acervo, ademas de un control de

inventarios de mobiliario y equipo utilizado.

El disefio del edificio de la biblioteca asegura una buena iluminacién, ventilaciéon y temperatura.
Los servicios que brinda la Biblioteca son: Préstamos externos, préstamos internos, préstamos
interbibliotecarios y préstamos de circulacién limitada, de publicaciones periddicas, videos, tesis,
mapas, acceso a bases de datos y catalogos en linea o Catdlogo Cimarrdn a través de Internet. La
Facultad de Ingenieria realizd un estudio sobre la iluminacion de la Biblioteca Central y determiné

que de acuerdo a la NOM-025-STPS, capitulo 7, donde establece una cantidad minima de lumens
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por area de trabajo; solo 6 de las 23 areas evaluadas cumplen con el requerimiento minimo de
iluminacion.
El acervo de la biblioteca cuenta con 5,486 volumenes, 3, 919 y 1171 revistas electrdnicas bdasicas

de dareas afines al programa educativo, con temas tales como comida, bebidas, nutricidn, cocina,

industria del vino, hortalizas, entre otros. También se cuenta con recursos electrénicos como:

Libros electrénicos: Ebrary, Pearson, Knove, Bases de datos, Ebsco Host Science, ISI web

knowledge, AMS (American mathematic society), Cengage Learning, Springer, etc.

Revistas electronicas: EBSCO EJS (Electronic Journal Service), REDALYC (Red de revistas de
América Latina y el Caribe, Espafiay Portugal), CLACSO (Red de Bibliotecas Virtuales de
Ciencias Sociales de América y el Caribe de la red CLACSO), SCIELO (Scientific Electronic Library
Online), DOAJ (Directory of Open Access Journals), LATINDEX (Sistema Regional en linea para
revistas Cientificas de América Latina, el Caribe, Espafia y Portugal), e-REVISTAS ( Revistas
cientificas electrdnicas espafiolas y latinoamericanas), Medical Journal (Revistas médicas de
libre acceso), Revistas cientificas complutenses, Biblioteca Publica de Ciencias (Informacién

médica y de ciencia).

Se llevan registros actualizados de los servicios bibliotecarios prestados, mediante el sistema
Unicornio, entre ellos el nimero de usuarios atendidos y el tipo de servicio prestado, lo que facilita

el conocer la disponibilidad de los recursos de la Biblioteca, sin necesidad de trasladarse.

Para satisfacer las necesidades de los usuarios la biblioteca cuenta con un horario de servicio de
lunes a viernes de 7:00 a 21:45 horas y sabados de 9:00 a 14:00 horas, el cual se encuentra
impreso en la instalacion y también se difunde por Internet por medio de la pagina de la
universidad. Durante el periodo de examenes ordinarios se extiende el horario de servicio en
biblioteca. En el Departamento de Informacidon Académica, los estudiantes pueden imprimir hasta

50 hojas por mes sélo para tareas.

La UABC cuenta con software vy licencias para la utilizacidon de los programas de cdmputo que se
utilizan en el programa educativo de licenciado en gastronomia siendo éstas: Windows XP
Professional; Microsoft Office 2007 y 2010; Panda Cloud Antivirus; Adobe Creative Suite Premium
para Windows, Plataforma Blackboard, USTREAM para desarrollo de eventos y BSCW para

videoconferencias.
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En la institucién se cuenta con acceso a 14 sistemas de bases de datos y redes de informacidny a
otros recursos electrénicos nacionales e internacionales para consulta de alumnos y profesores a
través de los cuales se puede acceder a revistas arbitradas, articulos especializados, bases de datos
estadisticas, entre otras. En cuanto a la adquisicion, modernizacion y actualizacion del acervo, la
Institucion realiza una convocatoria a todas las unidades académicas con el fin de que estas

establezcan cudles son los titulos para adquisicién.

La unidad académica tiene a su disposicion los camiones universitarios del Departamento de
Servicios Administrativos. Se cuenta con una camioneta (panel) con capacidad para 16 pasajeros y
un autobus para 36 pasajeros. El uso del transporte debe ser reservado con anticipacién. La

institucion cuenta con un espacio de cafeteria con capacidad para 60 personas.

Como estrategia para consolidar la infraestructura de la unidad académica, se encuentra en
construccién un segundo laboratorio de produccién gastrondmica, que permitird el incremento en
el nimero de usuarios de laboratorios de esta naturaleza y el fortalecimiento del programa de

educacién continua.
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4.5.4. Descripcion de la estructura organizacional de la unidad académica organigramay
funciones de puestos.

Organigrama
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La estructura organizacional de la Escuela de Enologia y Gastronomia, se encuentra conformada de
la siguiente manera:
Funciones Genéricas de Puestos

Director

Dirigir, planificar, organizar y evaluar todas las actividades académicas de la EEG, verificando el
logro de los objetivos establecidos en el plan de desarrollo, en los planes y programas de estudio,
buscando la excelencia y cumpliendo siempre con lo establecido en el estatuto general de la

UABC.

Subdirector

Apoyar al Director en todas las actividades académicas de los programas de licenciatura de la EEG,
coordinar y evaluar las labores de los coordinadores de las areas académicas, elaborar la planta
docente de la EEG, promover el trabajo colegiado entre el personal académico, con el propdsito de

asegurar la calidad de los resultados.

Coordinador de Posgrado e Investigacion

Es encargado de coordinar, planear, organizar y evaluar la Investigacion cientifica y tecnoldgica
que se desarrolla en la EEG o conjuntamente con otras instituciones asi como las actividades

académicas de los Posgrados.

Coordinador de Formacion Basica

Es encargado coordinar y controlar el funcionamiento del programa de estudios de licenciatura en
la formacién de la etapa basica. Supervisando la actualizacion de las unidades de aprendizaje de la
etapa correspondiente y verificando el cumplimiento de las mismas. Coordinar las actividades de
apoyo de los responsables de servicio social comunitario, orientacidon educativa y psicopedagdgica

y responsable de tutores.
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Responsable de Servicio Social Comunitario

Coordinar y supervisar las actividades del personal a su cargo, con la finalidad de brindar toda la
informacidn necesaria y proporcionar asesoria a la comunidad estudiantil de la Escuela, para que

realicen la asignacidn a un programa de servicio social, desarrollo y acreditacién de sus horas.

Responsable de Orientacion Educativa y Psicopedagoégico

Los servicios de orientacién educativa y psicopedagdgica tienen como propésito difundir entre los
alumnos las oportunidades de formacién que la Universidad ofrece a través del modelo educativo
y de los planes de estudios; orientacién vocacional; propiciar mediante programas y acciones
individuales y grupales, la estimulacién de habilidades de pensamiento, estrategias creativas de
aprendizaje, técnicas y dindmicas individuales que favorezcan el aprendizaje; potenciar la

formacidn en valores; asi como ofrecer asesoria psicopedagdgica.

Responsable de Tutores

Operar la organizacién, coordinacién, seguimiento, evaluacion y control del Programa Institucional
de Tutorias. Para ello, gestionara personal y condiciones de infraestructura para el buen desarrollo

del programa.

Coordinador de Programa Educativo

Coordinar y supervisar conjuntamente con la Subdireccidn, las actividades del personal académico
del area, verificando el cumplimiento del programa de estudio, asi como orientar a los alumnos del

mismo en sus actividades académicas.

Responsable de Evaluacion Colegiada del Aprendizaje

Organizar, supervisar y evaluar las actividades de formacion y actualizacidn de la planta docente,
promoviendo la capacitacidn y desarrollo de acuerdo con las necesidades de la facultad, asi como

coordinar el proceso de evaluacidon del personal docente.

56



Responsable de Certificacion y Aseguramiento

Coordinar y controlar las actividades para la actualizacién de los Planes de Estudio de la Escuela,

asi como vigilar el cumplimiento de las observaciones establecidas en los procesos de acreditacion.

Responsable de Educacién a Distancia

Supervisar el disefio, e implementacién de los cursos que se imparten utilizando plataformas de
educacién a distancia, asi como coordinar la capacitacion para docentes y alumnos, para su

correcta operacion.

Coordinador de Formacion Profesional y Vinculacidon Universitaria

Organizar, supervisar y verificar el funcionamiento de los planes de estudio de licenciatura en las
etapas disciplinaria y profesional, asi como coordinar las actividades de apoyo de los responsables
de vinculacién, titulacidon, egresados, emprendedores, intercambio estudiantil, movilidad
académica, educacion continua, practicas profesionales, proyectos de vinculacién con valor en

créditos, servicio social profesional.

Responsable de Intercambio Estudiantil y Movilidad Académica

Coordinar y fomentar el intercambio de maestros y alumnos, verificando el cumplimiento de los
objetivos de los planes de estudio correspondientes al drea que se llevaran en otras universidades;
asi como organizar la aplicacién del sistema universitario de becas a alumnos y promover la
relacidn permanente entre la unidad académica y la comunidad de tal forma que el egresado

pueda responder efectivamente a sus necesidades y expectativas.

Responsable de Educacién Continua

Formar académica y profesionalmente a estudiantes, docentes y egresados de la UABC y la Escuela
de Enologia y Gastronomia (EEG), asi como a empresarios, grupos especializados y el publico en
general, a través del disefio, la gestidn, la oferta y la promocion de actividades y programas

sustentables, relacionados con tematicas gastronédmicas.
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Responsable de Seguimiento a Egresados

Generar una relacién egresado — escuela logrando mantener el contacto con los egresados, y

saber las necesidades laborales que tienen.

Responsable de Practicas Profesionales

Promover la realizacidon de las practicas profesionales, proporcionandole al estudiante toda la
informacidn y asesoria necesaria para ello, con la finalidad de que aplique sus conocimientos en el

ambito productivo.

Responsable de Proyectos de Vinculacidn con Valor en Créditos

Coordinar y dar seguimiento a los proyectos de vinculacién con valor en créditos, asi como
gestionar las acciones necesarias entre la escuela, unidad receptora, profesores y alumnos que

participan en ellos.

Responsable de Servicio Social Profesional

Coordinar y supervisar las actividades del personal a su cargo, con la finalidad de brindar toda la
informacidn necesaria y proporcionar asesoria a la comunidad estudiantil de la Escuela, para que
realicen la asignacion a un programa de servicio social profesional, desarrollo y liberacién de sus

horas correspondientes.

Responsable de Titulacién

Elaboracion del tramite correspondiente a la expedicidn del Titulo Profesional, asi como de Cédula

Profesional del egresado del plan de estudios.

Responsable del Programa Cimarrones Emprendedores

Coordinar y organizar los grupos que cursan la materia de emprendedores, asi como la

presentacién final de los trabajos por medio de la feria de emprendedores.

58



Administrador

Es responsable de la administracién de la EEG ante el Director de la misma, para lo cual debe
programar, organizar, integrar, dirigir y controlar las diversas actividades del personal a su cargo,

asi como realizar todos los tramites necesarios ante las distintas dependencias de la institucién.

Responsable del Area de Servicio

Atencidn de eventos académicos y culturales en los que la escuela participa, asi como el control
del laboratorio de servicio y el equipo que se encuentra en éste, ademas del suministro de equipo

de servicio de acuerdo a la requisicién o evento.

Responsable del Area de Administracién

Integracidn, registro, andlisis, control y presentacién de informacion contable, asi como apoyar en

el desarrollo de las actividades académicas de la Escuela de Enologia y Gastronomia.

Responsable del Area de Produccién

Programar, coordinar, administrar y gestionar las actividades del laboratorio, verificando que se
proporcione tanto al personal docente como a alumnos, el material, equipo y asesoria que

requieran para la realizacién de las diversas practicas, asi como vigilar su buen funcionamiento.

Responsable del Laboratorio de Produccién Gastronémica

Gestionar las actividades del laboratorio, verificando que se proporcione tanto al personal docente
como a alumnos, el material, equipo y asesoria que requieran para la realizacién de las diversas

practicas, asi como vigilar su buen funcionamiento.

Encargado de Compras

Adquirir, planificar, administrar y gestionar las actividades relacionadas con compras, adquisicion
de mercancias y diversos articulos, abastecer adecuada y oportunamente los productos y servicios

necesarios para el desarrollo de la operaciéon de la EEG.
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Responsable de Laboratorio de Computo

Administrar la red de computo y sistemas asegurando su buen funcionamiento, asi como asesorar

a docentes y administrativos en su manejo.

Auxiliar de Laboratorio de C6mputo

Administrar la red de computo y sistemas asegurando su buen funcionamiento, asi como asesorar

a docentes y administrativos en su manejo.

Responsable de Conservacién y Mantenimiento de Equipos

Organizar, supervisar, coordinar, y controlar las diferentes actividades de la conservacion y el

mantenimiento para el desarrollo de las areas de ensefianza y laboratorios.

Responsable de Almacén

Mantener en éptimas condiciones los productos definidos para la operacién de: Laboratorio de
Produccidn, Laboratorio de Produccién, Laboratorio de Servicio, Laboratorio de Analisis Sensorial y

Laboratorio de Viticultura.

Responsable de Laboratorio de Bioquimica

Coordinar las actividades del laboratorio de bioquimica y proporcionar el material y equipo para la

realizacion de las diversas practicas, asi como supervisar el buen funcionamiento del mismo.

Responsable de Laboratorio de Analisis Sensorial

Realizar las actividades correspondientes al funcionamiento y abastecimiento de la sala de
degustaciones, asi como de supervisién de su buen uso, limpieza y trabajos correctivos y de

mantenimiento de dicha aula.

Responsable de Laboratorio de Vinificacion

Coordinar las actividades de laboratorio de vinificacion verificando se proporcione el material y
equipo para la realizacion de las diversas practicas en el mismo, asi como supervisar el buen

funcionamiento del equipo.

60



4.5.5. Descripcion del sistema de tutorias.

Partiendo del propdsito general de que la tutoria académica es “potencializar las capacidades y
habilidades del alumno para que consolide su proyecto académico con éxito, a través de una
actuacidn responsable y activa en su propia formacién profesional con la guia y acompafamiento
de un tutor”, el Programa de Tutorias Académicas de la Escuela de Enologia y Gastronomia da
respuesta a las inquietudes y necesidades de los actores que intervienen en el proceso de tutorias

a través de la automatizacién de los procesos para su operacion™.

La organizacién de las tutorias académicas en la EEG se apoya en la subdireccién académica a
través de un responsable, quien coordina esta actividad y le da seguimiento. A todos los alumnos
se les asigna un tutor desde su ingreso hasta que concluyen sus estudios. La relacion numérica
tutor-tutorados esta en funcién de la matricula vigente y la disponibilidad de la planta docente,
resultando en un promedio de 30 alumnos por tutor. El responsable de tutorias capacita a los
profesores tutores en el uso adecuado del SIT, y estos a su vez transmiten la informacion a sus

tutorados.

Con el propdsito de que los tutores desempefien la funcion tutorial de manera eficiente, la Escuela
de Enologia y Gastronomia proporciona capacitacion cuando un docente inicia con esta funcion y
cuando hay cambios en el proceso de tutorias con la intencion de homologar procedimientos. El
Responsable de Tutorias coordina a los tutores en cada ciclo escolar, ademads, de promover
reuniones entre los tutores de cada ciclo escolar para dar a conocer informacidon y procesos

necesarios para el cumplimento puntual de las funciones encomendadas.

Para la programacion de las sesiones de tutoria individual y grupal, el tutor cuenta con un plan de
actividades proporcionado por el Responsable del Programa de Tutorias de la Escuela, mismo que
indica como necesarias al menos tres tutorias grupales por ciclo escolar incluida la sesién de
asignacion de unidades de aprendizaje en periodos de reinscripcion. Las tres sesiones de tutoria
académica se programan de la siguiente manera: La primera en la segunda semana del periodo

escolar, la segunda en la mitad del periodo y, la tercera en el periodo de reinscripcion.

13 Universidad Auténoma de Baja California. Acuerdo que establece los lineamientos generales para la
operacion de las tutorias académicas. 2012.
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Todas las actividades de tutoria que se realizan son registradas en el Sistema Institucional de
Tutorias. Durante el periodo de reinscripcidn los alumnos obtienen el formato de Carga
académica semestral y de Ajustes en la pagina electrdnica
http://eeg.ens.uabc.mx/index.php/es/servicios/2013-04-26-23-30-04/tutorias-5. Al término de

cada periodo escolar, el tutor y tutorado participan en el proceso de evaluacion de la tutoria.

Cada tutor presenta un informe por escrito de los resultados alcanzados y del seguimiento del
proceso de apoyo realizado con cada uno de los alumnos tutorados, evidenciando los avances
logrados y refiriendo las necesidades de apoyo que para algunos casos se pudieron haber

presentado.

El Responsable de Tutorias Académicas, realiza un informe por periodo escolar de las actividades
desarrolladas, de la evaluacidn de tutores por parte del tutorado y de la autoevaluacidon de
tutores, turnandolo a la subdireccién para la toma de decisiones correspondiente, permitiendo la

retroalimentacion permanente de la actividad.
La difusidn del Programa de Tutorias Académicas se realiza a través de los siguientes medios:

1.- Correo electrdnico institucional: en lo concerniente a informacion de actividades para servicio
social, becas, fechas relevantes, eventos, entre otros. El responsable de tutorias envia los datos via

correo electrénico a los tutores, para que estos sean difundidos entre sus tutorados.
2.- A través del sitio web de la escuela.

3.- Por medio de entrega de folletos y en la capacitacion para el uso del SIT.
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5. Plan de Estudios

5.1. Perfil de Ingreso

Los aspirantes a ingresar deben contar con los siguientes conocimientos, habilidades, actitudes y

valores:

Conocimientos

v Principios de quimica
v Légico- matematicos

v Fundamentos de administracion

Habilidades
v/ Habilidades de comunicacién oral y escrita en espafiol e inglés
v/ Manejo a nivel basico de tecnologias de la informacion
v Creatividad
v/ Toma de decisiones
Actitudes
v Vocacién de servicio, facilidad de adaptacion al cambio
v Disposicién para el trabajo en equipo
v' Emprendedor y comprometido
v Proactivo
Valores
v Respeto
v/ Honestidad
v Asertividad
v Responsabilidad social
v Tolerancia
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5.2. Perfil de Egreso

El Licenciado en Gastronomia es un profesional capacitado para emprender un negocio de

alimentos y bebidas, o bien, desempefiar cargos en niveles gerenciales o directivos en las dreas de

produccidn, servicio y administracidn de una empresa gastrondmica. El egresado serd capaz de

mejorar procesos, estandarizar procedimientos, detectar areas de oportunidad y promover el

trabajo en equipo con liderazgo y responsabilidad dentro de un negocio de alimentos y bebidas.

El Licenciado en Gastronomia sera capaz de:

v/ Gestionar negocios de alimentos y bebidas, mediante la aplicacién de herramientas

metodolégicas y procesos administrativos, para garantizar la eficiencia y eficacia en el
cumplimiento de objetivos organizacionales, que contribuya a la mejora de los indicadores
econdmicos del sector gastrondmico, con actitud emprendedora y responsabilidad.
Disefiar alternativas gastronédmicas innovadoras, mediante la aplicacion de los
conocimientos culturales, nutrimentales, culinarios, enoldgicos y tecnolégicos, con apego
a la normatividad vigente, para satisfacer las expectativas del mercado, en beneficio de las
necesidades actuales de alimentacién, con actitud propositiva y con responsabilidad
social.

Disefiar protocolos de servicio en los negocios gastronédmicos mediante la aplicacion de los
conocimientos culturales, metodolégicos y técnicos, para garantizar la satisfaccion de los
consumidores y contribuir a mejorar la calidad en establecimientos de servicios de
alimentos, con actitud creativa y responsable.

5.3 Campo Profesional

El Licenciado en Gastronomia se podra desenvolver en la creacidon de una empresa propia y en
instituciones publicas o privadas como:

Restaurantes
Cafeterias

Hoteles

Resorts

Cocinas Nutricionales
Cocinas Industriales
Hospitales

Escuelas
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5.4. Caracteristicas de las Unidades de Aprendizaje por Etapas de Formacion

Unidad académica: Escuela de Enologia y Gastronomia
Programa educativo: Licenciatura en Gastronomia
Grado académico: Licenciatura

Plan de estudio

Nombre de la unidad

de aprendizaje

Etapa Basica
1 Administracion 2 - 2 - - 2 6
2 Introduccidn a las artes culinarias 2 1 - - - 2 5
3 Desarrollo humano 1 - 2 - - 1 4
4 Comunicacidén oral y escrita 1 - 2 - - 1 4
5 Entorno econdmico global 2 - 2 - - 2 6
6 Historia y cultura de la alimentacion 3 - - - 3 6
7 Manejo higiénico de los alimentos 2 2 - 1 - 2 7
8 Contabilidad 2 - 3 - - 2 7
9 Bases culinarias 1 3 - - - 1 5 2
10 Productos cdarnicos 1 - 2 1 - 1 5
11 Productos del campo 1 - 2 1 - 1 5
12 Productos del mar 1 - 2 1 - 1 5
13 Bases para el servicio 1 - 3 - - 1 5
14 Quimica de los alimentos 2 3 - - - 2 7
15 Compras y almacenaje 2 - 2 - - 2 6 8
16 Enologia | 2 - 3 - - 2 7
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17 Nutricién 6

18 Tecno!ogl’as de la informacidn para los 5
negocios

19 Estadistica 6

20 Metodologia de la investigacion 6

21 Montaje y servicio de comedor 6
Optativa Vr.
Optativa Vr.

Etapa Disciplinaria

2 Ezgit(;zlsy costos de alimentos y 6 15

23 Enologia I 7 16

24 Mercadotecnia 6

25 Técnicas de reposteria y panaderia 6

26 Técnicas y preparaciones culinarias 6

27 Legislacién de e.stablecimientos de 6
alimentos y bebidas

28 Gastronomia de Baja California 6

29 Disefio y equipamiento 6

30 Cocteleria Internacional 5

31 Etica Profesional 5

32 Desarrollo de emprendedores 5

33 Administracion de recursos humanos 6

34 Gastronomia mexicana 6

35 Instalaciones y mantenimiento 6 29

36 Gestion en el servicio 6

37 Disefio y planeacion de menu 6
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Optativa

Vr.

Optativa

Vr.

Optativa

Vr.

Optativa

Vr.

Optativa

Vr.

Optativa

Vr.

Optativa

Vr.

Etapa T

erminal

38

Armonia con alimentos y vino

39

Administracidon estratégica

40

Tendencias y vanguardia culinaria

41

Desarrollo de eventos

42

Administracidn y operaciones de
establecimientos de alimentos y
bebidas

43

Desarrollo y control de proyectos
gastrondmicos

44

Practicas Profesionales

15

15

Otros cursos optativos

Otras modalidades de acreditacion

Optativa

Vr.

Optativa

Vr.

Optativa

Vr.

Optativa

Vr.

Optativa

Vr.
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Optativas de la etapa

Basica

45 Primeros auxilios y prevencion de
riesgos

6 Herramientas de la informacion vy
comunicacion
Inglés para negocios de alimentos y

47 .
bebidas

48 Cultivo de productos hidropénicos

Optativas de la etapa

Disciplinaria

49 Antropologia de la alimentacién

50 Charcuteria

51 Barismo

52 Servicio a la mesa

53 Analisis sensorial de los alimentos

54 Cocina fria

55 Nutricién en el individuo sano

56 Manejo de cocinas saludables

57 Informatica aplicada

58 His,tc?ria y rescate de la gastronomia en
México

59 Planeacidn financiera

60 Tallado artistico

61 Cocina francesa

62 Desayunos

63 Sistemas de gestidn de calidad
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Optativas de la etapa

Terminal
64 Reposteria avanzada
65 Cocina internacional
66 Gastronomia, salud y comunidad
67 Seminario de Investigacion
68 Cocina asiatica
69 Food styling
70 Cfa\p’aci.tacién en técnicas y estrategias
didacticas
71 Cocina econdmica y popular
72 Analisis quimico de los alimentos
73 Relaciones publicas
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5.5. Caracteristicas de las Unidades de Aprendizaje por Areas de Conocimiento

Unidad académica: Escuela de Enologia y Gastronomia
Programa educativo: Licenciatura en Gastronomia
Grado académico: Licenciatura

Plan de estudio

Nombre de la unidad

de aprendizaje

Area: Formacion Integral

3 Desarrollo Humano 1 - 2 - - 1 4

4 Comunicacién oral y escrita 1 - 2 - - 1 4

19 Estadistica 2 - 2 - - 2 6

20 Metodologia de la investigacion 2 - 2 - - 2 6

31 Etica profesional 1 - 3 - - 1 5

Optativas

45 P.rlmeros auxilios y prevencion de 3 i 1 i i 3 7
riesgos

16 Herrarr?lentc?s de la informacién y ) i ) i i ) 6
comunicacién

47 Inglés para negocios de alimentos y 1 i 4 i i 1 6

bebidas

Area: Gestion de negocios de alimentos y bebidas

1 Administracién 2 - 2 - - 2 6

5 Entorno econdmico global 2 - 2 - - 2 6

8 Contabilidad 2 - 3 - - 2 7

15 Compras y almacenaje 2 - 2 - - 2 6 8

18 Tecnologl'as de la informacion para 1 i 3 i i 1 5
los negocios

2 ConFroI y costos de alimentos y ) i 5 i i 5 6 15
bebidas

24 Mercadotecnia 2 - 2 - - 2 6
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29

27 Legis.lacién de estaplecimientos
de alimentos y bebidas

32 Desarrollo de emprendedores

33 Administracién de recursos humanos

35 Instalaciones y mantenimiento

39 Administracion estratégica
Administracidn y operaciones de

42 establecimientos de alimentos y
bebidas

43 Desarrolllo y control de proyectos
gastronémicos

63 Sistemas de gestion de calidad

Optativas

57 Informatica aplicada

59 Planeacién financiera

67 Seminario de investigacion

20 Capacitacion en técnicas y estrategias
didacticas

73 Relaciones publicas

Area: Servicio

13 Bases para el servicio

21 Montaje y servicio de comedor

29 Disefio y equipamiento

30 Cocteleria internacional

36 Gestion en el servicio

37 Disefio y planeacion de menu

41 Desarrollo de eventos
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Optativas

51

Barismo

52

Servicio a la mesa

60

Tallado artistico

69

Food styling

Area: Produccién Gastronémica

Historia y cultura de la alimentacion

Introduccidn a las artes culinarias

Manejo higiénico de los alimentos

Bases culinarias

10

Productos carnicos

11

Productos del campo

12

Productos del mar

14

Quimica de los alimentos

16

Enologia |

17

Nutricidn

25

Técnicas de reposteria y panaderia

23

Enologia Il

16

26

Técnicas y preparaciones culinarias

28

Gastronomia de Baja California

34

Gastronomia mexicana

38

Armonia con alimentos y vino

40

Tendencias
y vanguardia culinaria
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Optativas

48

Cultivo de productos hidropdnicos

49

Antropologia de la alimentacién

50

Charcuteria

53

Andlisis sensorial de los alimentos

54

Cocina fria

55

Nutricidn en el individuo sano

56

Manejo de cocinas saludables

58

Historia y rescate de la gastronomia
en México

61

Cocina francesa

62

Desayunos

64

Reposteria avanzada

65

Cocina internacional

66

Gastronomia, salud y comunidad

68

Cocina asiatica

71

Cocina econdmica y popular

72

Andlisis quimico de los alimentos
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5.6. Mapa Curricular

ETAPA BASIC ETAPA DISCIPLINARIA ETAPA TERMINAL

v

\

VI

VIl

Vil

Control y costos

- ., = Compras y ) Gastronomia de Gastronomia Armonia con Desarrollo de
Administracion Contabilidad A [~ de alimentosy N 5 ) § ) )
almacenaje X Baja California Mexicana alimentos y vino eventos
bebidas
HelHt2] - | cre He 2]HT3] - Jcr7] HezlHr2] - Jcre HeJHT2] - Jcr] HC|HT 4] - Jcr] HefHi 4]l - | cre HC 1) HT2] HL 2] cRe He2 | HT2] -] cre
Administracién y
Introduccion a las L , , Disefioy Instalaciones y Administracion operaciones de
L Bases culinarias Enologia | —] Enologiall . i . A N
artes culinarias equipamiento mantenimiento estratégica establecimientos de
alimentos y bebidas
HelHLa| - ] crs HC1fHL3| - JcrS| Heo| W3] - [cr7 [IeE F I % HeHT2] - Jerel  [HcofnT2] - | cre He2| Hr2] - | cre He2 | Hi2] -] cre
. ., Tendencias y Desarrollo y control
Desarrollo Productos . . Cocteleria Gestion en el y
.. Nutricion Mercadotecnia . . L. vanguardia de proyectos
Humano carnicos internacional servicio o ..
culinaria gastronémicos
HefHT2] - | cr4 HC fHr 2fwec Jer's HezlHr2] - Jcre HeHT2] - Jers HefHT3| - Jers  [uc2lHr2] -] cre HcilHia]l - | cre He2 [ H12] -] cre
[ Tecnologias de 1a | e o
L, MR EL TR Técnicas de A Disefio y
Comunicacion Productos del Informacién para , Etica .,
Iy escrit c REPERELRY fesional planeacién de OPTATIVA OPTATIVA
oral y escrita ampo b . rofesiona ;
v ? los negocios panaderia B menu
He|HT2] - | cr4 HC 1] H 2fwecfcr s RCLRTSE R HC|HL 4] - Jcr] HC|HT 3| - Jers He2lHT2] - | cré
Técnicas y
Entorno Productos del BTl ) Desarrollo de
staaistica reparaciones
econdmico global Mar A o emprendedores OPTATIVA OPTATIVA OPTATIVA
culinarias
HeHt2] - | cre HC 1 HT 2] e ] R 5| Hei] Hrs] - Jcrs He | HL 4] - Jcrd] HeHra| — Jer
Historia y cultura 3 . Administracion
Bases para el Metodologia de la establecimiento
dela . K o, ) de recursos
. ., servicio investigacion de alimentos y OPTATIVA OPTATIVA
alimentacion X humanos
bebida
Heal - | -] cre HefHT3] - Jers) Heo| Hr2] - [ cre HeJHT 2] - Jcr] HeHT2] - Jeré]
Manejo higiénico Quimica de los Montaje y servicio P tos de vinculacién (PVVC)
royectos de vinculacién
de los alimentos alimentos de comedor OPTATIVA OPTATIVA OPTATIVA Y
HC 2| HL 2 HT1] cr7 HeHL3| - Jer7) Heo| HT2] - [ cre CR2
Précticas profesionales (PP
OPTATIVA OPTATIVA OPTATIVA OPTATIVA P (PP)
CR 15
AREAS DE COMPETENCIA
Gestion de
. na a4 Unidades de
negocios de L Produccién Formacién o
) Servicio L. Aprendizaje
alimentos y gastronomica Integral
. Integradoras
bebidas
total o . .
UA del % 14] 43| 33 643|114 18143 42 5 |43]|12 Seriacion obligatoria
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5.7 Descripcion Cuantitativa del Plan de Estudios

5.7.1 Distribucion de créditos por etapa de formacién

Etapa Obligatorias Optativas Total Porcentaje
Basica 118 12 130 37%
Disciplinaria 94 42 136 39%
Terminal 36 30 66 19%
Practicas profesionales 15 - 15 5%
Proyecto de Vinculacién 2 2
Total 264 84 349 100%
Porcentajes 75% 25% 100%
5.7.2 Distribucidn de créditos obligatorios por areas de conocimiento
Area Etapa Basica Dis;';;:)naaria T:rtr:,::al Total Porcentaje
et | » | o | m | om | we
Servicio 11 17 6 34 13.7%
G:!‘;’fo”ncg::i'l . 58 36 12 106 42.7%
Formacion integral 20 5 - 25 10%
Total 118 94 36 248 100%
Porcentajes 47.5% 37.9% 14.5% 100%
5.7.3 Distribucion de unidades de aprendizaje por etapas de formacion
Etapa Obligatorias Optativas Total
Basica 21 2 23
Disciplinaria 16 7 23
Terminal 6 5 11
Total 43 14 57
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5.8 Tipologia

Unidad académica: Escuela de Enologia y Gastronomia
Programa educativo: Licenciatura en Gastronomia
Grado académico: Licenciatura

Plan de estudios

Nombre de la unidad Observaciones

de aprendizaje

Etapa Basica
1 Administracion 3
Taller de Administracion 2
2 Introduccién a las artes culinarias 3
Laboratorio de Introduccidn a las artes culinarias 2
3 Desarrollo humano 3
Taller de Desarrollo humano 2
4 Comunicacion oral y escrita 3
Taller de Comunicacidn oral y escrita 2
5 Entorno econdmico global 3
Taller de Entorno econdmico global 2
6 Historia y cultura de la alimentacion 3
7 Manejo higiénico de los alimentos 3
Laboratorio de Manejo higiénico de los alimentos 2
Taller de Manejo higiénico de los alimentos 2
8 Contabilidad 3
Taller de Contabilidad 2
9 Bases culinarias 3
Laboratorio de Bases culinarias 2
10 Productos carnicos 3
Taller de Productos carnicos 2
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11 Productos del campo
Taller de Productos del campo
Practica de campo de Productos del campo € realiza;r\l:is;tlzss externas
12 Producto del mar
Taller de Productos del mar
Practicas de campo de Productos del mar € realizagnrzi;;tlzz externas
13 Bases para el servicio
Taller de Bases para el servicio
Practica de campo de Productos céarnicos € realizagnrzi;;tlaess externas
14 Quimica de los alimentos
Laboratorio de Quimica de los alimentos
15 Compras y almacenaje
Taller de Compras y almacenaje
16 Enologia
Taller de Enologia
17 Nutricion
Taller de Nutricidn
18 Tecnologias de informacién para los negocios
Taller de Tecnologias de informacidn para los negocios
19 Estadistica
Taller de Estadistica
20 Metodologia de la investigacidn
Taller de Metodologia de la investigacion
21 Montaje y servicio de comedor

Taller de Montaje y servicio de comedor
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Etapa Disciplinaria

22 Control y costos de alimentos y bebidas
Taller de Control y costos de alimentos y bebidas
23 Enologia Il
Laboratorio de Enologia Il
24 Mercadotecnia
Taller de Mercadotecnia
25 Técnicas de reposteria y panaderia
Laboratorio de Técnicas de reposteria y panaderia
26 Técnicas y preparaciones culinarias
Laboratorio de produccién de Técnicas y preparaciones
culinarias
27 Legislacion de establecimientos de alimentos y bebidas
Taller de Legislacidon de establecimientos de alimentos y
bebidas
28 Gastronomia de Baja California
Laboratorio de Gastronomia de Baja California
29 Disefio y equipamiento
Taller de Disefio y equipamiento
30 Cocteleria internacional
Taller de Cocteleria internacional
31 | Etica profesional
Taller de Etica profesional
32 Relaciones publicas
Taller de Relaciones publicas
33 Administracién de recursos humanos

Taller de Administracién de recursos humanos
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34

Gastronomia mexicana

Laboratorio de Gastronomia mexicana

35

Instalaciones y mantenimiento

Taller de Instalaciones y mantenimiento

36

Gestion en el servicio

Taller de Gestidn en el servicio

37

Disefio y planeacion de menu

Taller de Disefio y planeacién de menu

Etapa Terminal

38

Armonia con alimentos y vino

Taller de Armonia con alimentos y vino

Laboratorio de Armonia con alimentos y vino

39

Administracion estratégica

Taller de Administracidn estratégica

40

Tendencias y vanguardia culinaria

Laboratorio de Tendencias y vanguardia culinaria

41

Desarrollo de eventos

Taller de Desarrollo de eventos

42

Administracion
y operaciones de establecimientos de alimentos y bebidas

Taller de Administracion
y operaciones de establecimientos de alimentos y bebidas

43

Desarrollo y control de proyectos gastrondmicos

Laboratorio de Desarrollo y control de proyectos
gastrondmicos

44

Practicas Profesionales
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Optativas de la etapa basica

45 Primeros auxilios y prevencidn de riesgos
Taller de Primeros auxilios y prevencion de riesgos
46 Herramientas de la informacion y comunicacién
Taller de Herramientas de la informacién y comunicacion
47 Inglés para negocios de alimentos y bebidas
Taller de Inglés para negocios de alimentos y bebidas
48 Cultivo de productos hidropdnicos
Taller de Cultivo de productos hidropdnicos
Practica de campo de Cultivo de productos hidropdnicos
Optativas de la etapa disciplinaria
49 Antropologia de la alimentacion
Taller de Antropologia de la alimentacion
50 Charcuteria
Laboratorio de Charcuteria
51 Barismo
Taller de Barismo
52 Servicio a la mesa
Taller de Servicio a la mesa
53 Andlisis sensorial de los alimentos
Taller de Andlisis sensorial de los alimentos
54 Cocina Fria
Laboratorio de Cocina Fria
55 Nutricion en el individuo sano
Taller de Nutricién en el individuo sano
56 Manejo de cocinas saludables
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Taller de Manejo de cocinas saludables

57 Informatica aplicada
Taller de Informatica aplicada
58 Historia y rescate de la gastronomia en México
Taller de Historia y rescate de la gastronomia en México
59 Planeacion financiera
Taller de Planeacién financiera
60 Tallado artistico
Taller de Tallado artistico
61 Cocina francesa
Laboratorio de Cocina francesa
62 Desayunos
Laboratorio de Desayunos
63 Sistemas de gestion de calidad
Taller de sistemas de gestidn de calidad
Optativas de la etapa terminal
64 Reposteria avanzada
Laboratorio de Reposteria avanzada
65 Cocina internacional
Laboratorio de Cocina internacional
66 Gastronomia, salud y comunidad
Taller de Gastronomia, salud y comunidad
67 Seminario de investigacion
Taller de Seminario de investigacion
68 Cocina asiatica
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Laboratorio de Cocina asiatica

68 Food styling
Taller de Food styling
69 Capacitacion en técnicas y estrategias didacticas
Taller de formacidn de instructores
70 Cocina econdmica y popular
Laboratorio de Cocina econdmica y popular
71 Analisis quimico de los alimentos
Taller de Analisis quimico de los alimentos
72 Desarrollo de emprendedores

Taller de Desarrollo de emprendedores
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5.9. Equivalencia de las Unidades de Aprendizaje

Unidad académica: Escuela de Enologia y Gastronomia
Programa educativo: Licenciatura en Gastronomia
Grado académico: Licenciatura

Plan de estudio:

Lic.
Gastronomia

Etapa Basica

Lic. Gastronomia,
plan 2006-2

Administracién de empresas de

1 Administracién 8431 alimentos y bebidas
2 Introduccidn a las artes culinarias - Sin equivalencia
3 Desarrollo humano 4454 Desarrollo humano
4 Comunicacién oral y escrita 4448 Comunicacién oral y escrita
5 Entorno econdmico global 8430 E/Is(térxl:cczura Socioecondmica de
6 Historia y cultura de la 8478 Historia y cultura de la
alimentacion gastronomia
7 Manejo higiénico de los alimentos 8436 gfi?:i(:o:igiénico de los
8427 - Contabilidad
8 Contabilidad 8432 - Contabilidad aplicada
9 Bases culinarias 8434 Bases de la cocina profesional
10 Productos cérnicos 8444 Productos cérnicos
11 Productos del campo 8440 Productos del campo
12 Producto del mar 8443 Productos del mar
13 Bases para el servicio - Sin equivalencia
14 Quimica de los alimentos 8429 Bioquimica de los alimentos
15 Compras y almacenaje 8439 Control, compras y almacenaje
16 Enologia | 8438 Enologia |
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17 Nutricién 8435 Nutricion
18 Tecnologias dg la informacion L Sin equivalencia
para los negocios
19 Estadistica 8437 Estadistica
20 Metodologia de la investigacion 4389 Metodologia de la investigacidn
21 Montaje y servicio de comedor 8442 Técnicas de servicio y montaje
Optativas
44 P.rlmeros auxilios y prevencién de 13308 Prlmeros auxilios y prevencion
riesgos de riesgos
Herramientas de la informacion Herramientas gratuitas de
45 L ¥ 10745 comunicacion e informacion en
comunicacion )
internet
Inglé i li
46 ng es. para negocios de alimentos L Sin equivalencia
y bebidas
Iti Iti
47 C.u tlvo,d(? productos 11119 Cy tlvold(.e productos
hidropdnicos hidropdnicos
Etapa Disciplinaria
Control y costos de alimentos y Control y costos de alimentos y
22 . 8450 .
bebidas bebidas
23 Enologia Il 8445 Enologia Il
24 Mercadotecnia 8459 Mercadotecnia estratégica
»5 Técnicas de reposteria 'y 8448 -Panaderia
panaderia 8461 -Reposteria
Técnicas y preparaciones Técnicas de seleccion y
26 o 8447 L .
culinarias preparacion de alimentos
8455 - Derecho
27 Legislacion de establecimientos 8454 - Legislacién de
de alimentos y bebidas establecimientos de alimentos
y bebidas
28 Gastronomia de Baja California 8458 Gastronomia Regional
29 Disefio y equipamiento 8441 Equipos e instalaciones
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30 Cocteleria internacional 8446 Cocteleria Internacional

31 Etica profesional 8466 Etica profesional

32 Relaciones publicas 8468 Relaciones publicas y protocolo

33 Administracién de recursos 8453 Administracién de recursos
humanos humanos

34 Gastronomia Mexicana 8457 Gastronomia Mexicana

35 Instalaciones y mantenimiento 8449 Disefio y mantenimiento

36 Gestion en el servicio - Sin equivalencia

37 Disefio y planeacion de menu 8452 Disefio y planeacion de menu
Optativas

48 Antropologia de la alimentacidn 13021 Antropologia de la alimentacion

49 Charcuteria 10895 E;‘r’rfiisoasmie”to de productos

50 Barismo - Sin equivalencia

51 Servicio a la mesa - Sin equivalencia

52 Analisis sensorial de los alimentos - Sin equivalencia

53 Cocina fria - Sin equivalencia

54 Nutricion en el individuo sano - Sin equivalencia

55 Manejo de cocinas saludables 11439 Manejo de cocinas saludables

56 Informatica aplicada - Sin equivalencia

| ey e R it

58 Planeacidn financiera 8460 Planeacidn financiera

59 Tallado artistico 17853 r':::lr:(;uniﬁay esculturas en

60 Cocina francesa 8456 Gastronomia francesa

61 Desayunos 14614 Desayunos

62 Sistemas de gestidn de calidad 10892 Sistemas de calidad
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Etapa Terminal

38 Armonia con alimentos y vino - Sin equivalencia
39 Administracion estratégica 8465 Administracion estratégica
40 Tendencias y vanguardia culinaria 8463 Tendencias gastrondmicas
41 Desarrollo de eventos 8464 Banquetes
Administracidn y operaciones de
42 establecimientos de alimentos y - Sin equivalencia
bebidas
43 g:;;::g;?;ggntml de proyectos -—-- Sin equivalencia
Optativas
63 Reposteria avanzada - Sin equivalencia
64 Cocina internacional 14615 Gastronomia internacional
65 Gastronomia, salud y comunidad 16346 Nutricidn comunitaria
66 Seminario de investigacion - Sin equivalencia
67 Cocina asiatica 10229 Cocina asiatica
68 Food styling - Sin equivalencia
69 Capacita.cién.er? técnicas y 8462 Habiljdades basicas parala
estrategias didacticas ensefianza
70 Cocina econdmica y popular 14616 Cocina econdmica y popular
71 Analisis quimico de los alimentos - Sin equivalencia
72 Desarrollo de emprendedores 4457 Desarrollo de emprendedores
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6. Descripcion del Sistema de Evaluacion
La evaluacidn constituye un elemento de gran importancia para todos los involucrados en la

formacidn profesional, que permite constatar la calidad de la formacién.

El modelo educativo de la UABC establece que la evaluacién es un proceso de medicion,
acompanamiento y ajuste permanente del proceso educativo, y una herramienta fundamental
para abordar tres retos: la academia, lo laboral y la cotidianidad, fundamentado en un sistema de

evaluacién basado en competencias™®.

6.1. Evaluacion del plan de estudio

De acuerdo al Estatuto Escolar de la UABC, los programas educativos en todos los niveles, estaran
sujetos a un proceso de evaluacion permanente y sistematizada, con el propdsito de mantener o
elevar la buena calidad de sus planes y programas de estudio. La unidad académica lleva a cabo el
proceso de evaluacién, conjuntamente con las coordinaciones que tengan a su cargo vigilar el
desarrollo del programa, cada dos afios o de manera extraordinaria cuando asi lo determine la
autoridad universitaria. La evaluacion comprende la valoracion curricular; el desempefio del
personal académico y alumnos inscritos al programa; la infraestructura fisica y equipamiento
existente; los apoyos académicos y servicios administrativos de atencién a los alumnos. Para el
logro de este propdsito, la universidad deberd solicitar la colaboracidon de expertos de reconocido
prestigio, cuerpos académicos, colegios de profesionistas, organismos locales, nacionales o

internacionales especializados, y la opinién de los ex alumnos.".

La evaluacion del plan de estudio, se realizard de dos formas: interna y externa. La evaluacion
interna se refiere al analisis de los elementos siguientes: congruencia entre contenidos de las
unidades de aprendizaje; actualizacion de contenidos; continuidad y secuencia entre unidades de
aprendizaje; aplicacion de la instrumentacion didactica en el proceso de aprendizaje integral;
estadisticas de seguimiento a la matricula (desercién, reprobacién, retencién, aprobacién, etc.);

perfiles de los profesores y su actualizacidn; infraestructura y equipo de apoyo para la

18 Universidad Auténoma de Baja California. Estatuto Escolar de la UABC. Articulo 151. 2006.
7 Universidad Auténoma de Baja California. Estatuto Escolar de la UABC. Capitulo Octavo, articulos 150-154.
2006.
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operatividad de las tareas académicas de profesores y alumnos; opinién de profesores y alumnos

sobre el funcionamiento y operatividad del plan de estudio, entre otros.

La evaluacion externa tiene como finalidad verificar el logro de los objetivos institucionales
propios del programa. Se refiere al analisis de otros planes de estudio; egresados; actividades de
vinculacion; campo profesional; opinion de empleadores y opiniones externas, ademas de
considerar las recomendaciones que indican organismos e instituciones dedicados a la evaluacidn

de la educacién superior (ANUIES, COPAES (CONAET), CIEES, CENEVAL, etc.).

Las opiniones externas emitidas por la Universidad Auténoma de Querétaro y por parte de la
Universidad Autonoma de Colima (ver dictamenes en Anexo inciso b), contribuyen en buena
medida al disefio y mejora de la propuesta de modificacion del Plan de Estudios de la Licenciatura
en Gastronomia. Las observaciones pertinentes emitidas por los evaluadores externos se

incorporaron en el documento final.

Las observaciones emitidas por las entidades externas se atendieron haciendo una revision y
estudio exhaustivos de cada uno de los puntos observados, integrandolos al trabajo consensual de
los miembros revisores del plan de estudios y al trabajo colegiado de los docentes de las tres
areas de conocimiento, asi como tomando en cuenta las opiniones emitidas por la Coordinacion
de Formacion Basica y Formacion Profesional y Vinculacién Universitaria de la UABC, siempre
apegados a la Guia Metodoldgica para la Creacion y Modificacion de los planes educativos de la

UABC.

6.2. Evaluacion del aprendizaje

El Estatuto Escolar establece que la evaluacidn de los procesos de aprendizaje tiene por objeto que
las autoridades universitarias, académicos y alumnos dispongan de la informacién adecuada para
evaluar los resultados del proceso educativo y propiciar su mejora continua; que los alumnos
conozcan el grado de aprovechamiento académico que han alcanzado y, en su caso obtengan la
promocién y estimulo correspondiente, y evidenciar las competencias adquiridas durante el

proceso de aprendizaje.
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El modelo por competencias, requiere acciones de evaluacién colegiadas dirigidas a la definicidn
de las competencias por lograr en el proceso de ensefianza aprendizaje, asi como estrategias

participativas de co-evaluacién (rubricas de evaluacidn, evaluacién de pares) y autoevaluacion.

La evidencia de desempefo puede ser por actividad, por producto o basada en conocimiento, se
expresa a través de los saberes de métodos y teorias, actividades que debe ejecutar el alumno y
elaboracion de productos tangibles, asi como el ejercicio valoral, que permitiran al estudiante
tomar decisiones en circunstancias determinadas, evidenciando el logro de las competencias

profesionales.

Para la evaluacién de unidades de aprendizaje del area de Produccion Gastrondmica, se disefid
una rubrica para garantizar la objetividad de la evaluacién, considerando la diversidad de cada

juicio del instructor y de cada proceso.

6.3. Evaluacion colegiada

Las acciones de la evaluacién colegiada estardn dirigidas a la definicidn de los objetivos por lograr
en el proceso de ensefianza aprendizaje, asi como de criterios académicos para el proceso de
evaluacion y seguimiento del desempefio del estudiante, ademas los referentes a la toma de
decisiones respecto de las estrategias de mejoramiento permanente del trabajo docente, para

determinar el desempeiio de los alumnos y modificar la dinamica de la relacién alumno-profesor.

El desarrollo de esta forma de evaluar el aprendizaje, requiere una estructura de disefio colegiada,
operativa, con apego a la normatividad y de cardcter permanente para asi contribuir con sus

propositos.

A partir de la implementacién del plan de estudio, se busca formar un grupo de profesores
especialistas que lleven a cabo evaluaciones colegiadas, en las que se reflexione y se decida qué,
para qué, cuando, quiénes y con qué evaluar, complementado con el seguimiento de los alumnos

a partir de su ingreso en la universidad.
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7. Descripcion genérica de las unidades de aprendizaje

DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Administracién Etapa: Bésica
Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas

Competencia: Analizar los antecedentes, evolucion y aplicacion de la administracion en los
negocios, a través del estudio del proceso administrativo en las diferentes areas del negocio, para
situarlo en el contexto empresarial y desarrollar la capacidad de observacién, y asi tener la
capacidad de realizar propuestas de mejora en funcidn de los objetivos y necesidades, con un

sentido critico y de responsabilidad social.

Evidencia de desempefio: Identificar el proceso administrativo que se presente dentro de la empresa
en un area determinada, haciendo descripcion e ilustracion a detalle en un portafolio de evidencias
gue promueva la mejora de sus procesos.

Distribucion horaria HC HL HT HPC HE Cr. Requisito

Contenidos tematicos:
I. Conceptos basicos en administracion

1.1 Definiciones de administracion

1.2 Universalidad de la administracién

1.3 Origen y evolucién de la administracion

1.4 Antecedentes de la administracion en México

I1. Enfoques de administracion
2.1 Enfoque Clasico
2.2 Enfoque Conductual
2.3 Enfoque Estructuralista
2.4 Enfoque de sistemas y contingencias
2.5 Calidad total
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I11. La empresa
3.1 ¢Por qué estudiar negocios?
3.2 La naturaleza de los negocios
3.2.1 ;Qué es una organizacién?
3.2.2 ¢Por qué son necesarias las organizaciones?
3.3 El sistema econémico
3.4 Responsabilidad social y ética en los negocios
3.5 La nueva administracion para las organizaciones mexicanas

IV. Proceso administrativo
4.1 Concepto del proceso administrativo
4.1.1 Etapas del proceso administrativo
4.1.2 Cultura organizacional
4.2 Planeacion
4.2.1 Definicion de la planeacién
4.2.2 Proposito de la planeacion
Obijetivos, estrategias, politicas, programas, presupuestos, procedimientos
4.2.3 Tipos de planes
4.2.4 Planeacion estratégica
4.3 Organizacion
4.3.1 Estructura y disefio organizacional
4.3.1.1 Definicién de estructura y disefio
4.3.1.2 Principios del disefio de la organizacion
4.3.1.3 Etapas de organizacion:
4.3.1.3.1 Departamentalizacion
Funciones, territorial y geografica, proceso, por producto, matricial
4.3.1.4 Descripcion de funciones
4.3.2 Autoridad y poder, coordinacién
4.3.2.1 Concepto de autoridad
4.3.3.2 Tipos de autoridad
4.3.3.3 Concepto de poder
4.3.2.4 Tipos de poder
4.4 Direccion
4.4.1 Toma de decisiones
Integracién, motivacion, comunicacion, supervision
4.4.2 Motivacién de los empleados
4.4.2.1 Concepto y proceso de motivacion
4.4.3 Primeras teorias de la motivacion
4.4.3.1 Teoria de la jerarquia de las necesidades
4.4.3.2 Teoria “X” “Y”
4.4.3.3 Teoria motivacion e higiene
4.4.4 Teorias contemporaneas de motivacion
4.4.4.1 Teoria de las tres necesidades
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4.4.4.2 Teoria de la fijacion de metas
4.4.4.3 Teoria del reforzamiento
4.4.4.4 Teoria de la equidad
4.4.4.5 Teoria de las expectativas
4.45 Liderazgo
4.4.5.1 Teoria de los rasgos
4.4.5.2 Teorias conductuales
4.4.5.3 Estilos de liderazgo
4.4.5.4 Grid gerencial
4.4.6 Teorias situaciones o de contingencia
4.4.6.1 Modelo de Fiedler
4.4.6.2 Teoria de Hershey — Blanchard
4.4.6.3 Teoria ruta — meta
4.4.7 Comunicacion
4.4.7.1 Conceptualizacion
4.4.7.2 Medios de comunicacién
4.4.7.3 Barreras de comunicacion
4.4.7.4 Desarrollo de habilidades de comunicacion
4.4.7.5 Habilidades para escuchar activamente
4.4.7.6 Habilidades para la retroalimentacion
4.4.8 Manejo del cambio, conflicto y del estrés
4.4.8.1 Conceptualizacion
4.4.8.2 Teoria del conflicto
4.4.8.3 Tipos de conflicto
4.4.8.4 Habilidades para la resolucién de conflictos
4.5 Control
4.5.1 Definicién de control
4.5.2 Proceso de control
4.5.3 Tipos de control
4.5.4 Cualidades de un sistema de control efectivo
4.5.5 Control de operaciones
4.5.6 Control financiero
4.5.7 Control de comportamiento
4.5.8 Control de informacién

V. La funcion del administrador
5.1 Funciones gerenciales
5.2 Roles gerenciales
5.3 Niveles gerenciales
5.4 Habilidades gerenciales
5.5 Resolucion de problemas y toma de decisiones
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Bibliografia:

Bésica

Administracién: Liderazgo y Colaboracion en un Mundo Competitivo. Bateman, Thomas & Snell
Scott (2009) Editorial: McGraw-Hill. Octava Edicion.

Administracién. Robbins, Stephen & Coulter Mary (2010). Editorial: Prentice-Hall. Décima
Edicion.

Introduccion a la Teoria General de la Administracion. Chiavenato, Idalberto (2013). Editorial:
McGraw-Hill. Octava Edicion.

Introduccion a la Administracion. Herndndez & Rodriguez, Sergio (2011). Editorial: McGraw-Hill.
Quinta Edicion.

Complementaria

Administracién: Una perspectiva global. Koontz, Harold & Weihrich Heinz (2012). Editorial:
McGraw-Hill. Decimocuarta Edicion.

Elementos de la Administracion. Koontz & Weihirich Heinz. (2013). Editorial. McGraw-Hill.
Octava Edicion.

Administracion y Organizaciones. Su desarrollo evolutivo y las propuestas para el nuevo siglo,
Martinez  Crespo ;  Semestre  Econémico 2005, 8  (16) Disponible en
http://www.redalyc.org/articulo.0a?id=165013663004
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Introduccion a las artes culinarias Etapa: Bésica
Area de conocimiento: Produccién gastronémica

Competencia: Clasificar los elementos que son parte de la produccion de alimentos, por medio de
la explicacion y la representacion grafica de los mismos, para lograr una base tedrica que ayude a
complementar la préctica del area de alimentos con responsabilidad, , disciplina, organizacion,
respeto y compromiso.

Evidencia de desempefio: Elaborar un portafolio de evidencias. Portada (nombre UABC, escuela,
materia, alumno, maestro, fecha), indice y paginas numeradas, introduccién, plan de trabajo,
apuntes de clases, tareas, presentaciones, reflexion final de la clase.

Distribucién HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:

_UNIDAD I. Higiene personal y seguridad laboral
1.1 Uso de uniforme y presentacién personal

1.2 Uso del lenguaje en cocina

1.3 Prevencion de riesgos.

UNIDAD II. Equipos y utensilios de cocina

2.1 Equipo mayor

2.2 Equipo menor

2.3 Utensilios
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UNIDAD III. Clasificacion de los métodos de coccion
3.1 Métodos de coccion tradicionales
3.1.1 Secos
3.1.2 Homedos
3.2 Métodos de coccion tradicionales
3.3 Métodos de coccion modernos
UNIDAD IV. Clasificacién de los grupos de alimentos
4.1 Frutas, verduras, leguminosas y cereales
4.1.1 Control de los cambios de textura, sabor, color y pérdida de nutrientes
4.1.2 Reglas generales de cocimiento de vegetales
4.1.3 Manejo y almacenamiento de vegetales
4.2 Alimentos de origen animal (Carnes, aves, pescados, lacteos y huevo)
4.2.1 Manejo y almacenamiento
4.2.3 Cortes basicos
4.2.4 Variedades y caracteristicas
4.3 Grasas
4.4 Azicares
UNIDAD V. Receta estandar
5.1 Componentes de la receta estandar
5.2 Unidades de medida (Sistema métrico e inglés)
5.3 Conversiones
5.4 Componentes del platillo (guarnicion, salsas, proteina, etc.)

5.5 Partes del men( (Tiempos)
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Bibliografia:
Bésica:

Gleason, J. (2014). Introduction to culinary arts. Boston: Pearson College Div.

Mc Greal, M. (2011). Culinary arts, principles and applications. Orland Park: American Technical

Publishers.
Robuchon, J. (2007). Gastronomique en espafiol. Barcelona: Larousse.

Wayne, G. (2014). Professional Cooking, New York: Wiley
Wright, J. (2000). Guia Completa de las Técnicas Culinarias, Barcelona: Blume.

Martinez, G. (2010). Arte culinario para el profesional de la cocina. México: Limusa
Complementaria:

Martinez De Flores Graciela, Iniciacion a las Técnicas Culinarias, Limusa, 2002.
Loukie Werle, Cox Jill, Ingredientes, Konemann, 2000.

Mondschein K., Food and Culinary Arts, Ferguson publishing, 2009

Disponible en

https://books.google.com.mx/books?id=g1ZLpjvZ-
rYC&printsec=frontcover&hl=es&source=ghs ge summary r&cad=0#v=onepage&q&f=false
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Desarrollo humano Etapa: Bésica
Area de conocimiento: Formacion integral

Competencia general: Identificar la diversidad de elementos que influyen en los diferentes ambitos
de su vida laboral, por medio de la practica y el didlogo, para generar una comunicacion e
interaccion adecuada a nivel profesional, considerando una actitud ética, de compromiso, disciplina,
respeto y empatia con su entorno.

Evidencia de desempefio: Realizar un proyecto de plan de vida profesional, tomando como base las
tematicas y aplicando los conocimientos adquiridos.

Distribucién HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
I. Introduccion al Desarrollo Humano
1.1 ;Qué es el desarrollo humano?
1.2 Teorias del desarrollo humano
1.3 Factores del desarrollo humano: EI modelo biopsicosocial
1.4 Clasificacion y jerarquizacion de valores en el desarrollo de la persona
1.5 Derechos humanos y la equidad de género
1.6 La responsabilidad social y el desarrollo humano
I1. Fundamentos del comportamiento humano
2.1 Comportamiento humano
2.1.1 Temperamento
2.1.2 Caracter
2.1.3 Personalidad
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2.2 Inteligencia emocional
2.2.1 Autoconocimiento
2.2.2 Autoestima
2.2.3 Automotivacion
2.2.4 Expresion y manejo emocional

I11. Relaciones interpersonales

3.1 Tipos de relaciones interpersonales

3.2 Direccion de la comunicacion

3.3 La Comunicacion asertiva
3.3.1 Personal, interpersonal y grupal
3.3.2 Comunicacion no verbal
3.3.3 Comunicacidn verbal
3.3.4 Empatia

3.4 Trabajo en equipo y liderazgo

IV. Plan de vida y carrera

4.1 Introduccién a la Logoterapia
4.1.1 Direccionamiento de la existencia propia
4.1.2 Recapitulacién de la propia historicidad

4.2 Elaboracién de un proyecto de plan de vida profesional
4.2.1 El autoanalisis, fortalezas y oportunidades de mejora, aqui y ahora
4.2.2 Establecimiento de metas
4.2.3 Andlisis de factibilidad de consecucion de metas

4.2.4 Organizacion y planeacion de la carrera profesional
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Bibliografia:
Obligatoria:

Papalia, D. (2011). Experiencie Human Development. (122 ed.). Estados Unidos: McGraw Hill.
Frankl, V. (2012). El hombre en busca del sentido. (22 ed.). Espafia: Herder Editorial S.L.
Rios, R. M. (2011). Orientacion educativa, Plan de vida y carrera, (22 ed.). México: Patria.
Robbins, S. (2009). Comportamiento organizacional, (132 ed.). México: Pearson Educacion.
Goleman, D. (2012). Inteligencia emocional. (702 ed.). Espafia: Kairds.

Garcia, L. (1999). La comunicacién una experiencia de vida, México: Ed. UIA.

Morris, C. (1999). Introduccién a la psicologia, México: Ed. Prentice Hall.

Complementaria:

Fragoso Luzuriaga, Rocio. (2015). Inteligencia emocional y competencias emocionales en

educacion superior, ¢un mismo concepto?. Revista Iberoamericana de Educacion Superior, .

110-125. Disponible en: http://www.redalyc.org/articulo.0a?id=299138522006
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http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=299138522006

DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Comunicacion Oral y Escrita Etapa: Baésica

Area de conocimiento: Gestion de negocios de negocios de alimentos y bebidas, servicio y
produccion gastrondmica

Competencia: Demostrar conocimiento, habilidades y técnicas de la comunicacion oral y escrita de
manera logica y ordenada, para expresarse eficientemente en el desempefio de su préactica

profesional, con una actitud inquisitiva y responsable.

Evidencia de desempefio: Redaccion y exposicién oral de un documento académico basado en un
tema de su eleccion relacionado su &mbito profesional, utilizando las formas de comunicacién oral
y escrita.

Distribucion HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
1. Estudio del lenguaje

1.1 Conceptos basicos
1.2 Historia del castellano
1.2.1 Origenes historicos
1.2.2 El castellano en la actualidad
1.2.3 Comunicacion, lenguaje y expresion
1.2.4 Comunicacién oral
1.2.5 Comunicacién escrita

2. Desarrollo légico de contenido
2.1 Concepto de ldgica
2.2 El silogismo y su utilidad

2.3 Diferencia entre lo correcto y lo verdadero
2.4 Actitudes y potencialidades del comunicador
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3. Gramatica.
3.1 Estructura de las palabras
3.1.1 Divisiones en la gramética: Sintaxis y Ortografia

3.2 Acentuacion
3.2.1 Ortogréaficos
3.2.2 Diacriticos
3.2.3 Prosddico y enfatico

3.3 Enunciados y partes gramaticales
3.3.1 Sujeto y predicado

3.4 Puntuacién

4.- Redaccion
4.1 Caracteristicas de la redaccion
4.2 El resumen
4.3 La sintesis
4.4 La paréafrasis

5.- Formas de expresion oral y escrita
5.1 El parrafo
5.1.1 Caracteristicas
5.1.2 Tipos de parrafo

5.2 Narracion
5.2.1 Caracteristicas
5.2.2 Tipos de narracion

5.3 Descripcion
5.3.1 Caracteristicas
5.3.1 Tipos de descripcion

5.4 Escritos de comunicacion interna y externa
5.4.1 Tipos de escritos internos en una organizacion
5.4.2 Tipos de escritos externos que expide una organizacion

5.5 Ensayo
5.5.1 Caracteristicas
5.5.2 Tipos de ensayo
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6.- Formas de expresion oral

6.1 El discurso
6.2 La oratoria
6.3 Técnicas de exposicion

7.- Presentaciones efectivas

7.1 Habilidades del comunicador
7.2 Comunicacion no verbal

7.3 Apoyos visuales

7.4 Imagen, postura y movimientos

Bibliogréficos:

Buenrostro, M. y Barros, C. (2010). La riqueza de la cocina mexicana. Asociacién Culinaria de
México [En linea]. Disponible en:
http://www.asociacionculinaria.org.mx/articulos/articulo.php?codigo=3

Cantd, L. (2005). Comunicacion oral y escrita. México: CECSA

Fonseca, S., Correa, A., Pineda, M. y Lemus, F. (2011). Comunicacion oral y escrita. México:
PEARSON

Garcia, M. G. (2012). Manual de comunicacion oral y escrita. México: UABC.
Grijelmo, A. (2006). La gramatica descomplicada. México: Taurus Ediciones
Gutiérrez, R. (2006). Introduccion a la légica. Estados Unidos de Norteamérica: Editorial Esfinge.

Hernandez, L. y Mufioz, A. (2010). Exprésate en forma oral y escrita |. México: Grupo Editorial
EXODO.

Higa, D. (2011). La comida tradicional mexicana puede evitar la obesidad. Revista Digital Enlace
México [En linea]. Disponible en: http://www.enlacemexico.info/index.php/informacion-del-
dia/internacional/96-articulo/articunp/2486-la-comida-tradicional-mexicana-puede-evitar-la-
obesidad

Sepulveda, L. (2001). Historia de una gaviota y del gato que le ensefié a volar. Espafia: Tusquets
Editores.

Rae. (2013). Diccionario, gramatica y ortografia. En Real Academia Espafiola. Recuperado en:
WWW.rae.es

Nufez, E. (2012). Fundamentos tedricos y practicos de historia de la lengua espafiola. En Yale
University Press. Recuperado en:
http://yalepress.yale.edu/yupbooks/excerpts/Nunez_Mendez_sample.pdf
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http://www.asociacionculinaria.org.mx/articulos/articulo.php?codigo=3
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http://www.enlacemexico.info/index.php/informacion-del-dia/internacional/96-articulo/articunp/2486-la-comida-tradicional-mexicana-puede-evitar-la-obesidad
http://www.enlacemexico.info/index.php/informacion-del-dia/internacional/96-articulo/articunp/2486-la-comida-tradicional-mexicana-puede-evitar-la-obesidad
http://www.enlacemexico.info/index.php/informacion-del-dia/internacional/96-articulo/articunp/2486-la-comida-tradicional-mexicana-puede-evitar-la-obesidad
http://www.enlacemexico.info/index.php/informacion-del-dia/internacional/96-articulo/articunp/2486-la-comida-tradicional-mexicana-puede-evitar-la-obesidad
http://www.rae.es/
http://www.rae.es/
http://www.rae.es/
http://www.rae.es/
http://yalepress.yale.edu/yupbooks/excerpts/Nunez_Mendez_sample.pdf
http://yalepress.yale.edu/yupbooks/excerpts/Nunez_Mendez_sample.pdf
http://yalepress.yale.edu/yupbooks/excerpts/Nunez_Mendez_sample.pdf
http://yalepress.yale.edu/yupbooks/excerpts/Nunez_Mendez_sample.pdf

DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Entorno econémico global

Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas

Etapa: Bésica

Competencia: Identificar las caracteristicas del entorno econémico nacional e internacional, a través
del analisis e interpretacion de los indicadores econémicos y la comprension de su agentes
econdmicos, para lograr una vision integral que sirva de apoyo en la toma de decisiones dentro de

una empresa en funcién de sus necesidades, con un sentido de responsabilidad social y ética.

Evidencia de desempefio: Trabajo final de investigacion y analisis del entorno econémico de una
empresa de alimentos y bebidas, en el cual identifique las principales caracteristicas de su contexto

econdmico nacional e internacional.

Distribucién HC HL HT HPC HE
horaria

Cr.

Requisito

Contenidos tematicos:
. Introduccion a la economia
1.1 Introduccion a la economia
1.1.1 Fundamentos bésicos de la economia
1.1.2 Importancia del estudio de la economia
1.2 Geografia Fisica
1.2.1 Ubicacion de Meéxico en el entorno Global
1.2.2 Fronteras y costas
1.2.3 Recursos naturales
1.3 Geografia Econdmica
1.3.1 Crecimiento de la poblacion total

1.3.2 Densidad y distribucidn de la poblacién total
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1.3.3 Regiones econémicas
1.3.4 Poblacion Econdmicamente Activa
1.4 Microeconomia y Macroeconomia
1.5 Sistema econdémico
1.5.1 Factores de produccion
1.5.2 Agentes economicos: familias, empresas y gobierno
1.6 El entorno econémico y la empresa
1.6.1 Importancia del entorno econdmico en la estrategia empresarial

I1. El sistema de mercado: oferta y demanda (Indicadores Microeconémicos)

2.1 Oferta y la demanda
2.1.1 Demanda
2.1.2 Oferta
2.2 ;Qué es un mercado?
2.2.1 Tipos de mercado
2.3 Tipos de competencia
2.3.1 Competencia perfecta
2.3.2 Competencia imperfecta

I11. Indicadores Macroeconémicos

3.1 Variables e indicadores macroeconémicos
3.2 El Producto Interno Bruto

3.3 Inflacion

3.4 Desempleo

3.5 Tipo de cambio

IV. Sectores de la economia

4.1 Competitividad y productividad
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4.2 Crecimiento y desarrollo econémico

4.3 Sectores econdmicos: sector agropecuario, sector industrial y sector de servicios
4.3.1 Ramas econdmicas
4.3.2 Comportamiento productivo

V. Economia internacional

5.1 Globalizacién
5.1.1 Dependencia y relaciones econémicas internacionales
5.1.2 Comercio internacional

5.2 Acuerdos, alianzas y organizaciones comerciales

5.3 Estrategias de negocios internacionales

Bibliografia:

Bésica:

Barroso Castro, C. (2012). Economia de la empresa. (2da Ed.). Madrid: Editorial Pirdamide
Carbaugh, R.J. (2009). Economia Internacional. (12va Ed.). México: Cengage Learning
Feenstra, R. C. (2012). Macroeconomia internacional. (2da Ed). Barcelona: Reverté
Krugman, P. R. (2011). Introduccion a la economia. (1ra Ed.). Barcelona: Reverté

Martinez Ruiz, H. (2013). Estructura socioeconémica de México, con enfoque en competencias.
(3era ed.). México: CENGEAGE Learning

McEachern, W. A. (2014). ECON-Macroeconomia. (3ra Edicion). México: Cengage Learning

Méndez M.J.S. (2012). Problemas econdémicos de México y sustentabilidad (7ma ed.). Meéxico:
McGrawHill

Méndez Morales, J.S. (2011). La Economia en la Empresa. En la sociedad del conocimiento. (4a.
Ed.). México: McGraw Hill

Complementaria:

Mankiw, N. G. (2009). Principios de economia. (5ta Ed.). México: Cengage Learning
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Péagina WEB del Banco Mundial. Disponible en: www.bancomundial.org

Péagina WEB del Fondo Monetario Internacional. Disponible en: http://www.imf.org

Pagina WEB de la Organizacién para la Cooperacion y el Desarrollo Econémicos. Disponible en:
http://www.oecd.org

Pagina WEB del International Institute for Management Development.  Disponible en:
http://www.imd.org/

Pagina WEB del Doing Business. Disponible: http://espanol.doingbusiness.org /

Pagina WEB del Foro Econdémico Mundial. Disponible: http://www.weforum.org/
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Historia y cultura de la alimentacion

Area de conocimiento: Produccién gastronémica

Etapa: Bésica

Competencia: Identificar los elementos basicos que aportan la historia y la cultura en el estudio de
la alimentacién por medio de su analisis como objeto de estudio con el fin de valorar el contenido
bioldgico y simbdlico de los alimentos, ademas de las practicas culinarias y alimentarias que ha

construido la humanidad, con un sentido ético y de bienestar comun.

Evidencia de desempefio: Elaborar un catadlogo de alimentos, utensilios que muestren las
caracteristicas basicas de cada producto, método de obtencion, lugar de origen y uso en la cultura de

origen o en la cultura de recepcion.

Distribucién HC HL HT HPC HE
horaria

Cr.

Requisito

Contenidos tematicos:

UNIDAD I. Introduccion a la historia y cultura de la alimentacion

1.1 Alimentacién como objeto de estudio desde la perspectiva historica y cultural

1.2 Sistema alimentario
1.3 Cocina
1.4 Alimento: aspectos biol6gicos y socioculturales
UNIDAD II. Prehistoria, Edad Antigua y Edad Media
2.1 Prehistoria

2.1.1 Paleolitico

2.1.2 Neolitico

2.1.3 Edad Piedra

2.1.4 Edad Bronce
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2.2 Edad Antigua

2.2.1 Caracteristicas generales (grandes descubrimientos, tecnologias y conocimientos del
periodo)

2.2.2 Culturas del Medio Oriente

2.2.3 Culturas de Oriente

2.2.4 Culturas del Mediterraneo
2.3 Edad Media

2.3.1 Caracteristicas generales (territorio, periodos, caracteristicas alimentarias,
tecnologias)

2.3.2 Sistemas agro — alimentarios y tecnologias
2.3.3 Productos sobresalientes (carnicos, vegetales, frutos, semillas, cereales)
2.3.4 Comercio
2.3.5 Banquetes, fiestas y servicio
2.3.6 Enfermedades y hambre
UNIDAD IIl. Renacimiento y Artes
3.1 Caracteristicas generales
3.2 Comida, estética y ciencia
3.3 El nuevo mundo y sus aportaciones gastronémicas

3.4 Comercio

Bibliografia:
Bésica:

Flandrin, J.L. (2013). Food: A Culinary History from Antiquity to the present. Nueva York:
Columbia University Press.

Flandrin, J.L. (2011). Historia de la Alimentacion. México: Trea.

Cela, J. (2010). Curso de Cultura Gastrondémica y Ciencias de la Alimentacion, Nucleo Segundo —
Cultura y Gastronomia. Espafia: Universidad Camilo José Cela.

Toussant, M. (2009). History of food. Estados Unidos: Blackwell Publishing.
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Reay, T. (2008). Food in History. Estados Unidos: Paw Prints.
Complementaria:
. Pilcher, J. (2012). The Oxford Handbook of Food History. Nueva York: Oxford University Press.

Contreras H. (2005). Alimentacion Y Cultura, Perspectivas Antropoldgicas. Barcelona: Editorial
Ariel.

Loukie Werle and Cox Jill (2009) Ingredientes, Espafia, H.F. Ullmann.
Cruz, Cruz Juan (2002) Teoria elemental de la Gastronomia, Espafia, Eunsa.
Péagina web de consulta:

http://www.foodtimeline.org/
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http://www.foodtimeline.org/

DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Manejo higiénico de los alimentos Etapa: Bésica
Area de conocimiento: Produccién gastronémica

Competencia: Aplicar las leyes de higiene y sanidad que se rigen en el manejo de los alimentos,
aplicando las Normas Oficiales Mexicanas con la finalidad de tomar conciencia de los riesgos que
surgen al manipularlos con una actitud responsable.

Evidencia de desempefio: Elaborar y aplicar bitacoras y hojas de verificacion basadas en las Normas
Oficiales Mexicanas que rigen la manipulacion de alimentos. Presentar un trabajo final, basado en
un estudio de caso y a la aplicacién de hojas de verificacion.

Distribucion HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
I. Causas de contaminacion de los alimentos
1.1 Conceptos basicos de higiene
1.1.1 Limpieza, sanitizacion y desinfeccion, inocuidad y esterilidad
1.1.2 Sanidad e higiene
1.2 Causas de contaminacion
1.2.1 Bioldgica
1.2.1.1 Bacterias
1.2.1.2 Hongos
1.2.1.3 Virus

1.2.1.4 Parésitos

110



1.2.2 Fisica
1.2.2.1 Plastico, madera, metal, otros
1.2.3 Quimica
1.2.3.1 Productos de limpieza
1.2.3.2 Productos para el control de plagas
1.2.3.3 Antibiéticos y hormonas
1.3 Vehiculos de transmisidn de agentes patdgenos
1.3.1 Ser humano
1.3.2 Fauna nociva
1.3.3 Alimentos crudos
1.3.4 Contaminacion cruzada
1.3.5 Agua contaminada
1.3.6 Tierray aire
I1. Métodos de conservacion de los alimentos
2.1 Recepcion de materia prima
2.2 Métodos industriales
2.2.1 Control de temperaturas
2.2.2 Chogue térmico
2.2.3 Alto vacio
2.2.4 Aditivos quimicos
2.2.5 Envasado
2.3 Métodos naturales
2.3.1 Sustitucién por solutos
2.3.1.1 Sales

2.3.1.2 AzUcares
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2.3.2 Deshidratado
2.3.3 Cambio de pH
2.3.4 Fermentacion
I11. Buenas practicas de manufactura
3.1 Instalaciones
3.2 Equipo y mantenimiento
3.3 Personal
3.4 Proceso
3.5 Limpieza y desinfeccion
3.6 Manejo de basura y desechos
3.7 Control de plagas
3.8 Transporte
3.9 Trazabilidad
IV. Legislacion sanitaria
4.1 Ley General de Salud
4.2 Disposiciones legales

4.3 Norma Oficial Mexicana. Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios. NOM-251-SSA1-2009

4.4 Planes y estrategias para la aplicacion de los reglamentos y Normas Oficiales
Mexicanas.

4.4.1 Sistema HACCP

4.4.2 Importancia del monitoreo
4.4.3 Elaboracion de reportes
4.4.4 Verificacion

4.4.5 Auditorias

4.5 Certificacion de los establecimientos
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4.5.1 Organismos internacionales
4.5.2 Organismos federales y locales
4.6 Distintivo H

4.7 Tesoros de México

Bibliografia:
Basica:

King, Hal. 2013. Food Safety Management: Implementing a Food Safety Program in a Food Retail
Bussiness. New York: Springer Science+Business.
Kornacki, Jeffrey. 2010. Principles of Microbiological Troubleshooting in the Industrial Food
Processin Environment. New York: Springer Science+Business.
Sperber, William H., Doyle, Michael P. 2010. Compendium of the Microbiological Spoilage of
Foods and Beverages. USA: Springer Science+Business.
Ray, Bibek y Bhunla, Arou. 2008. Fundamental Food Microbiology 4™ ed. USA: CRC Press.
Dominguez, Lourdes Amanda y Ros Oliver, Cristina. 2007. Manipulador de alimentos: la
importancia de la higiene en la elaboracién y servicio de comida. Espafia: Ideaspropias Editorial.
Jay, James Monroe. 2005. Modern Food Microbiology 7" ed. New York: Springer Science.
Pascual Anderson, Maria del Rosario. 2005. Enfermedades de origen alimentario: su prevencion.
Madrid: Diaz Santos.
Normas Oficiales Mexicanas (http://www.economia-noms.gob.mx/noms/inicio.do).
Secretaria de Salud. (http://portal.salud.gob.mx/)

e Manual de Manejo Higiénico de los Alimentos.
Manual de Buenas Préacticas de Higiene y Sanidad.
Précticas de Higiene y Sanidad en la Preparacién de Alimentos.
Guia para la Autoverificacion de las Buenas Practicas de Higiene en su Establecimiento.
Guia de Analisis de Riesgos, Identificacion y Control de los Puntos Criticos.

Complementaria:

Bravo Martinez, Francisco. 2004. ElI manejo higiénico de los alimentos. Guia para la obtencion del
Distintivo H. México, D.F.: Limusa.

Unites States Department Of Agriculture. Informacién sobre inocuidad en alimentos.
(http://www.usda.gov/wps/portal/usda/usdahome)

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura.
(http://www.fao.org/publications/es/ )
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Contabilidad Etapa: Basica
Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas

Competencia: Formular Estados Financieros y balanza de comprobacion, utilizando la técnica
contable, para poder realizar analisis y toma de decisiones, basados en normas principios de
contabilidad asi como valores de honestidad, responsabilidad y puntualidad.

Evidencia de desempefio: Resolver un caso préctico de una empresa dedicada a la gestion de
alimentos y bebidas donde mediante el uso de tarjetas para el control de las existencias en el
almacén, se realizara una balanza de comprobacidn, el estado de resultados y de posicion financiera.

Distribucion HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
I. Necesidad de la informacion financiera y campo de aplicacion
1.1 Informacion financiera
1.1.1 Concepto
1.1.2 Necesidad de la informacion financiera
1.1.3 Usuarios de la informacion financiera
1.1.4 Caracteristicas de la informacion financiera
1.2 Contabilidad
1.2.1 Definicion
1.2.2 Antecedentes historicos
1.2.3 Objetivos

1.2.4 Normas que la regulan
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1.2.4.1 Legales
1.2.4.2 Técnicas

1.3 Entidad
1.3.1 Concepto
1.3.2 Clasificacion

I1. Proceso contable
2.1 Necesidad de captar las transacciones que modifican la estructura financiera de la entidad

2.1.2 Captacion de datos

2.1.3 Documentos fuente o comprobatorios
2.1.3.1 Concepto
2.1.3.2 Ejemplos

2.2 La cuenta
2.2.1 Concepto de cuenta contable
2.2.2 Catélogo de cuentas

2.3 Cuentas de Resultados

2.4 Cuentas de Posicion Financiera

2.5 Teoria de la Partida Doble
2.5.1 Concepto
2.5.2 Reglas de cargo y abono
2.5.3 Ecuacion Fundamental

2.6 Movimiento deudor y movimiento acreedor

2.7 Saldo deudor y saldo acreedor

2.8 Naturaleza de las Cuentas
2.9 Esquemas de Mayor o cuenta T

2.10 Libros de Contabilidad
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2.10.1 Libro Diario
2.10.2 Libro Mayor
2.10.3 Auxiliares
I11. Procedimientos para registro de Operaciones en entidades comerciales
3.1 Procedimiento Analitico o pormenorizado.
3.1.1 Caracteristicas
3.1.2 Aplicacion
3.2 Procedimiento de Inventarios Perpetuos
3.2.1 Caracteristicas
3.2.2 Aplicacion
3.3 Diferencias entre ambos procedimientos
IV. Métodos de Valuacion de Inventarios
4.1 Concepto
4.2 Objetivo
4.3 Métodos de Valuacion
4.3.1 Costo Identificado
4.3.2 Costo Promedio

4.3.2.1 Registro de operaciones: llenado de tarjetas de almacén y registro en
esquemas de mayor

4.3.4 Primeras Entradas, Primeras Salidas (PEPS).

4.3.4.1 Registro de operaciones: llenado de tarjetas de almacén y registro en
esquemas de mayor

4.3.5 Ultimas entradas, Primeras Salidas (UEPS).

4.3.5.1 Registro de operaciones: llenado de tarjetas de almacén y registro en
esquemas de mayor

4.4 Ventajas y desventajas en la aplicacion de los diferentes métodos
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V. Balanza de comprobacion y Estados Financieros
5.1 Concepto
5.2 Objetivo
5.3 Ventajas
5.4 Estados financieros
5.1 Concepto
5.2 Clasificacion
5.5 Estado de Resultados de Operacion
5.5.1 Concepto
5.5.2 Necesidad de elaborarlo
5.5.3 Elementos
5.5.3.1 Ingresos
5.5.3.2 Egresos
5.5.3.2.1 Costo de venta
5.5.3.2.2 Gastos
5.6 Estado de Posicion Financiera
5.6.1 Concepto
5.6.2 Necesidad de elaborarlo
5.6.3 Elementos
5.6.3.1 Activo
5.6.3.2 Pasivo
5.6.3.3 Capital
5.3.4 Formas de presentacion

5.4.4 Resultados

5.4.5 Interrelacion entre el Estado de Situacion Financiera y el Estado de

Resultados de Operacion
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VI. Ajustes comunes a la valuacién de algunas cuentas
6.1 Estimacion para cuentas incobrables
6.1.2 Concepto e importancia
6.2 Estimacion para inventarios obsoletos
6.2.1 Concepto e importancia

7.3 Depreciaciones
7.3.1 Concepto e importancia

7.4 Venta de Activos Fijos
7.4.1 Concepto

7.5 Amortizaciones

7.5.1 Concepto

7.6 Pagos anticipados
7.6.1 Concepto
7.6.2 Pagos anticipados por adquisicién de Bienes
7.6.3 Pagos anticipados por adquisicion de Servicios
7.6.4 Reglas de presentacion
7.6.5 Registro
Bibliografia:
Bésica:
P. Javier Romero Lopez, “Principios de Contabilidad”. Mc Graw Hill, México, 1995, pp. 540.
C.P. Nicolas Ballesteros Inda/Ma. Antonieta Martin Granados, “Fundamentos de Contabilidad”
Mc Graw Hill, Interamericana de México, 1990, pp. 280.

C.P. Javier Romero L6pez/Luis Felipe Hidalgo Torres/Juan Carlos Hernandez/Aureliano Martinez
Castillo, “Contabilidad II”. Mc Graw Hill, México, 1995, pp. 215.

C.P. Enrique Paz Zavala, “Introduccioén a la Contaduria”, Fundamentos. ECAFSA, México, 2001.
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Complementaria:

P. Javier Romero Lopez, “Principios de Contabilidad”. Mc Graw Hill, México, 1995, pp. 540.
C.P. Nicolas Ballesteros Inda/ Ma. Antonieta Martin Granados, “Fundamentos de Contabilidad”
Mc Graw Hill, Interamericana de México, 1990, pp. 280.

C.P. Javier Romero Lopez/Luis Felipe Hidalgo Torres/Juan Carlos Herndndez/Aureliano Martinez
Castillo, “Contabilidad II”. Mc Graw Hill, México, 1995, pp. 215.

C.P. Enrique Paz Zavala, “Introduccién a la Contaduria”, Fundamentos. ECAFSA, México, 2001.
Ramirez Padilla, “Contabilidad administrativa”, Mc Graw Hill, 2013

Disponible en http://148.231.10.114:2056/lib/uabcsp/reader.action?doclD=10747939
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Bases culinarias

Area de conocimiento: Produccién Gastrondmica

Etapa: Basica

Competencia: Aplicar las técnicas culinarias basicas en la preparacion de alimentos por medio de la
demostracion de recetas de cocina clasica internacional para lograr una base practica que permita el

desarrollo de habilidades culinarias con sentido de higiene y responsabilidad.

Evidencia de desempefio: Elaboracién de 2 platillos en base a los conocimientos adquiridos durante
el curso, siguiendo los principios de la cocina clasica internacional para la elaboracion de platillos
balanceados y de vanguardia.

Distribucién
horaria

HC | HL | HT | HPC | HE

Cr.

Requisito

Introduccién a
las artes
culinarias

Contenidos tematicos:

I. Cortes basicos

1.1 Tipos de cuchillos

1.2 Variedades de cortes clasicos en frutas y verduras

1.2.1 Brunoise, macedonia, parmentier

1.2.2 Pluma, Jardinera, Juliana, Baston, Chifonnade
1.2.3 Concasse

1.2.4 Noissete

1.2.5 Paisana

1.2.6 Vichy

1.2.7 Torneado Cléasico
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Il. Fondos
2.1 Clasificacion
2.2 Radios / proporciones
[1l. Salsas
3.1 Clasificacion
3.1.1 Madre
3.1.2 Derivadas
3.2 Espesantes
IV. Sopas y potajes
4.1 Clasificacion de las sopas
4.2 Cremas
4.3 Consomé
4.4 Potajes
4.5 Sopas frias
4.6 Sopas especiales
4.7 Bisques
4.8 Caldos
4.9 Conservacion de las sopas
V. Guarniciones
5.1 Clasificacion
5.2 Crudas (vegetales, almidones, cereales y leguminosas)
5.3 Cocidas (vegetales, almidones, cereales y leguminosas)
VI. Usos y preparaciones a base de huevos y lacteos
6.1 Huevo

6.2 Leche
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6.3 Quesos
6.4 Mantequilla
6.5 Crema

6.6 Manejo y conservacion de diferentes productos a base de huevo y lacteos6.1 5
Usos y preparaciones.

Bibliografia:

Bésica:

Loukie, W. (2012). Ingredientes. Cologne: H.F. Ullmann.

Robuchon, J. (2007). Gastronomique en espafol. Barcelona: Larousse

The culinary institute of America. (2011). The professional chef. Estados Unidos: Wiley
Farrow, J. (2010). Escuela de Chefs: técnicas culinarias. Espafia: Blume.

Wright, J. (2007). Guia Completa de las Técnicas Culinarias. Espafia: Blume.

Martinez, G. (2010). Arte culinario para el profesional de la cocina. México: Limusa

Complementaria:

Boué, V. (2010). French Cooking: Classic recipes and techniques. Paris: Flammarion
Armendariz, J. (2013). Procesos de elaboracion culinaria. Madrid: Paraninfo.
Labensky, S. (2007). On Cooking. Estados Unidos: Pearson Prentice Hall.

Martinez, G. (2006). Iniciacion a las Técnicas Culinarias. México: Limusa.

Gil Martinez (2010) Tecnicas culinarias, Espafia: Ediciones akal

Disponible en:
https://books.google.com.mx/books?id=vlikstOp6KsC&Ipg=PP1&hl=es&pg=PA2#v=0nepage&q&
f=false
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Productos Carnicos

Area de conocimiento: Produccién gastronémica

Competencia: Aplicar las técnicas adecuadas a la manipulacion de los productos carnicos, mediante
las practicas de conservacién y transformacion, para establecer las condiciones requeridas en las
instalaciones en las cuales se llevan a cabo dichas operaciones de transformacion, con base en la

normatividad de calidad, con organizacién y disposicién.

Evidencia de desempefio: Elaborar reportes que enlistan los recursos comestibles de origen animal,
clasificados segin su origen, sus propiedades organolépticas, sus caracteristicas de inocuidad y

disponibilidad en el mercado.

Dichos reportes se integraran en un portafolio de evidencias de trabajos tedricos y practicos, que

contenga las tareas realizadas durante el curso.

Etapa: Bésica

Distribucién HC HL HT HPC HE
horaria

Cr.

Requisito

Contenidos tematicos:

UNIDAD I. El masculo y la carne
1.1 Clasificacion de los productos carnicos
1.2 Estructura y ultra estructura del masculo
1.3 Composicion quimica del musculo
1.3.1 Proteinas musculares no miofibrilares
1.3.2 Proteinas musculares miofibrilares
1.3.3 Contraccién muscular
1.4 Propiedades de la carne; color, olor, textura, dureza, aroma y sabor

1.5 Capacidad de retencion de agua de la carne




UNIDAD II. Muerte animal.

2.1 Bienestar animal, Influencia del transporte y el estrés

2.2 Influencia del ayuno y las técnicas de matanza sobre la calidad de la carne
2.3 Aturdimiento

2.4 Sangrado

2.5 Estimulacion eléctrica de la canal

2.6 Relacion faenado-calidad microbiol6gica de la canal

2.7 Desarrollo normal y anormal del rigor mortis

2.8 Maduracion de la carne

UNIDAD IIl. Manejo y procesos de conservacion de la carne

3.1 Deshuesado en caliente y deshuese en frio.

3.2 Refrigeracion y congelacion de la carne

3.3 Cortes y presentacion de mamiferos

3.4 Cortes y presentacion de aves

3.5 Enzimologia de la maduracién y su relacion con fenémenos de protedlisis y lip6lisis

3.6 Empaque de carnes frescas en condicién de vacio y de atmédsferas modificadas repercusion en el
proceso de maduracion.

UNIDAD IV. Conservacion y Empaque

4.1Curado de la carne

4.2 Procesos tecnoldgicos generales

4.3 Productos carnicos curados crudos

4.4 Productos carnicos Embutidos crudos y cocidos. Embutidos y conservas
4.5 Materiales y peliculas para empaque

4.6 Trazabilidad: herramienta para asegurar la calidad e inocuidad de las carnes

4.7. La Biotecnologia y la Sustentabilidad como estrategias de produccién en la cadena carnica.
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Bibliografia:

Bésica:

1.

10.
11.
12.

Carballo, B., L6pez de Torre, G. & Madrid, A.V. (2001). “Tecnologia de la carne y de los
productos carnicos”. A.V.M. Ediciones, Esp.

Forrest, J.C., Aberle, E.D., Hedrick, H.B. & Judge, M.D. (1989). Fundamentos de ciencia
de la carne. Acribia, Zaragoza.

Lawrie, R, (1979). Meat Science. Pergamon Press. Oxford.

Pearson, A.M. & Duston, T.R. (1988). Advances in meat research: Edible meat by-
productos. Elsevier. New York.

Pearson, A.M. & Duston, T.R. (1988). Advances in meat research: Quality attributes and
their measurement in meat, poultry and fish products. Blackie Academic & Professional.
New York. Prandl, O. (1994). Tecnologia e higiene de la carne. Ed. Acribia. Zaragoza.
Price, J.F. & Schweigert, J.P. (1995). Ciencia de la carne y los productos carnicos. Acribia,
Zaragoza.

Varnan, A.H. & Sutherland, J.P. (1995). Meat and meat products. Chapman& Hall.
London.

Swatland, H.J. (1995). On-line evaluation of meat. Technomic Publishing Co. Inc.
Lancaster. Proceedings of 43th, 44th, 45th, 46th, 47th, 48th y 49th . Reciprocal Meat
Conference (1991-1997) American Meat Science Association. National Meat Board.
Chicago.

Ranken, M.D. (2003). “Manual de industrias de la carne”. ANV .M. Ediciones, Esp.

Revista Carnetec, Informacion sobre la industria carnica. Disponible en: www.carnetec.com
North American Meat Processors Association (2011). “Guia para Compradores de Carne”
(7th ed.). Disponible en: www.namp.com

Complementaria:

1.

Hw

S

©

Barbosa-Canuvas, G.V., Pothakamury, U.R., Palau, E. & Swanson, B.G. (1999).
“Conservacion técnica de los alimentos”. Ed. Acribia, Esp.

Casp, V.A., Abril, RJ. (2003). “Procesos de conservacion de alimentos”. A.V.M.
Ediciones, Esp.

Lamua, S.M. (2000). “Aplicacion del frio a los alimentos”. A.V.M. Ediciones, Esp.

Madrid, V.A., Gomez-Pastrana, R.M., Santiago, R.F., Madrid, V.J.M., & Madrid, C.J.
(2003). “Refrigeracion, congelacion y envasado de alimentos”. ANV .M. Ediciones, Esp.
Sanchez P. (2003). “Procesos de elaboracion de alimentos y bebidas” A.V.M. Ediciones,
Esp.

Tscheuscher, H.D. (2001). “Fundamento de Tecnologia de alimentos”. Ed. Acribia. Esp.
Diamond, J. (2007) “Armas, gérmenes y acero”. Ed. Random House Mondadori, SA.
Meéxico.

Harris, M. (1989). “Bueno para Comer” .Ed. Alianza Editorial S.A. (Bésicos Cap. | y 2).
Revista Carnepress, 6rgano de difusion del Consejo Mexicano de la Carne (CoMeCarne).
Disponible en: www.carnepress.com
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Productos del campo Etapa: Bésica
Area de conocimiento: Produccién gastronémica

Competencia: Examinar la variedad de recursos comestibles del campo, a través de su investigacion
y estudio con la finalidad de conocer sus caracteristicas generales, fisicas y organolépticas, Gtiles en
la preparacion de platillos equilibrados de manera innovadora, creativa e higiénica.

Evidencia de desempefio: Presentar por escrito un reporte enlistando los recursos comestibles del
campo, su origen, clasificacion, propiedades, caracteristicas y temporalidad, para generar un recurso

de informacion que les sea util en la elaboracién de platillos y recetas de la gastronomia
internacional.

Distribucién HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
. Introduccioén a los productos del campo
1.1 Origen de los productos del campo
1.1.1 Introduccion
1.1.2 Historia de la agricultura y domesticacién de las plantas
1.1.3 Morfologia de las plantas
1.1.4 Centros de origen
1.2 Boténica sistematica
1.2.1 Conceptos y/o definiciones
1.2.2 Importancia de la nomenclatura
1.2.3 Antecedentes historicos

1.2.4 Nomenclatura de las plantas
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1.3 Unidades y sistemas de produccion agricola
1.3.1 Conceptos y/o definiciones
1.3.2 Clasificacion de sistemas de produccion agricola
I1. Leguminosas
2.1 Origen y caracteristicas boténicas
2.1.1 Origen y distribucién geogréfica
2.1.2 Descripcion de las leguminosas
2.1.3 Clasificacion taxondmica
2.2 Clasificacion de las leguminosas
2.2.1 Semillas oleaginosas: cacahuate y soya

2.2.2 Legumbres: garbanzos, lentejas, frijoles, chicharos secos, habas secas,
altramuz

2.2.3 Verduras: chicharos frescos, ejote, habas verdes

2.3 Técnicas de cultivo de leguminosas
2.3.2 Conceptos y/o definiciones
2.3.2 Cultivos tradicionales, organicos e hidroponicos
2.3.3 Calendario de cultivo

2.4 Plagas, enfermedades y fisiopatias comunes en las leguminosas
2.4.1 Conceptos y/o definiciones
2.4.2 Dafio que ocasionan en el producto

2.5 Usos y valor nutricional
2.5.1 Usos en la industria (alimentaria, farmacéutica, textil...)
2.5.2 Composicion nutricional

I11. Hortalizas de raiz, tubérculos y bulbos

3.1 Origen y caracteristicas botéanicas
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3.1.1 Origen y distribucién geografica
3.1.2 Descripcion morfoldgica de las hortalizas de raiz
3.1.3 Descripcién morfoldgica de los tubérculos
3.1.4 Clasificacion taxonomica

3.2 Clasificacion de hortalizas de raiz
3.2.1 Compuestas (salsifi, escorzonera)
3.2.2 Cruciferas (nabos, rabano)
3.2.3 Quenopodiaceas (betabel)
3.2.4 Umbeliferas (zanahoria)

3.3 Tubérculos: papas, camotes y fiames

3.4 Bulbos: cebolla, poro, ajo, chalote

3.5 Técnicas de cultivo de hortalizas de raiz y tubérculos
3.5.1 Conceptos y/o definiciones
3.5.2 Cultivos tradicionales, organicos e hidropoénicos
3.5.3 Calendario de cultivo

3.6 Plagas, enfermedades y fisiopatias comunes en las hortalizas
3.6.1 Conceptos y/o definiciones
3.6.2 Dafio que ocasionan en el producto

3.7 Usos y valor nutricional
3.7.1 Usos en la industria (alimentaria, farmacéutica, textil...)
3.7.2 Composicion nutricional

IV. Hortalizas de tallos y hojas verdes

4.1 Origen y caracteristicas botanicas

4.1.1 Origen y distribucion geogréfica

4.1.2 Descripcion morfoldgica

128



4.1.3 Clasificacion taxondémica
4.2 Clasificacion
4.2.1 Conceptos y/o definiciones

4.2.2 Hojas verdes: Acelgas, achicoria, endivia, escarola, lechuga, espinacas,
perejil, col, brécoli, coles de Bruselas

4.2.3 Tallos verdes: cardo, apio
4.2.4 Tallos jovenes: esparrago

4.3 Técnicas de cultivo de hortalizas de hoja verde y tallos
4.3.1 Conceptos y/o definiciones
4.3.2 Cultivos tradicionales, organicos e hidropdnicos
4.3.3 Calendario de cultivo

4.4 Plagas, enfermedades y fisiopatias comunes
4.4.1 Conceptos y/o definiciones
4.4.2 Daiio que ocasionan en el producto

4.5 Usos y valor nutricional
4.5.1 Usos en la industria (alimentaria, farmacéutica, textil...)
4.5.2 Composicion nutricional

V. Frutas

5.1 Origen y caracteristicas botanicas
5.1.1 Origen y distribucion geografica
5.1.2 Descripcion morfoldgica
5.1.3 Clasificacion taxondémica

5.2 Clasificacion
5.2.1 Tipos de flores.

5.2.2 Por su semilla: frutas de hueso, frutas de pepita y frutas de grano
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5.2.3 Por forma de conservacion: fruta fresca, fruta desecada, fruta deshidrata, fruta
congelada

5.3 Técnicas de cultivo de las frutas
5.3.1 Conceptos y/o definiciones
5.3.2 Cultivos tradicionales, organicos e hidroponicos
5.3.3 Calendario de cultivo
5.4 Plagas, enfermedades y fisiopatias comunes
5.4.1 Conceptos y/o definiciones
5.4.2 Dafio que ocasionan en el producto
5.5 Usos y valor nutricional
5.5.1 Usos en la industria (alimentaria, farmacéutica, textil...)
5.5.2 Composicion nutricional
VI. Hortalizas de frutos
6.1 Origen y caracteristicas boténicas
6.1.1 Origen y distribucién geogréafica
6.1.2 Descripcién morfoldgica
6.1.3 Clasificacion taxondmica
6.2 Clasificacion
6.2.1 Conceptos y/o definiciones
6.2.2 Solanaceas mas comunes: tomate, pimiento, berenjena
6.2.3 Cucurbitaceas mas comunes: melén, sandia, calabaza, calabacita, pepino
6.3 Técnicas de cultivo de las hortalizas de fruto
6.3.1 Conceptos y/o definiciones
6.3.2 Cultivos tradicionales, organicos e hidroponicos

6.3.3 Calendario de cultivo
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6.4 Plagas, enfermedades y fisiopatias comunes
6.4.1 Conceptos y/o definiciones

6.4.2 Darfio que ocasionan en el producto

6.5 Usos y valor nutricional
6.5.1 Usos en la industria (alimentaria, farmacéutica, textil...)
6.5.2 Composicion nutricional

VII. Hierbas, condimentos y especias

7.1 Origen y caracteristicas boténicas
7.1.1 Origen y distribucién geogréfica
7.1.2 Descripcién morfoldgica
7.1.3 Clasificacion taxondmica

7.2 Clasificacion
7.2.1 Conceptos y/o definiciones
7.2.2 Hierbas més comunes
7.2.3 Condimentos mas comunes
7.2.4 Especias mas comunes

7.3 Técnicas de cultivo de las hierbas finas, condimentos y especias
7.3.1 Conceptos y/o definiciones
7.3.2 Cultivos tradicionales, organicos e hidroponicos
7.3.3 Calendario de cultivo

7.4 Plagas, enfermedades y fisiopatias comunes
7.4.1 Conceptos y/o definiciones

7.4.2 Dafio que ocasionan en el producto
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7.5 Usos y valor nutricional
7.5.1 Usos en la industria (alimentaria, farmacéutica, textil...)
7.5.2 Composicion nutricional
Bibliografia:
Bésica:
Mauseth, James D. (2014) Botany: an introduction to plant biology 5th ed.
Larousse Gastronomique en espafiol, Larousse Editorial, 2011.
Etnomedicina y etnobotanica: avances en la investigacion. 18 Ed. Naranjo Plutarco. 2010
Complementaria:

Manipulacién de alimentos: en el sector hortofruticola, hortalizas, hongos y frutas, cereales,
leguminosas, tubérculos y frutos secos 12 ed. Ceballos, 2009.

Paginas en internet:

Agricultural Biodiversity Weblog: Recuperado de: http://agro.biodiver.se/

Biblioteca  Digital de la  Medicina  Tradicional  Mexicana.  Recuperado  de:
http://www.medicinatradicionalmexicana.unam.mx/index.php

Secretaria de Medio Ambiente y Recursos Naturales: www.conafor.gob.mx

The Calflora Database: Recuperado de: www.calflora.org

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura Recuperado de:
http://www.fao.org/home/es/

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la AgriculturaRecuperado de:
http://www.fao.org/urban-agriculture/es/
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Productos del mar Etapa: Bésica
Area de conocimiento: Produccion gastronémica

Competencia: Examinar la variedad de recursos comestibles del mar, a través de su investigacion y
estudio con la finalidad de conocer sus caracteristicas generales y las técnicas utilizadas en la
manipulacion, Utiles en la preparacion de platillos equilibrados, de manera innovadora, creativa e
higiénica.

Evidencia de desempefio: Presentar por escrito un reporte enlistando los recursos y productos
comestibles del mar clasificados por su origen, clase, propiedades, caracteristicas y temporalidad,
para generar un recurso de informacion que les sea Util en la elaboracién de platillos y recetas de la
gastronomia internacional.

Distribucion HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
. Introduccién a los productos del mar
1.1 Balance general de las pesquerias a nivel mundial
1.2 Balance general de la acuicultura a nivel mundial
1.3 Panorama general de las formas de extraccion de los distintos productos del mar
1.4 Productos del mar y su importancia econémica a nivel mundial
1.5 Importancia de los productos del mar en las Costas Mexicanas
1.5.1 Golfo de México y Mar Caribe
1.5.2 Golfo de Cortés
1.5.3 Océano Pacifico
1.6 Balance general de la acuicultura en los productos marinos y dulceacuicolas
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I1. Pescados
2.1 Tipos de hébitat
2.1.1 Agua de mar
2.1.1.1 Bentdnicos
2.1.1.2 Pel&gicos
2.1.2 Agua dulce
2.1.3 Diadrémicos
2.1.4 Acuicultura
2.2 Tipos de forma de las distintas variedades de peces
2.2.1 Peces planos
2.2.2 Peces redondos
2.3 Clasificacion de los peces de acuerdo a su contenido de grasa
2.3.1 Blancos
2.3.2 Semigrasos
2.3.3 Azules
2.4 Morfologia (interna y externa) de los peces
2.5 Identificacion de parametros de frescura del producto
2.6 Importancia de la produccion de peces a nivel mundial
2.7 Importancia de la produccion de peces en costas mexicanas
2.7.1 Golfo de México y Mar Caribe
2.7.2 Golfo de Cortes
2.7.3 Océano Pacifico
I11. Crustéaceos
3.1 Introduccion al Phylum: Arthropoda Clase Crustaceos

3.2 Morfologia (interna y externa) de los crustaceos
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3.3 Importancia de la produccion de crustaceos a nivel mundial
3.4 Importancia de la produccion de crustaceos en costas mexicanas
3.4.1 Golfo de México y Mar Caribe
3.4.2 Golfo de Cortés
3.4.3 Océano Pacifico
IV. Moluscos
4.1 Introduccién al Phylum: Moluscos
4.2 Morfologia (interna y externa) de las distintas clases de moluscos
4.3 Importancia de la produccién de moluscos a nivel mundial
4.4 Importancia de la produccion de moluscos en las costas mexicanas
4.4.1 Golfo de México y Mar Caribe
4.4.2 Golfo de Cortés
4.4.3 Océano Pacifico
Bibliografia:
Bésica:
The culinary institute of America (2011). The professional chef.
Mc Greal, M. (2011). Culinary arts, principles and applications. ATP
Gleason, J. (2014) Introduction to culinary arts. The culinary institute of America.
Larousse. (2011). Gastronomique en espafiol. Larousse Editorial.
Catdlogo de especies de pesca y acuacultura de Baja California. SEPESCA, México 2008.
Disponible en: http://issuu.com/sepescabc/docs/catalogo-especies-sepesca

Stein, R, (2014). Fish & Shellfish. Kindle edition

Complementaria:

Casp, V., Abril, R. (2003). Procesos de conservacién de alimentos. A.V.M.

Sanchez, P. (2003). Procesos de elaboracion de alimentos y bebidas. A.V.M., pp. 187-321
Lamua, S. (2000). Aplicacion del frio a los alimentos. A.V.M., pp. 293-313

Adam, C. (2003).PESCADO Y MARISCO. Everest Mexicana

Teubner, C. (2009). PESCADOS. Everest Mexicana
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Bases para el servicio Etapa: Bésica
Area de conocimiento: Servicio

Competencia: Demostrar los elementos que constituyen el servicio a través de la asociacion de los
conceptos basicos y experiencias practicas para identificar los factores que permitan otorgar un
servicio de excelencia, en un ambiente de respeto por la diversidad cultural.

Evidencia de desempefio: Ensayo de situaciones de una empresa de alimentos y bebidas donde
demuestre vocacion de servicio utilizando las técnicas de comunicacion y de identificacion de
intangibles. Entregar una resefia sobre el desarrollo de la actividad en donde el alumno demuestre
que comprende los conceptos, terminologia, ideas basicas e implicaciones practicas de la unidad de
aprendizaje.

Distribucion HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
I. El servicio al cliente
1.1 Introduccion al servicio y la atencion al cliente
1.1.1 Definicion de servicio
1.1.2 Naturaleza y caracteristicas de los servicios
1.2 El cliente
1.2.1 Motivacion
1.2.2 Satisfaccion
1.2.3 Percepcion
1.2.4 Fidelidad
1.2.5 Tipologia de clientes
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1.2.6 El ABC del servicio al cliente

1.2.7 La mezcla del servicio al cliente

1.3 Cultura del servicio

1.3.1 La importancia del servicio en la industria gastronémica

1.3.2 El servicio como actitud y vocacion
I1. La comunicacion en el servicio
2.1 Verbal
2.1.1 Empatia
2.1.2 Objetividad
2.1.3 Respuestas enfocadas a la solucion de problemas
2.14Voz
2.1.4.1 Senales vocales
2.1.4.2 Volumen
2.1.4.3 Tono
2.1.4.5 Tiempo
2.2 No verbal
2.2.1 Lenguaje corporal
2.2.1.1 Contacto visual
2.2.1.2 Postura y espacio
2.2.1.3 Gestos
2.2.1.4 Toque
2.3 Escuchar con efectividad
2.3.1 Influencias positivas y negativas
2.3.2 Variables

2.3.2.1 Individuales
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2.3.2.2 Ambientales

2.3.3 Comprension del cliente e interpretacion de sefiales no verbales

I11. Calidad en el servicio
3.1 Antecedentes
3.2 Conceptos
3.3 Factores que determinan la calidad en el servicio
3.3.1 Los siete pecados capitales del servicio
3.3.2 Valor agregado
3.3.4 Manejo de situaciones dificiles
3.3.5 Estandares de servicio
IV. Etiqueta y protocolo
4.1 Origen e historia del protocolo en la mesa
4.2 Ideas bésicas sobre protocolo y etiqueta
4.2.1 Presentacion personal
4.2.2 Modales y lenguaje
4.2.3 Normas de urbanidad
4.3 Normas de protocolo en funcién del tipo de servicio

4.4 El protocolo en eventos especiales
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Bibliografia:

Bésica:

Servicio y atencién al cliente en restaurante, Caro Sanchez-Lafuente, Antonio (2011), Espafia: IC
Listening: Attitudes, Principles, and Skills, Brownell, J. (2010). Estados Unidos: Allyn and Bacon

Calidad en la atencidn al cliente: comunicacion y atencion al cliente, Sdnchez Pastrana, Maria Pilar
(2012), Espafa: Editex

Calidad de servicio y fidelizacion de clientes, Tavara Castro, Jorge Enrique (2012), Espafia: CTO
Gestion del protocolo, Villanueva Lopez, Raul, (2012), Espafia: IC

Complementaria:

Aspectos practicos de la calidad en el servicio, Equipo Vértice, (2008), Espafia: Vértice

La calidad en el servicio al cliente, Equipo Vértice. (2008). Espafia: Vértice

De la calidad de servicio a la fidelidad del cliente, Setd, D. (2004). Espafia: ESIC

Comunicacion y atencién al cliente en hosteleria y turismo, Villanueva Lopez, Raul (2012),
Espafia: IC Revista electrénica Redalyc

Disponible en http://www.revistacultura.com.pe/revistas/RCU_25 1 turismo-y-calidad-del-
servicio.pdf
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Quimica de los alimentos

Area de conocimiento: Produccién gastronémica

Etapa: Bésica

Competencia: Identificar las propiedades funcionales de los nutrimentos en los alimentos, a través
de précticas donde se muestran las reacciones quimicas que ocurren durante el procesamiento de
alimentos para la elaboracion de platillos vanguardistas y originales, con una actitud critica y

honesta.

Evidencia de desempefio: Presentar un proyecto final donde el estudiante demuestre las propiedades
funcionales de los nutrientes que se encuentran en los alimentos al procesarlos.

Distribucién
horaria

HC HL HT HPC HE Cr.

Requisito

Contenidos tematicos:

. Introduccién a la quimica de los alimentos

1.1 Conceptos basicos de bioguimica de alimentos

1.2 Principales componentes de los alimentos. Composicién quimica de:

1.2.1 Frutas y vegetales

1.2.2 Cereales

1.2.3 Grasas y aceites

1.2.4 Carnes, pescado, marisco y derivados
1.2.5 Huevo

1.2.6 Productos lacteos

1.2.7 Bebidas
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1. Agua
2.1 Estructura. Propiedades fisicas y quimicas
2.2 Actividad de agua en los alimentos
2.3 Reacciones de deterioro en funcién de la actividad del agua
2.4 Métodos de conservacion relacionados con el agua
I11. Carbohidratos de los alimentos
3.1 Introduccion
3.2 Clasificacion y nomenclatura
3.3 Principales monosacéridos en alimentos
3.4 Principales oligosacaridos y sus reacciones
3.5 Tecnologia de azlcares. Poder edulcorante. Reacciones y propiedades funcionales
3.6 Concepto de fermentacién

3.7 Principales polisacaridos: Glucogeno, pectinas, gomas y celulosa. Reacciones y
propiedades funcionales

3.8 Fuentes principales: Frutas, vegetales, cereales, otras fuentes
3.9 Modificacion de los carbohidratos
IV. Lipidos en los alimentos
4.1 Introduccion
4.2 Acidos grasos. Clasificacion
4.3 Propiedades fisicas, quimicas y funcionales
4.4 Fuentes
4.5 Manufactura de grasas y aceites
4.6 Procesos de modificacion
4.7 Deterioro de lipidos

4.8 Antioxidantes

141



V. Proteinas en los alimentos
5.1 Introduccion
5.2 Aminoéacidos. Formula. Esenciales y no esenciales
5.3 Proteinas. Estructura
5.4 Propiedades fisicas, quimicas y funcionales
5.5 Proteinas de origen animal, marino y vegetal
5.6 Proteinas no-convencionales
5.7 Modificacion de proteinas

5.8 Fuentes

Bibliografia:
Basica:

Vaclavik, Vickie, Christian, Elizabeth W. 2014. Essentials of Food Science 4th edition. Springer
Science+Business Media.

Boye, Joyce, Arcand, Yves. 2012. Green Technologies in Food Production and Processing.
Springer Science+Business Media.

Igoe, Robert S. 2011. Dictionary of Food Ingredients 5th edition. Springer Science+Business
Media.

Potter, Jeff. 2010. Cooking for Geeks: Real Science, Great Hacks, and Good Food. USA: O Reilly
Media, Inc.

Belitz, H.D., Grosch, Werner, Schieberle, Peter. 2009. Food Chemistry. USA: Springer.

Voet, Donald y Voet, Judith G. 2006. Bioquimica. Buenos Aires: Médica Panamericana.

Patifio Restrepo, José Félix. 2006. Metabolismo, nutricion y shock. Bogota: Editorial Médica
Internacional.

Badui Dergal, Salvador. 2006. Quimica de los Alimentos. México: Pearson Educacidn.

Disponible en:

https://www.biblionline.pearson.com/Pages/BookRead.aspx

Bello Gutiérrez, José. 2000. Ciencia Bromatoldgica: Principios generales de los alimentos. Madrid:
Diaz de Santos.

A.A.P.P.A. 2004. Introduccion a la tecnologia de alimentos. México, D.F.: Editorial Limusa.
Complementaria:

Sanchez Pineda de las Infantas, Ma. Teresa. 2003. Procesos de elaboracion de alimentos y bebidas.
Madrid: A. Madrid Vicente, Ediciones.

Fennema, O.R. Introduccién a la Ciencia de los Alimentos. Editorial Reverté-Desroisier, N. W.
Conservacion de alimentos. CECSA.
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Compras y almacenaje Etapa: Bésica
Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas

Competencia: Identificar las necesidades de mobiliario y equipo e insumos de acuerdo a la
normatividad en la materia, a través del analisis del mend y procedimientos de preparacion de
alimentos, su concepto de negocio y su presupuesto de venta, para la correcta operacion de un
establecimiento de alimentos y bebidas, con un sentido de responsabilidad y compromiso.

Evidencia de desempefio: Elaborar un proyecto que contenga un manual de compras y almacén, con
sus recetas, procedimientos, relacién de mobiliario, equipo, catdlogo de insumos, tabla de
especificaciones, politicas y procedimientos de compras, almacén y trasferencias, para estructurar
un eficiente negocio de servicio de alimentos y bebidas, con la finalidad de controlar sus
procedimientos para una correcta operacion y la obtencién del mejor resultado financiero,
determinado en el plan de negocio de una empresa gastronémica.

Distribucion HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:

Encuadre

Unidad I. Compras

1.1 Aspectos basicos

1.1.1 Logistica y abastecimiento
1.1.2 Concepto de las compras y su importancia
1.1.3 Funciones del departamento de compras en un restaurante
1.1.4 Interrelacion de las compras en otras areas de la empresa
1.1.5 La planeacion de las compras

1.1.6 Las caracteristicas de un comprador
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1.2 Modalidades de compras en un restaurante
1.2.1 Por quien lo realiza
1.2.1.1 Compras directas
1.2.1.2 Compras indirectas
1.2.1.3 Compras combinadas
1.2.2 Por la forma de efectuarlo
1.2.2.1 Compras centralizadas
1.2.2.2 Compras descentralizadas
1.2.2.3 Compras mixtas
1.2.3 Por el tipo de material
1.2.3.1 Materias primas
1.2.3.2 Suministros
1.2.3.3 Materiales y equipos
1.3 Analisis y prevision de la demanda
1.4 Los inventarios
1.5 Méximos y minimos de almacén
1.6 Seleccion de proveedores
1.7 Manual del puesto de Jefe de compras
Unidad Il. La gestion de un almacén
2.1 Aspectos generales de un almacén
2.1.1 Definicidn del concepto
2.1.2 Funciones de un almacén
2.1.3 Sistemas de almacenamiento
2.1.3.1 Reportes de entradas, salidas y control de existencias

2.1.4 Ubicacidn estratégica de un almacén
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2.2 Instalaciones y elementos para la operacion

2.2.1 Identificacion de necesidades de mobiliario, equipo e insumos a través de las
recetas estandar de un ment de Ay de B

2.2.2 Relacién de mobiliario, equipo y relaciones de insumos de Ay de B
2.3 Establecimiento de estandares de los productos
2.4 Técnicas de identificacion de productos
2.5 Técnicas y procedimientos de almacenaje
2.5.1 Normas oficiales para la recepcion y almacenaje de mercancias. NOM-093
2.5.2 Personal de almacén
2.5.3 Recibo de mercancia
2.5.4 Almacén de abarrotes
2.5.5 Alimentos en Refrigeracion
2.5.6 Alimentos en Congelacién
2.5.7 Bebidas
2.5.8 Suministros
2.5.9 Equipos de operacion
2.6 Manual del puesto de Jefe de Almacén
Unidad I11. Operacién del almacén
3.1 Operaciones de entrada de mercancias
3.1.1 Recepcion
3.1.2 Registro y valorizacion
3.2 Operaciones de salida de almacén
3.2.1 Entrega a los Departamentos operativos
3.2.2 Registro y Valorizacion
3.3 Planificacion de operaciones

3.4 Conciliacion entre almacén y contabilidad
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Unidad IV. Inventarios fisicos
4.1 Aspectos bésicos
4.2 Planeacion de los inventarios
4.3 Técnicas para la toma de inventarios en el negocio de servicio de alimentos
4.3.1 Formato de toma de inventario
4.3.2 El inventario y su aplicacion en el estado de resultados
4.4 Caracteristicas del sistema Mr Chef

4.5 Control interno de compras y almacén

Bibliografia:
Basica

Perez & Nuria, (2014). Gestidon y control de aprovisionamiento de materia primas. Editorial:
Sintesis. 1ra. Edicion.

Del Rio, (2010). Adquisiciones y Abastecimientos. Editorial: Cengage Learning. Quinta Edicion.

Johnson, P. Fraser, (2012). Administracion de compras y abastecimientos. Editorial: McGraw-Hill.
Primera Edicion.

Escudero, F. (2010). Compra, recepcion y almacenamiento de alimentos. Editorial: Trillas.

Complementaria

Martinez, Emilio, (2010). Gestion de compras. Negociacion y estrategias de aprovisionamiento.
Editorial: FC. Cuarta edicion.

Manual del Mddulo Autocontenido especifico “Control de Costos de alimentos y bebidas”™. (2006).
Recuperado en: http://www.conalepslp.edu.mx/biblioteca/manual_08/alimentos-02.pdf
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Enologia | Etapa: Bésica
Area de conocimiento: Area de Produccion Gastrondmica y Servicio

Competencia: Contrastar los procesos industriales de la produccion de un vino de mesa a traves de
conocimientos del proceso de elaboracion de los diferentes tipos de vino, para identificar los
mecanismos de la produccion de vino de calidad con una actitud critica, propositiva y responsable.

Evidencia de desempefio: Elaborar una carpeta de evidencias que incluya reporte de practicas y de
investigacion sobre los diferentes métodos de produccion de vino de mesa.

Distribucién HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:

UNIDAD I. Antecedentes histéricos

1. Antecedentes Historicos
1. Introduccion
2. Historiade lauvay el vino

UNIDAD II. Lavidylauva

2. Lavidylauva
2.1. Estructura
2.2. Morfologia
2.3. Compuestos Quimicos
2.4. Cultivo
2.5. Zonas de Cultivo
2.6. Métodos de Cultivo
2.7. Maduracion de la uva

2.8. Determinacion de la madurez de la uva
2.9. indices de maduracién
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UNIDAD III. Caracteristicas del vino
3. Caracteristicas del vino

3.1
3.2.

Tipos de vino

Compuestos quimicos del vino
3.2.1.Azucares

3.2.2.Acidos orgénicos
3.2.3.Alcoholes
3.2.4.Polifenoles

3.2.5.Esteres y Terpenos
3.2.6.0tros compuestos

UNIDAD IV. Procesos de produccion basicos

4. Procesos de produccion basicos

4.1.
4.2.
4.3.

4.4,
4.5.

Levaduras
Bacterias
Fermentacion alcohélica

Fermentacion malolactica
Maceracion

UNIDAD V. Equipo de vinificacion

5. Equipo de vinificacion

5.1.

5.2. Tanques de Fermentacion/Almacenamiento

5.3.

54.

5.5.
5.6.

Equipo de cosecha
5.1.1.Elevadores de fruta
5.1.2.Molino
5.1.3.Despalillador

5.2.1.Materiales
5.2.2.Formas
Prensas
5.3.1.Mecaénicas
5.3.2.Hidraulicas
5.3.3.Continuas
Filtros
5.4.1.Placas
5.4.2.Tierra de diatomeas
5.4.3.Membranas
5.4.4.Flujo tangencial
Embotelladoras
Otros equipos
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UNIDAD V1.

6. Produccién de vino

6.1. Produccion de blanco
6.1.1.Determinacion de maduracion
6.1.2.Cosecha
6.1.3.Molienda y despalillado
6.1.4.Prensado
6.1.5.Clarificacion
6.1.6.Fermentacion
6.1.7.Levaduras
6.1.8.Fermentacion malolactica

6.2. Produccién de vino rosado
6.2.1.Determinacion de maduracion
6.2.2.Cosecha
6.2.3.Molienda y despalillado
6.2.4.Prensado
6.2.5.Clarificacion
6.2.6.Fermentacién
6.2.7.Levaduras
6.2.8.Fermentacion malolactica

6.3. Produccion de vino tinto
6.3.1.Determinacion de maduracion
6.3.2.Cosecha
6.3.3.Molienda y despalillado
6.3.4.Prensado
6.3.5.Clarificacion
6.3.6.Fermentacion
6.3.7.Levaduras
6.3.8.Fermentacion malolactica

6.4. Produccidn de vino espumoso
6.4.1.Determinacion de maduracion
6.4.2.Cosecha
6.4.3.Molienda y despalillado
6.4.4.Prensado
6.4.5.Clarificacion
6.4.6.Fermentacién alcohodlica
6.4.7.Levaduras

6.5. Procesos Post-fermentativos
6.6. Crianza en madera
6.6.1.Barricas
6.6.2.Tipos de barrica
6.6.3.Tipo de madera
6.6.4.Tostado
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6.6.5.Madera alternativa

6.6.6.Crianza en botella
6.6.6.1. Clarificacién
6.6.6.2. Filtracion
6.6.6.3. Estabilizacion
6.6.6.4. Embotellado
6.6.6.5. Tipos de cierre de botellas

6.7. Tapones

6.7.1.Corcho

6.7.2.Natural

6.7.3.Aglomerado

6.7.4.Sintético

6.7.5.Taparosca

6.7.6.0tros

Bibliografia:

Grainger K. y H. Tattersall. (2005). Wine Production: Vine to Bottle. Blackwell Publishing,
Oxford, UK, 128 pp.

Boulton, R., Singleton, V., Bisson, L., & Kunkee, R. (1998).

Principles and practices of winemaking, Gaithersburg, MD: Aspen.

Peynaud Emile (2003). Enologia Préactica, 3ra. Edicion. Editorial Mundi Prensa.

Ribereau- Gayén (2008) Tratado de Enologia Tomo | y Il, 2da Edicion.

Complementaria:

Mijares Maria Isabel (2007). De la copa a la Cepa.4ta Edicion. Editorial Mundi Prensa
Hidalgo Togores José (2010). Tratado de Enologia, Mundi prensa.2da edicion.

Blouin L y Peynaud E. (2006) Enologia practica. Mundi prensa.

Disponible en: https://books.google.com.mx/books?id=C-
IKDMQUKXEC&Ipg=PR1&dg=enologia&hl=es&pg=PR5#v=0nepage&qg=enologia&f=false
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https://books.google.com.mx/books?id=C-IkDmQUkxEC&lpg=PR1&dq=enologia&hl=es&pg=PR5#v=onepage&q=enologia&f=false

DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Nutricion Etapa: Bésica
Area de conocimiento: Produccién gastronémica

Competencia: Explicar el proceso de la nutricion, a través del andlisis del funcionamiento de los
nutrientes organicos e inorganicos en el organismo, para lograr un estilo de vida saludable,
responsable y comprometido con el bienestar de la comunidad.

Evidencia de desempefio: Proponer un platillo balanceado justificando la eleccion de los
ingredientes y su impacto en la salud.

Distribucion HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
. Introduccion a la nutricion
1.1 Importancia de la Nutricién
1.2 Funciones del aparato digestivo
1.3 Valoracion nutricional
1.4 Homeostasis
I1. Nutrimentos organicos e inorganicos
2.1 Clasificacion
2.2 Carbohidratos. Fibra. Edulcorantes. indice glucémico
2.3 Lipidos, &cidos grasos
2.4 Proteinas de origen animal y vegetal
2.5 Bases nitrogenadas

2.6 Vitaminas hidrosolubles y liposolubles

2.7 Minerales
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I11. Grupos de alimentos
3.1 Naturales
3.2 Organicos
3.3 Probioticos
3.4 Prebioticos
3.5 Procesados (etiquetado de alimentos)
3.6 Transgénicos
3.7 Tecnologia alimentaria
IV. Dieta sana
4.1 Las dietas en el mundo
4.2 Las leyes de la alimentacion
4.3 Célculo de la dieta sana con el Sistema Mexicano de Equivalentes
Bibliografia:
Bésica:

Cervera Ral Pilar. Alimentacion y dietoterapia. Editorial McGraw-Hill Interamericana. 4? ed.
Espafa. 2014.

Mataix Verdu. Tratado De Nutricién Y Alimentacion. Editorial Océano. 2013.

Martinez Hernandez Alfredo, Portillo Baquedano Maria del Puy. Fundamentos de Nutricion y
Dietética. Editorial Médica Panamericana, 12 edicion. 2011

Pamplona Roger Jorge D. Dr. ENCICLOPEDIA DE LOS ALIMENTOS. Ed. Biblioteca,
Educacidn y Salud, 12 Edicién. Madrid 2007.

Pamplona Roger Jorge D. Dr., Malaxetxebarria Ester Dra. 250 RECETAS QUE PREVIENEN Y
CURAN. Gema Editores. Primera Edicion, Madrid.

Complementaria:
Mataix Verdu José. Nutricion y Alimentacion Humana. Editorial Océano. 2 tomos. Espafia 2004

Comunidad Virtual de Profesionales de la Nutricidn. 2015. Recuperado de www.nutrinfo.com

El poder del consumidor.2015. www.elpoderdelconsumidor.org

CalorieKing - Diet and weight loss. Calorie Counter and more. 2015. www.calorieking.com
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Tecnologias de informacion para los negocios Etapa: Bésica
Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas
Competencia:

Integrar y organizar informacién de uso administrativo mediante la utilizacion de las tecnologias
informaticas para el soporte en toma de decisiones en los establecimientos de alimentos y bebidas
con responsabilidad y honestidad.

Evidencia de desempefio:

Desarrollar un caso practico que resuelva una problematica especifica para integrar y organizar la

informacion en un establecimiento de alimentos y bebidas.

Distribucién

horari HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
oraria

1 3 1 5

Contenidos tematicos:

Unidad 1. Tecnologias de la informacion.

1.1 Tipo de informacion.

1.2 Tecnologias de Informacién.

1.3 Clasificacion de las Tecnologias de Informacién.
1.4 Sistemas de Informacion.

1.5 Tipos de Sistemas de Informacion.

1.6 Toma de decisiones: una funcién administrativa.
1.7 Produccion de inteligencia en las organizaciones.

Unidad 2. Herramientas de acceso a informacion en Internet.
2.1 Buscadores.
2.2 Herramientas Google.
2.3 Bibliotecas y Bases de Datos.
2.4 Redes Sociales: Herramienta empresarial.
2.5 Herramientas para crear, colectar y consolidar encuestas.
2.6 Etica para el manejo de informacion para la empresa.
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Unidad 3. Manejo de hojas de célculo.

3.1 Importacion de datos de distintas fuentes.

3.2 Férmulas y funciones.

3.3 Funciones Matematicas.

3.4 Funciones ldgicas.

3.5 Funciones financieras.

3.6 Funciones de Base de datos.

3.7 Funciones para combinar datos.

3.8 Herramientas para administrar datos.

3.9 Herramientas de andlisis y consolidacion de informacion.
3.10 Funciones personalizadas (Macros)

Unidad 4. Trabajo colaborativo.
4.1 Google Apps
4.2 Blogs y Wikis

4.3 Calendarios Electrénicos.
4.4 Herramientas utilizadas como apoyo en los negocios.

Bibliografia:

Basica
Gonzalez, M. (2012). Tecnologias de Informacién para los negocios. México: Mc Graw Hill.

Pefia, R. (2013). Excel 2013: manual préactico para todos. México: Alfaomega.
Cohen, D. (2012). Sistemas de Informacion para los negocios. México: Mc Graw Hill.
Complementaria:

Hernandez, N. (2014). Tecnologias de Informacién para los negocios en la era del conocimiento.
México: Editorial digital.

http://www.uv.mx/personal/llopez/files/2013/03/Manual-Microsoft-Office-Excel-2010.pdf
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Estadistica Etapa: Basica

Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas

Competencia

Evaluar las medidas de tendencia central, mediante la recoleccion de datos reales en casos
précticos para calcular y representar la informacion. Para la toma de decisiones con sentido critico
y eficaz

Evidencia de desempefio:

Realizar un modelo matematico a partir de la recoleccion de datos y sus medidas de tendencia
central (datos histéricos, compras, experimentacién, inventarios, etc.) mediante la correlacion y
distribucion de la informacidén. Utilizando las funciones de software estadisticos en el que
contenga la representacion e interpretacion del modelo por escrito.

Distribucién horaria HC | HL HT HPC HE Cr. Requisito

Contenidos tematicos:

Unidad | Conceptos generales de estadistica
1.1  Definicién de estadistica

1.2 Datos estadisticos

1.3 Métodos estadisticos

1.4 Recopilacién de datos estadisticos
1.5 Organizacién de datos estadisticos
1.6  Presentacion de datos estadisticos

1.7  Utilizacién Software estadistico

Unidad Il Medidas de tendencia central
2.1 Calculo de la media aritmética

a) Datos no agrupados

b) Datos agrupados

c) Propiedades de la media aritmética
2.2 Calculo de la mediana

a) Datos no agrupados
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b) Datos agrupados
c) Caracteristicas de la mediana
2.3 Calculo de la moda
a) Datos no agrupados
b) Datos agrupados
c) Caracteristicas de la moda
2.4 Célculo de la media geométrica
a) Datos no agrupados
b) Propiedades de la media aritmética
2.5 Calculo de la media armonica
a) Datos no agrupados
b) Datos agrupados
2.6 Calculo cuartiles y percentiles
a) Datos no agrupados
b) Datos agrupados
2.7 Utilizacion de software estadistico

Unidad I1l Medidas de Variabilidad
3.1 Rango Inter cuartil

a) Datos no agrupados

b) Datos agrupados

3.2 Calculo de la desviacion media
a) Datos no agrupados

b) Datos agrupados

3.3 Calculo de la varianza y desviacién estandar

a) Datos no agrupados
b) Datos agrupados
3.4 Calculo del coeficiente de variacion
a) Datos no agrupados
b) Datos agrupados
3.5 Utilizacion de software estadistico

Unidad 1V Probabilidad

4.1 Concepto de probabilidad bésica
4.2 Probabilidad Simple

4.3 Probabilidad Conjunta

4.4 Reglas de la adicion y multiplicacion

4.5 Probabilidad Condicional

4.6 Técnicas de Conteo

4.7 Permutaciones y Combinaciones
4.8 Utilizacion de software estadistico

Unidad V Distribuciones de Probabilidad

5.1 Distribucion Hiper Geométrica
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5.2 Distribucién Binomial

5.3 Distribucion de Poisson

5.4 Distribucion Normal

a) Area Bajo la Curva

b) Ordenadas bajo la curva

c¢) Aproximacion Binomial a Normal
d) Aproximacion de Poisson a Normal
5.5 Utilizacion de software estadistico

Unidad VI Regresion y Correlacién

6.1 Estimacion mediante linea de regresion
6.2 Calculo de coeficiente de correlacién

6.3 Inferencia sobre parametros de poblacion
6.4 Series de tiempo en los prondsticos

6.5 Analisis de Tendencia

6.6 Variacion Ciclica, estacional e irregular
6.7 Utilizacion de software estadistico

Bibliografia:

Berenson y Levine. (2010). Estadistica para Administracién y Economia. México, D. F: Alfa
omega.

Cosma Rohilla Shaliz. (2013). Advanced Data Analysis from an Elementary Point of View . 06 -05-
2014, Cambridge University Sitioweb: http://www.ebooksdirectory.com/details.php?ebook=9130

Richard I. Levin. (2011). Estadistica para administracion y economia. México: Pearson

Gareth James, Daniela Witten, Trevor Hastie and Robert Tibshirani (June 2014) . An Introduction
to Statistical Learningwith Applications in R. New York, New york , USA. Springer.

Trevor Hastie , Robert Tibshirani, Jerome Friedman. (2011). The Elements of Statistical Learning:
Data Mining, Inference, and Prediction, New York, New york , USA. Springer. Second Edition
,Springer Series in Statistics.

Kevin J Keen. (2010). Graphics for Statistics and Data Analysis with R. USA, Chapman &
Hall/CRC Texts in Statistical Science.
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http://www-bcf.usc.edu/~gareth
http://www.biostat.washington.edu/~dwitten/
http://www.stanford.edu/~hastie/
http://www-stat.stanford.edu/~tibs/
http://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=Trevor+Hastie&search-alias=books&text=Trevor+Hastie&sort=relevancerank
http://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_2?ie=UTF8&field-author=Robert+Tibshirani&search-alias=books&text=Robert+Tibshirani&sort=relevancerank
http://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_3?ie=UTF8&field-author=Jerome+Friedman&search-alias=books&text=Jerome+Friedman&sort=relevancerank
http://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=Kevin+J+Keen&search-alias=books&text=Kevin+J+Keen&sort=relevancerank

DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Metodologia de la investigacion Etapa: Bésica
Area de conocimiento: Formacion integral

Competencia: Aplicar los elementos tedricos y metodologicos en la elaboracion de proyecto de
investigacion, atendiendo a las recomendaciones del método cientifico, para la solucién de una

problemaética relacionada con el campo gastronémico, de una manera ordenada, objetiva y
responsable.

Evidencia de desempefio: Elaboracién de proyecto de investigacion aplicando la metodologia vista
durante el curso.

Distribucién HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
I. Introduccién a la investigacién cientifica
1.1 Conocimiento comun.
1.2 Conocimiento cientifico
1.3 Conocimiento extracientifico
1.4 Clasificacion de la ciencia
I1. Investigacion cientifica en el campo gastronémico
2.1 Campo gastronémico
2.2 Paradigma cuantitativo
2.3 Paradigma cualitativo
I11. Desarrollo de la investigacion cientifica
3.1 Seleccion del tema en el campo gastronémico ¢cémo identificar un tema?

3.2 Plantear preguntas. Hacia la construccion del objeto de estudio
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3.3 Estado de la cuestion. ¢Qué hay o no hay sobre mi tema de investigacion?

3.3.1 Identificacion y analisis de fuentes (bibliograficas, hemerogréficas, articulos
arbitrados, electronicas)

3.3.2 Motores de busqueda
3.3.3 Verificacién y fiabilidad de fuentes
3.3.4 Organizacioén de fuentes e informacion
3.4 Planteamiento del problema
3.5 Marco tedrico
3.6 Hipdtesis o pregunta de investigacion
IV. Elaboracion y organizacién del proyecto de investigacion
4.1 Metodologia
4.2 Disefio de instrumentos (cuestionarios, entrevistas, entre otros)
4.3 Analisis de datos
4.4 Interpretacion de datos
4.5 Redaccion de informe final
Bibliografia:
Bésica:
Behar, D. (2008) Introduccion a la Metodologia de la Investigacion. Espafia: Shalom
Hernandez, R. (2006) Metodologia de la Investigacién. México: McGraw Hill
Rojas, R. (2006). Guia para realizar investigaciones sociales. México: Plaza y Valdés

UNAM. Unidad 3. Fichas de trabajo. (s.f.). Recuperado el 16 de febrero del 2014, de 3 septiembre
de 2002, de http://portalacademico.cch.unam.mx/alumno/tlriid2/unidad3/fichasdeTrabajo

UAM Biblioteca digital. Como citar articulos. (s.f.) Recuperado el 16 de febrero del 2014, de
http://www.bidi.uam.mx/index.php?option=com_content&view=category&id=38:como-citar-
recursos&ltemid=65&Ilayout=default

Como citar segin Vancouver. (s.f.). Recuperado el 16 de febrero del 2014. de
http://bibrepo.uca.es:81/biblioteca/guiasymanuales/tutoriales/Tutorial Alumnos/vancouver.htm
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Montaje y servicio de comedor Etapa: Basica
Area de conocimiento: Servicio

Competencia: Disefiar un montaje y servicio de comedor en un negocio de alimentos y bebidas, a
través de la aplicacion de técnicas de servicio de alimentos, bebidas y atencion al cliente, para
ofrecer un servicio que contribuya a mejorar la calidad en el establecimiento, con actitud
emprendedora, creativa, proactiva, analitica, respetuosa y responsable.

Evidencia de desempefio: Simulacion de un servicio a la mesa donde aplique las técnicas,
protocolos y procesos incluyendo una resefia sobre el desarrollo de la actividad.

Distribucion HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
I. Formatos de negocios de servicios
1.1 Comida rapida
1.2 Slow food
1.3 Casual
1.4 Fine dining
I1. Equipo y montaje de comedor
2.1 Equipo mayor y menor de comedor
2.1.1 Mobiliario
2.1.2 Equipo y utensilios
2.1.3 Loza

2.1.4 Plaqué
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2.1.5 Cristaleria

2.1.6 Manteleria

2.1.7 Mise en place
2.2 Montaje del comedor

2.2.1 Factores a considerar: iluminacion, ventilacion,
ambientacion, ruido, etc.

2.2.2 Planeacidn de los flujos de servicio
2.2.3 Distribucion y acomodo del equipo mayor y menor
I11. Tipos de servicio
3.1 Segun la categoria
3.2 Segun el tipo de cocina
3.3 Segun el tipo de menl
3.4 Clésicos internacionales: americano, francés, inglés, ruso.
IV. Técnicas de servicio
4.1 El servicio en la sala
4.1.1 Control de mesas
4.1.2 Recepcion del cliente
4.1.3 Iniciando el servicio
4.1.4 La comanda
4.2 Aplicacion de técnicas
4.2.1 Montaje de mesa
4.2.2 Toma de orden
4.2.3 Trinchado y cuchareo

4.3 Servicios especificos

decoracion,

pisos,
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Bibliografia:

Bésica:

Guerrero R. (2012) Técnicas Elementales de Servicio. Espafia: Paraninfo

Gestidn del protocolo, Villanueva Lopez, Radl, (2012), Espafia: IC

Servicio y atencion al cliente en restaurante, Caro Sanchez-Lafuente, Antonio (2011), Espafa: IC
Dahmer S., Kahl, K. (2009) Restaurant Service Basics. Estados Unidos: John Wiley & Sons
Complementaria:

Tibbals, C., (2007) Waitresses and Servers in Contemporary Table Service.

http://jce.sagepub.com/content/36/6/731.full.pdf+html Consultado mayo del 2014

The culinary Institute of America (2009). Remarkable Service: A Guide to Winning and Keeping
Customers for Servers, Managers, and Restaurant Owners
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Control y costos de alimentos y bebidas Etapa: Disciplinaria
Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas

Competencia: Disefiar un sistema de control de costos a través del analisis de los procedimientos de
produccién de alimentos y bebidas estandarizados, establecer recetas, tablas de rendimientos, tablas
de costo real, tedrico y de utilidad bruta, para determinar el costo potencial como plan de negocios,
para controlar las operaciones de una empresa de alimentos, bebidas y coadyuvar en la toma de
decisiones con un enfoque de equidad en la relacion costos/precios, estableciendo procedimientos
de control interno que permita llegar al resultado preestablecido, en un entorno de
corresponsabilidad y honestidad.

Evidencia de desempefio: Elaborar de un proyecto semestral que contenga un sistema de control de
costos potenciales pre establecidos para una empresa de alimentos y bebidas que integre el concepto
de negocio, mend, cuantificacion y estandarizacion de los procedimientos de produccién, pruebas
de rendimiento, costeo de recetas estandar, catdlogo de productos, tablas de rendimientos, costos
potencial, tedrico y costo real para controlar de manera eficaz la operacién de un negocio
gastronémico.

Dlstrlbu_t:lon HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria
2 2 2 6 Compras y
Almacenaje

Contenidos tematicos:
I. El control en la produccién
1.1 Gastos
1.2 Costos
1.3 Utilidad
1.4 Formatos para control en la produccion

I1. Componentes del costo
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2.1 Antecedentes del costo

2.2 Tipos de costos

2.3 Aplicacion de los costos en alimentos y bebidas
I11. El sistema de costos y rendimientos

3.1 El menu

3.2 Recetas estandar

3.3 Catélogo de insumos

3.4 Tabla de rendimientos

3.5 El costo potencial

3.6 Ventas diferenciadas

3.7 Costo real

3.7.1 Créditos al costo

IV. Indicadores de ventas

4.1 Cheque promedio

4.2 Estadisticas de ventas

4.3 Clientes atendidos

4.4 Porcentaje de rotacion de mesas

4.5 Porcentaje de ocupacion del aforo

4.6 Popularidad de platillos

4.7 Porcentaje de costos de alimentos

4.8 Porcentaje de costos de bebidas
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Bibliografia:
Bésica:

Gestidn de alimentos y bebidas para hoteles, bares y restaurantes. Jesus Felipe Gallego. Editorial
Paraninfo. 2012

Food and Beverage Cost Control. Lea R. Dopson and David K. Hayes. John Wiley and Sons, Inc.
2011

Practical Food & Beverage Cost Control. Clement Ojugo. Second edition. Cengage Learning. 2010
Control de costos y gastos en los restaurants. Francisco Jose Cuevas. Editorial Limusa. 2004

Gracia Trevifio. (2013, junio 26). Elaboracién y control de presupuestos de alimentos y bebidas.
Recuperado de http://www.gestiopolis.com/elaboracion-y-control-de-presupuestos-de-alimentos-y-
bebidas/

Complementaria:

Elementos de la Administracion. Koontz & Weihirich Heinz. Editorial. McGraw-Hill. Octava
Edicion. 2013
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1.

DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Enologia Il Etapa: Disciplinaria

Area de conocimiento: Area de Produccion Gastrondmica y Servicio

Competencia: Aplicar los conocimientos de la cultura del Vino en la Gastronomia, mediante la
investigacion, el analisis experimental del vino, para realizar armonizaciones, ofreciendo una gama
de opciones a los comensales, con un alto sentido de responsabilidad, honestidad y compromiso
social.

Evidencia de desempefio: Elaborar una carpeta de evidencias que incluya reporte de practicas y de

investigacion sobre los diferentes métodos de produccion de vino de mesa, catas de vinos y visitas

enoldgicas realizadas, aplicando los conocimientos adquiridos en la evaluacion sensorial, con el fin
de identificar las caracteristicas principales de los vinos, de forma responsable.

Distribucién

) HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

3 1 3 7 Enologia |

Contenidos tematicos:
UNIDAD | Consejos reguladores del Vino

Consejos Reguladores

1.1 Consejos Reguladores del Vino

1.2 Denominacion de origen
1.2.1 Denominacion de origen del vino
1.2.2 Denominacién de origen de otros productos
1.2.3 Norma oficial Mexicana (NOM)

UNIDAD I1. Paises Productores de vino
2.  Paises Productores
2.1 Francia
2.2 Espafia
2.3 Italia
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2.4 Alemania

2.5 Portugal

2.6 Grecia

2.7 Hungria

2.8 Argentina

2.9 Chile

2.10 Uruguay

2.11 Brasil

2.12 Estados Unidos
2.13 Australia

2.14 Nueva Zelanda
2.15 China

UNIDAD Il Regiones productoras en México
3. Regiones productoras en México y variedades

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.

Aguascalientes
Baja California
Coahuila
Querétaro
Zacatecas
Chihuahua

UNIDAD |V Variedades de Uva
4, Variedades de Uva
4.1 Variedades de uva Blancas

4.1.1 Chardonnay
4.1.2 Sauvignon blanc
4.1.3 Moscatel

4.1.4 Pinot gris

4.1.5 Riesling

4.1.6 Viogier

4.1.7 Gewdrztraminer
4.1.8 Chening Blanc
4.1.9 French Colombard
4.1.10 Riesling

4.1.11 Palomino

4.2 Variedades tintas

4.2.1 Barbera

4.2.2 Cabernet sSauvignon
4.2.3 Malbec

4.2.4 Merlot

4.2.5 Mision

4.2.6 Nebbiolo

4.2.7 Pinot Noir

4.2.8 Sangiovese

4.2.9 Syrah

167



4.2.10 Tempranillo
4.2.11 Cabernet Franc

UNIDAD V Sentidos y Cata del Vino

5. Sentidos y Cata del vino
5.1. Anadlisis sensorial; apreciacion organoléptica
5.2. Lacopa
5.3. El color de los vinos; aspecto visual
5.4. El aroma de los vinos; la nariz del vino
5.5. El sabor de los vinos; sensacién en boca
5.6. Impresion global de un vino; elaboracion de notas de cata
5.7. Identificacion de las denominaciones de origen, afiadas y calificaciones
5.8. Labotella, la etiqueta, la contra etiqueta, el corcho, la capsula.

UNIDAD VI Servicio del
Vino
6. Servicio del Vino
6.1. Temperatura del vino
6.2. Las Copas
6.3. Orden de los vinos
6.4. El descorche

6.5. Elaboracién de Carta de vinos

Bibliografia:

Baeza Concha. Gran Atlas de Vino.(2000). Editorial LIBSA
Baeza Concha. Saber del Vino. (2001) Editorial LIBSA

Grainger K. y H. Tattersall. (2005). Wine Production: Vine to Bottle. Blackwell Publishing,
Oxford, UK, 128 pp.

Boulton, R., Singleton, V., Bisson, L., & Kunkee, R. (1998).
Principles and practices of winemaking, Gaithersburg, MD: Aspen.

Peynaud Emile (2003). Enologia Préactica, 3ra. Edicién. Editorial Mundi Prensa.
Ribereau- Gayo6n (2008) Tratado de Enologia Tomo |y I, 2da Edicion.

Tycoon Entertainment Group (2009). EI ABC del Vino, México.
Williams-Sonoma (2008) Vino y Comida. Editorial Grijalbo.
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Complementaria:

Giuseppe Vaccarini. (2012). Manual Cata de Vinos. Pequefia Enciclopedia. Ed. Tikal.

Hidalgo Togores José (2010). Tratado de Enologia, Mundi prensa.2da edicion.

Mijares Maria Isabel (2007). De la copa a la Cepa.4ta Edicion. Editorial Mundi Prensa.

Peynaud Emile (2000). Enologia Préactica. Ediciones Mundi Prensa. 3ra.

Hidalgo Fernandez-Cano, L. y Hidalgo Togores, J. (2011). Tratado de Viticultura (4ta. Edicion).
Madrid: Ediciones Mundi-Prensa. Disponible en:

https://books.google.com.mx/books?id=blS6qglBeZ2MC&printsec=frontcover&hl=es#v=onepage&
g&f=false
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Mercadotecnia Etapa: Disciplinaria
Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas
Competencia:

Aplicar los conocimientos tedricos y practicos de la mercadotecnia, analizando el micro y macro
entorno, para implementar acciones o estrategias mercadolégicas innovadoras en los bienes y
servicios que satisfagan al consumidor y a la organizacién, con animo emprendedor vy
responsabilidad social.

Evidencia de desempefio: Disefiar un plan de mercadotecnia, mediante la seleccion e interpretacion
de informacién, para elaborar propuestas acordes a las necesidades de los negocios de alimentos y
bebidas, aplicando los siguientes conceptos: Demanda, prondstico, planeacién estratégica, producto,
precio, presentacion, promocion y proteccion del consumidor. Utilizando casos reales o hipotéticos
de acuerdo a la pertinencia de la informacién.

Distribucion

) HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:

1. Naturaleza y conceptos de Mercadotecnia. Mercados de Consumo.
1.1 Naturaleza y conceptos de Mercadotecnia

1.2 Definicion.

1.3 Origen y antecedentes de la mercadotecnia.
1.4 Concepto de mercadotecnia.

1.5 Tipos de mercadotecnia.

1.6 Administracion de la mercadotecnia.

2. Mercados de consumo.
2.1 Mercados de consumo
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2.2 Conceptos y clasificacion de los mercados.
2.3 Caracteristicas de los mercados de consumo.
2.4 Diferencia de los mercados de consumo.

2.5 Modelos de comportamiento.

2.6 Comportamiento del consumidor

2.7 Factores que influyen en la toma de decisiones

Segmentacion de Mercado

3.1 Naturaleza e importancia de la segmentacion de mercados.
3.2 Bases para la segmentacion.

3.3 Métodos de segmentacion.

3.4 Estrategias de segmentacion.

3.5 Posiciones de la estrategia de mercados

Sistemas de informacion (IM) de mercadotecnia
4.1 Investigacion de mercado

4.2 Fuentes de investigacion

4.3 Analisis FODA (Fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas)

4.4 Importancia y componentes de un sistema de informacion de mercadotecnia.
4.4 Componentes de un sistema de informacion de mercadotecnia.

4.5 Aplicacion de un sistema de informacién de mercadotecnia.

La mezcla de la mercadotecnia
5.1.- Naturaleza y concepto de la mezcla de la mercadotecnia.

5.2.- Producto, concepto y caracteristicas.

5.3.- Precio, conceptos y caracteristicas.

5.4.- Plaza y distribucion, conceptos y caracteristicas.
5.5.- Promocion, conceptos Y caracteristicas.

Plan de Mercadotecnia
6.1 Definicion del plan de mercadotecnia

6.2 Alcance del plan de mercadotecnia

6.3 Propdsitos y contenido del plan.
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6.4 Elaboracion del plan

6.5 Integracion de los elementos constitutivos de mercadotecnia.

6.2 Presentacion del plan de mercadotecnia relacionado a la gastronomia
Bibliografia
Bésica
Kotler, P (2013) Fundamentos de marketing. México: Pearson

Fischer, L.y Espejo, J. (2011). Mercadotecnia. México: Edit McGraw Hill. Disponible en
http://site.ebrary.com/lib/uabcsp/reader.action?doclD=10751465

Lamb, C., Hair, J. & McDaniel, C. (2011). Marketing. Mexico: Cenage Learning. 11a Edicion.

Complementaria

Cateora, P. & Graham, J. (2006). Marketing Internacional. México: McGraw-Hill. Disponible en
http://site.ebrary.com/lib/uabcsp/reader.action?doclD=10902546
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Técnicas de reposteria y panaderia Etapa: Disciplinaria
Area de conocimiento: Produccién gastronémica

Competencia: Identificar los principios y técnicas bésicas de panaderia y reposteria por medio de la
demostracion y elaboracion de panes y postres clasicos para lograr una base practica que permita el
desarrollo de habilidades culinarias con sentido de higiene y de responsabilidad.

Evidencia de desempefio: Demostrar practicamente las diferentes técnicas, siguiendo los principios
de panaderia y reposteria para la elaboracién de panes y postres balanceados y de vanguardia.

Distribucion

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
I. Ingredientes
1.1 Harinas (trigo, centeno, maiz almidones, etc.)
1.2 Azucares
1.3 Grasas
1.4 Leche y productos lacteos
1.5 Huevos
1.6 Agentes leudantes
1.7 Agentes gelificantes
I1. Principios basicos de panaderia y tipos de pan
2.1 Mezclado y amasado

2.2 Levaduras y fermentos
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2.3 Tipos de masas
2.4 Tipos de panes (artesanal, sin levadura, con levadura, rapidos, fritos, etc.)
I11. Principios basicos de reposteria
3.1 Salsas bésicas, cremosas Y jarabes
3.2 Pastas bésicas de la reposteria (Pate Brisée, Hojaldres, Strudel, Phyllo)
3.3 Tartas tartaletas
3.4 Batidos de huevos (merengues etc.)
IV. Pasteles y bizcochos
4.1 Mezclado y férmulas
4.2 Cremas, icings, etc.
4.3 Técnicas basicas de decoracion
V. Postres ligeros
5.1 Mezclado y férmulas
5.2 Natillas y flanes
5.3 Mousses
5.3.1 Frios
5.3.2 Calientes
5.4 Soufflés
5.4.1 Frios

5.4.2 Calientes
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Bibliografia:
Bésica:

The Culinary Institute of America. (2014). Baking & Pastry: Mastering the Art and Craft.
Editorial: Wiley

Bau, F. (2013). Enciclopedia del chocolate. Editorial: Blume.

Suass M. (2010). Advances Baking & Pastry: A Professional Approach. Delmar Cengage
Learning,

Torreblanca, F. (2010). La cocina dulce.

Larousse Gastronomique en espafiol, Larousse Editorial, 2011.

Wayne, G. (2008). Panaderia y Reposteria para Profesionales, Editorial Limusa.

Wayne, G. (2008). Panaderia y Reposteria para Profesionales. Editorial Limusa S.A. De C.V.
Complementaria:

Duytsche,Y. ( 2008). Diversiones dulces. Editorial: Montagud.

Wright Jeni, Treuille Eric, Guia Completa de las Técnicas Culinarias, Blume 2006.

Loukie Werle, Cox Jill, Ingredientes, Konemann, 2000.

Garcia Company, D. y Navarro Tomas, V. (2010). Elaboraciones Basicas para Pasteleria-Reposteria
(1ra. Edicién). Madrid: Ideas Propias Editorial. Disponible en:
https://books.google.com.mx/books?id=hzVwCxuvYNQC
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Técnicas y preparaciones culinarias

Area de conocimiento: Produccién Gastrondmica

Etapa: Disciplinaria

Competencia: Aplicar los métodos de coccion basicos para la preparaciéon de alimentos por medio
de la demostracion y préctica de recetas de cocina clasica internacional para lograr una base préactica
que permita el desarrollo de habilidades culinarias con sentido de higiene y responsabilidad.

Evidencia de desempefio: Entregar un portafolio donde se integre la informacion relativa a las
caracteristicas y propiedad de los métodos de coccion utilizados asi como las précticas que se

realizaron en clase.

Distribucién

. HC HL HT HPC HE Cr.
horaria

Requisito

Contenidos tematicos:
I. Métodos de coccion tradicionales
1.1 Principios basicos de cocina
1.1.1 Efecto del calor en la preparacion de alimentos
1.1.2 Transferencia de calor
1.1.3 Tiempos de coccion en las distintas clases de alimentos
1.2 Sazonar
1.2.1 Definicion de saz6n y sabor
1.2.2 Sazones y sabores comunes
1.2.3 Utilizacion de hierbas y especias

1.2.4 Sazonar para cocinar en volumen vs sazon por platillo
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I1. Métodos de coccion
2.1 Métodos de coccion secos
2.2 Metodos de coccion himedos
2.3 Métodos de coccion mixtos
[11. Métodos de coccion modernos
3.1 Sous - vide
3.2 Microondas
3.3 Hornos Inteligentes
IV. Montaje del platillo
4.1 Componentes del plato
4.2 Categoria de montajes de platillos
4.2.1 Tradicional
4.2.2 No Tradicional
4.3 Reglas de presentacion
4.3.1 Equilibrio
4.3.2 Unidad
4.3.3 Color
4.3.4 Punto Focal

4.3.5 Altura
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Bibliografia:

Bésica:

Gleason, J. (2014) Introduction to culinary arts. Estados Unidos: The culinary Institute of America
The Culinary Institute of America. (2011). The professional chef. Estados Unidos: Wiley.
Mc Greal, M. (2011). Culinary arts, principles and applications. Estados Unidos: ATP.
Robuchon, J. (2011). Gastronomique en espafiol. Espafia: Larousse.

Wright, J. (2006). Guia Completa de las Técnicas Culinarias. Espafia: Blume.
Complementaria:

Martinez, G. (2002). Iniciacion a las Técnicas Culinarias. México: Limusa.

Werle, L. (2000). Ingredientes. Alemania: Konemann.

Martinez, G. (1991). Arte Culinario para el profesional de cocina. México: Limusa.

Gil Martinez, A. (2010). Técnicas Culinarias (1ra. Edicion). Madrid: Ediciones Akal, S.A.
Disponible en: https://books.google.com.mx/books?id=hzVwCxuvYNQC
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Legislacion de alimentos y bebidas Etapa: Disciplinaria
Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas

Competencia: Interpretar Leyes y Reglamentos que regulan la operacion de establecimientos de
alimentos y bebidas, a través del analisis de las diversas legislaciones, del orden Municipal, Estatal
y Federal, que determinan la correcta operacién de un establecimiento de alimentos y bebidas, y que

con ello se conduzca de manera legal y responsable en el desempefio de su profesion, ejerciéndola
de manera, ética y justa.

Evidencia de desempefio: Presentar una propuesta por escrito de los tramites legales que se
requieren para el inicio de operaciones de un establecimiento de alimentos y bebidas.

Distribucion

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
I. Marco Legal
1.1 Declaracion de apertura
1.2 Funciones especificas de las Camaras y Organismos Empresariales
1.3 Inscripcién al SIEM
1.4 Constitucion de Comision de Capacitacion y Adiestramiento
1.5 Constitucion de la Comision de Seguridad e Higiene
1.6 Prima de riesgo

1.7 Secretaria del Trabajo y Prevision Social

I1. Disposiciones oficiales
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2.1 Registro Federal de establecimientos de alimentos y bebidas
2.2 Distintivo H
2.3 Norma Oficial Mexicana NOM-093-SSAI-1994
2.4 COFEPRIS
2.5 Aviso de Funcionamiento que otorga la Secretaria de Salud
2.6 Ecologia, permisos para derribar un arbol
2.7 Apertura de Negocios Sare
2.8 Licencia de Funcionamiento en Materia de Ecologia
2.9 Registro de Descargas de Aguas Residuales
I11. Derechos y obligaciones
3.1 Uso de Suelo
3.2 Factibilidad y Congruencia
3.3 Dictamen de Control Patrimonial en su caso (INAH, INBA)
3.4 Estudio de Impacto Ambiental en su caso

3.5 Licencia de Construccion, por obras de construccion nueva, modificaciones,
demoliciones

3.6 Programa de Proteccion Civil
3.7 Numero Oficial
3.8 Licencia de Funcionamiento (con venta de vinos y licores)
3.9 Licencia de anuncios, adosado, de azotea, luminosos, etcétera
IV. Permisos, licencias y concesiones
4.1 Secretaria del Medio Ambiente y Recursos Naturales
4.2 PROFEPA, Vida Silvestre
4.3 Concesiones (rentar o comprar) ZOFEMAT
4.4 Permisos de venta de alimentos y bebidas alcohélicas en Zonas Federales

4.5 Licencia de construccion en Zona Federal
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4.6 Secretaria de Agricultura, Ganaderia Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion
4.7 CONAPESCA
4.8 SENASICA
SNICS
V. Disposiciones de la Obligacion
5.1 IMPI

5.2 Protecciéon de Marcas, Avisos Comerciales, Nombres Comerciales, Denominacién de
Origen

5.3 Derechos de Autor, Proteccion a Obras Intelectuales

5.4 Sociedades de Gestién Colectiva que representan derechos primigenios y conexos,
como SACM, ANDI, SOMEXFON

5.5 Patentes, Secretos Industriales Modelos de Utilidad, y Disefios Industriales
5.6 Franquicias
5.7 Servicios de Despachos Externos Especializados y Notarias
5.8 Direccion General de Juegos y Sorteos
5.9 Contratacion de Extranjeros
5.10 Indicacion de Origen
Bibliografia:
Basica
LIBROS:

Rafael Alcaraz. (2011). EI Emprendedor de Exito, Guia de Planes de Negocios. México, McGraw
Hill.

Sérvulo Anzola Rojas,(2010). Administracion de Pequefias Empresas. México: Mc Graw Hill.
Paginas Web:

Asociacion Nacional de Intérpretes (ANDI) disponible en:
www.andi.com.mx/

Instituto mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI), disponible en: www.impi.gob.mx.
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Instituto Nacional de Antropologia e Historia (INAH) disponible en: www.inah.gob.mx.

Instituto del fondo nacional de la vivienda para los trabajadores, disponible en: INFONAVIT,
www.infonavit.org.mx

Procuraduria  Federal de Proteccion al Ambiente (PROFEPA), Disponible en:
Www.profepg.qob.mx.
PROTECCION CIVIL, Disponible en www.proteccioncivil.gob.mx.

Reglamento de Alcoholes, para el Estado de Baja California disponible en:
ordenjuridicodemo.segob.gob.mx/Estatal

Secretaria de Gobernacién (SEGOB), www.gobernacion.gob.mx.

Reglamento de la ley del seguro social en materia de afiliacion, clasificacion de empresas,
recaudacion y  fiscalizacion, Disponible en:  www.imss.gob.mx/conoce-al-imss/marco-
normativo/reglamentos.

Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA),
Disponible en: www.sagarpa.gob.mx.

Secretaria de Salud, Disponible en: www.salud.gob.mx

Secretaria del Trabajo y Prevision Social (STPS), Disponible en: www.stps.gob.mx.

Servicio de Administracion Tributaria (SAT) Disponible en: www.sat.gob.mx.

Servicio Nacional de Sanidad Inocuidad, y Calidad Agroalimentario (SENASICA), Disponible en:
WWW.Senasica.gob.mx

Sociedad Mexicana de Fonogramas (SOMEXFON), Disponible en: www.somexfon.com.

Zona Federal Maritimo Terrestre (ZOFEMAT), Disponible en: www.profepa.gob.mx.

Complementaria:

Codigo Fiscql de la Federacion, el 31 de diciembre de 1981, Publicado en el Diario Oficial de la
Federacion, Ultima reforma publicada DOF 14-03-2014. Disponible en:
www.diputados.gob.mx/LeyesBiblio/pdf/8 070115.pdf.

Ley de Ecologia, de fecha 29 de febrero de 1992, Publicada en el Periddico Oficial No. 6, seccion
I, Tomo XCIX., XVI Legislatura Disponible
en https://ecologiageneral2.wordpress.com/inicio/leyes-de-la-ecologia
www.metro.df.gob.mx/transparencia/imagenes/.../lgeepal4012014.pdf
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http://www.inah.gob.mx/
http://www.infonavit.org.mx/
http://www.infonavit.org.mx/
http://www.profepa.gob.mx/
http://www.proteccioncivil.gob.mx/
http://www.gobernacion.gob.mx/
http://www.imss.gob.mx/conoce-al-imss/marco-normativo/reglamentos
http://www.imss.gob.mx/conoce-al-imss/marco-normativo/reglamentos
http://www.sagarpa.gob.mx/
http://www.salud.gob.mx/
http://www.salud.gob.mx/
http://www.stps.gob.mx/
http://www.sat.gob.mx/
http://www.senasica.gob.mx/
http://www.senasica.gob.mx/
http://www.somexfon.com/
http://www.profepa.gob.mx/
http://www.diputados.gob.mx/LeyesBiblio/pdf/8_070115.pdf
https://ecologiageneral2.wordpress.com/inicio/leyes-de-la-ecologia
http://www.metro.df.gob.mx/transparencia/imagenes/.../lgeepa14012014.pdf
http://www.metro.df.gob.mx/transparencia/imagenes/.../lgeepa14012014.pdf

Ley de Edificaciones para el Estado de Baja California, de 24 de junio de 1994, Publicada en el
Periddico Oficial No. 26, seccion I, disponible en:
proteccioncivil.ensenada.gob.mx/.../Reglamento-de-la-Ley-de-edificaciones.

Ley General de Poblacion, 7 de enero de 1974. Nueva Ley publicada en el Diario Oficial de la
Federacidn disponible en: www.diputados.gob.mx/LeyesBiblio/pdf/140.pdf

Ley General de Salud, 4 de junio de 2015, Publicado en el Diario Oficial de la Federacion.
disponible en:
www.salud.gob.mx/unidades/cdi/.../LEY GENERAL DE SALUD.pdf

Ley General del Valor Agregado, 11-12-2013, Ultima reforma publicada DOF disponible en:
www.diputados.gob.mx/L eyesBiblio/ref/liva.htm

Ley General de Turismo, 20-04-2015. Ultima reforma publicada DOF Disponible en:
www.diputados.gob.mx/LeyesBiblio/pdf/LGT 200415.pdf

Ley de Ingresos del Estado, 20-11-2013 Ultima reforma publicada DOF disponible en:
www.bajacalifornia.gob.mx/portal/gobierno/legislacionhacendaria.jsp.

Ley de ISR, 11 de diciembre de 14-09-2005, Nueva Ley publicada en el Diario Oficial de la
Federacion. Disponible en:
www.diputados.gob.mx/L eyesBiblio/pdf/LISR.pdf

Ley Federal de  Derechos de  Autor, 23 oct. 2006 Disponible en:
www.diputados.gob.mx/L eyesBiblio/ref/Ifda.htm

Ley Federal de Proteccion al consumidor, 04-06-2014 Ultima reforma publicada DOF Disponible
en : www.diputados.gob.mx/LeyesBiblio/pdf/113 261214.pdf

Ley Federal del Trabajo, 12-06-2015 Ultima reforma publicada DOF, Disponible en:
www.stps.gob.mx/bp/micrositios/reforma_laboral/ref lab.html

Ley de Fomento Agropecuario, 6 de enero de 1981 publicada en el Diario Oficial de la Federacion.
Disponible en: www.diputados.gob.mx/cronica57/contenido/cont10/proces3.htm

Ley de pesca 24 jul. 2007. Nueva Ley publicada en el Diario Oficial de la Federacién Ultima
reforma publicada. Disponible en: www.diputados.gob.mx/LeyesBiblio/abro/lpes/LPes_abro.pdf
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Gastronomia de Baja California Etapa: Disciplinaria
Area de conocimiento: Produccién gastronémica

Competencia Elaborar recetas de la cocina de Baja California a través del uso de productos,
técnicas regionales y la influencia de la gastronomia contemporanea mundial y mexicana, para
difundir la riqueza gastronomica regional, fortaleciendo la identidad gastronémica local con
creatividad y compromiso.

Evidencia de desempefio: Entregar un portafolio de evidencias Portada (Nombre UABC, Escuela,
Materia, Alumno, Maestro, Fecha). indice y paginas numeradas, Plan de trabajo, Apuntes de clase,
Todas las Recetas con fotografia, Tareas, Powerpoints, Reflexion final de la clase.

Distribucion

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:

I. Cocina Indigena en Baja California
1.1 Cochimies
1.2 Cucapa
1.3 Kiliwa
1.4 Kumiai
1.5 Pai pai
1.6 Triquis

I1. Influencias extranjeras en la cocina del estado
2.1 Tijuana y Rosarito
2.1.1 Cocina Fronteriza y de migracion
2.2 Ensenada y Tecate
2.2.1 Cocina Rusa
2.2.2 Cocina Japonesa
2.3 Mexicali
2.3.1 Cocina fronteriza y de migracion
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2.3.2 Cocina China

I11. Cocina contemporanea del estado
3.1 Cocina Baja Med
3.1.1 Concepto e importancia
3.1.2 Técnicas culinarias
3.2 Cocina de mercado local
3.2.1 Productores locales
3.3 Precursores de gastronomia contemporanea en Baja California
IV. Productos Regionales
4.1 Lacteos
4.2 Carnes
4.2.1 Carnes de caza
4.3 Pescados y Mariscos
4.3.1 De cultivo
4.4 Aves
4.5 Productos endémicos
4.6 Frutas, verduras, vegetales y hortalizas
4.7 Elaboraciones artesanales (pan, vino, queso, cerveza)
4.8 Conservas y curtidos
4.9 Vino, destilados y fermentados
V. Difusion gastrondmica del estado de Baja California
5.1 Festividades
5.1.1 Festivales gastronémicos tematicos
5.1.2 Festivales de productos

5.1.3 Concursos gastronémicos profesionales
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5.1.4 Expos, congresos y eventos académicos
5.1.5 Celebraciones religiosas
5.1.6 Festejos historicos

5.2 Alianzas institucionales
5.2.1 Canirac
5.2.2 Vatel Club de México
5.2.3 Asociacion de Vinicultores de Baja California
5.2.4 Universidad Auténoma de Baja California
5.2.5 Gobierno del Estado
5.2.6 Secretaria del Fomento Agropecuario
5.2.7 Secretaria de Turismo

5.3 Rutas Gastronémicas

Bibliografia:

Basica:

La Cocina Familiar en el Estado de Baja California 1lra Edicién, Direccion General de
Publicaciones de CONACULTA, Editorial Océano 2da Edicién 2001

Arqueologia Mexicana Vol. XI La Peninsula de Baja California

Recetario Indigena de Baja California No. 34, Grupos Sociales Kiliwa, Cochimie, Pai pai y Cucapa,
CNCA - DGCPI 2004

El Noroeste del México Colonial: Estudios Historicos de Sonora, Sinaloa y Baja California, Del Rio
Ignacio, México, UNAM Instituto de Investigaciones Histéricas 2007

Las Californias como Problema en el Proceso de Integracion del Estado — nacién Mexicano 1821 -
1827, XXXII Simposio de Historia y Antropologia de Sonora, Del Rio Ignacio, Universidad de
Sonora 2008

El Programa Jesuitico de Evangelizacion y la Construccion de los Espacios Misionales en el
Noroeste Novohispano, Retos de la Antropologia del Norte de México Chihuahua, Escuela
Nacional de Antropologia e Historia 2008, Del Rio Ignacio
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Complementaria:
Iniciacion a las Técnicas Culinarias. Graciela M. Flores. Marcela Gonzalez Garza. Editorial ESDAI
Professional Cooking 4ta edition. Wayne Gisslen. John Wiley & Sons Inc.

Classical Cooking the Modern: Way, Methods and Techniques 3th Edition. Eugene Pauli.
Traduccion: Hannelore Dawson- Holt. John Wiley & Sons Inc.

Mejia Prieto, J. (2010). Gastronomia de las Fronteras. México: Consejo Nacional para la Cultura 'y
las Artes Disponible en: https://books.google.com.mx/books/ =s50gAQAAIAAJ
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Disefio y equipamiento Etapa: Disciplinaria

Area de conocimiento: Servicio

Competencia:

Evaluar las necesidades de espacio en los establecimientos del sector gastrondmico, utilizando un
disefio que cumpla con la normatividad nacional, para proponer dimensiones funcionales que
satisfagan los estandares de calidad establecidos y minimizar costos en la inversién inicial

enfoque de proteccion al medio ambiente con un sentido eficaz y analitico.

Evidencia de desempefio:

con un

Realizar un proyecto para el sector gastronémico donde proponga la distribucién 6ptima de los
espacios, en cumplimiento con las normas nacionales y los estandares de calidad que permitan un

flujo adecuado.

Utilizando la aplicacién de un software para disefio. En el que contenga la representacion e

interpretacién de la memoria de descriptiva por escrito.

Distribucién

) HC HL HT HPC HE Cr.
horaria

Requisito

Contenidos tematicos:

UNIDAD I. Conceptualizacion de disefio

1.1 Conceptualizacion de disefio en general
1.1.1 Factores que influyen en los disefios de los espacios gastronémicos
1.1.2 Caracteristicas de infraestructura en el disefio

1.2 Anadlisis de normatividad
1.2.1 Normas Mexicanas

1.2.2 Normas Internacionales
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1.3 Anadlisis de espacios

1.3.1 Aplicacion de la higiene en el disefio

1.3.2 Diagrama de flujo operativo

1.3.3 Dimensionamiento minimo requerido

UNIDAD Il. Materiales

2.1 Caracteristicas de los materiales NOM- 251 SSA-2009

2.2 Procedimientos de instalaciones de recubrimientos en muros, pisos y techos

UNIDAD III. Seleccion de equipamiento

3.1 Descripcion del funcionamiento de equipo

3.1.1 Especificaciones generales y capacidades del equipo estandar de Gas:

3.111
3.1.1.2
3.1.1.3
3.1.14
3.1.15
3.1.16
3.1.1.7
3.1.138

Estufas y estofones Planchas

Salamandras o gratinadores

Freidor de inmersion

Parrillas

Asador

Hornos Industriales; combis, conveccidn, panaderos, pizzas, etc.
Marmitas

Bafo Maria

3.1.2 Especificaciones generales del equipo estandar eléctrico:

3121
3122
3.1.23
3124
3.1.25
3.1.2.6
3.1.2.7
3.1.2.8
3.1.29

Sartenes eléctricos
Rebanadoras
Cafeteras
Hornos de microondas
Mesas Frias, Cdmaras de Refrigeracion y Congelacion
Exhibidores eléctricos
Lamparas calefactoras de comida
Tostadoras

Magquina lava loza
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3.1.2.10 Fabricas de helados

3.1.211 Fébricas de hielo
3.1.2.12 Empacadoras alto vacio
3.1.2.13 Extractores de humos grasos
3.1.2.14 Sistemas de inyeccion de aire
3.2 Anaélisis de cargas de trabajo
3.3 Dimensionamiento y ubicacién de equipo
3.4 Disefio y seleccion de equipo para linea de buffet

UNIDAD IV. Aplicacion Software

4.1 Caracteristicas de los programas aplicados al disefio.
4.2 Software Kitchen Planner

4.3 Programa de Cocina en 3D

4.4 Software Floor Planner

Bibliografia:
Bésica:

Montes, E. (2013). Disefio y Gestion de Cocinas (Manual de Higiene Alimentaria aplicada al
Sector de la Restauracion). 2da. Edicion, Espafia. Diaz de Santos.

Regina s. Baraban and Joseph f. Durocher (2010). Successful restaurant design. 3" Ed. New Jersey
John Wiley and sons.

Norma oficial mexicana Nom-251-SSA-2009, Préacticas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios. (Vigente)

Norma técnica complementaria para el proyecto arquitectdnico. Gaceta oficial del distrito federal el
8 de febrero de 2011.

Complementaria:

Thomas, C. (2013). Design and Equipment for Restaurants and Foodservice: A Management View.
3% ed. E.U.A: Wiley.

Completing the Floor Plan Tutorial (2010) Disponible en: Sitioweb
:https://www.video2brain.com/en/lessons/completing-the-floor-plan
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http://www.amazon.com/Regina-S.-Baraban/e/B001KDZP5G/ref=sr_ntt_srch_lnk_1?qid=1439440507&sr=1-1
http://h

DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Cocteleria Internacional. Etapa: Disciplinaria
Area de conocimiento: Servicio

Competencia: Elaborar bebidas y tragos utilizando los diferentes aguardientes y licores para operar
un bar dentro de un establecimiento de alimentos y bebidas con responsabilidad y honestidad.

Evidencia de desempefio: Trabajo de identificacion de los destilados y los licores.
Recetario de cocteleria.

Distribucién

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
Unidad 1: Introduccion a la Cocteleria.

1.1. Tipos de cocteles.
1.1.1. Por su método de elaboracion.
1.1.2. Por sus ingredientes.
1.1.3. Por sus funciones.

1.2. Conceptos basicos, definicion e historia.

1.3. Montaje de bar.
1.3.1. Utensilios.
1.3.2. Equipos.
1.3.3. Otros elementos del bar.

Unidad 2: Bebidas fermentadas.

2.1. Cerveza.
2.2.Vino.

2.2.1. Vermouth.
2.2.2. Vino generoso.
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2.2.3. Vino espumoso.
2.2.4. Vino tranquilo.
2.3. Tepache.

2.4. Pulque.

2.5. Sake.

2.6. Tejuino.

Unidad 3: Bebidas destiladas.

3.1. Tequila.
3.2. Mezcal.
3.3. Bacanora.
3.4. Sotol.

3.5. Raicilla.
3.6. Whiskey
3.7. Whisky
3.8. Bourbon.
3.9. Brandy.
3.10. Cognac.
3.11. Armagnac.
3.12. Pisco.
3.13. Grappa.
3.14. Calvados.
3.15. Ron.

3.16. Bitters.
3.17. Triple sec.
3.18. Ginebra.
3.19. Vodka.
3.20. Cremas vy licores.
3.21. Otros destilados.

Unidad 4: Otros elementos de los cocteles.

4.1. Mezcladores.
4.2. Garnituras.
4.3. Salsas base.

Unidad 5: Control del Bar.

5.1. Sistemas de control de higiene.
5.2. Sistemas de control de inventarios.
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Bibliografia:
Bésica:

Rosell J. (2013) Gestién del bar y cafeteria: Estrategias de éxito para su creacion, organizacién y
control. Espafia: Ideas propias.

Katsigris C., Thomas C. (2012) The bar & beverage book. Estados Unidos: John Wiley & Sons.

Parry, C. (2003) Bar & Beverage Operation: Ensuring Success & Maximum Profit. Estados Unidos:
Atlantic Publishing .Company

Godsmark, E. (2003) Controlling Liquor, Wine & Beverage Costs. Estados Unidos: Atlantic
Publishing Company.

Complementarias:

Facundo Di Genova, (2010), El barman cientifico, RBA Libros.

Ocejo, R. (2012) At your service: The meanings and practices of contemporary bartenders.
Disponible en: http://ecs.sagepub.com/content/15/5/642.full.pdf+html
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Etica profesional Etapa: Disciplinaria
Area de conocimiento: Formacion integral

Competencia: Identificar los valores que el sector de alimentos y bebidas demanda para fomentar un
sentido de ética personal y laboral, por medio de la practica y discusion objetiva, para generar una
conciencia real y critica de los sucesos que rodean los distintos ambitos de la vida personal y
profesional con responsabilidad y conciencia
social.

Evidencia de desempefio: Realizar un codigo ético del gastrénomo y un decélogo donde incluya la
justificacion e importancia de su existencia identificando los factores internos y externos que
puedan influir en su juicio de valor como gastrbnomo y su interaccion en el medio laboral.

Distribucién

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:

I. Origen de la ética

1.1 Tradicion y costumbre

1.2 Etimologia

1.3 Concepto

1.4 Relacion de la Etica con otras disciplinas: Cultura, Economia, Sociologia, Derecho,
Politica y Religion

1.5 Doctrinas Eticas: Socratico, Moral, Platénico y Hedonismo

2. Conducta humana y valores
2.1 Los valores, su naturaleza y tipologia
2.2 Analisis histdrico-filosofico de la educacion en valores
2.3 Diferencia entre ética y moral.
2.4 Libertad, responsabilidad, honestidad, lealtad, confianza, moral, respeto, tolerancia
2.5 Antivalores, discriminacion, género, raza, religion
2.6 La equidad en género
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3. Etica y profesion
3.1 El profesional, la sociedad y la empresa
3.2 Responsabilidad social del individuo y de la empresa
3.3 Trabajo y profesion
3.4 Caracteristicas del trabajo profesional
3.5 Etica profesional
3.6 Ejercicio ético de la profesién
4. Elementos que regulan la vida profesional
4.1 Secreto Profesional
4.2 Problemas éticos
4.3 Solucion a los problemas éticos
4.4 Educacion
5. Etica empresarial
5.1 Reglamentos Empresariales
5.2 Realizacion de Decélogo

5.3 Formulacién de casos practicos

5.4 Debates

Bibliografia:

Bésica:

Contreras, G.S. (2002). La Etica en la vida Profesional. Trillas, México.
Dupré, Ben. (2014). 50 ethics ideas you really need to know. México: Planeta.
Escobar, G. (1992). Etica. México: McGraw-Hill.

Gomar, S. (2001). Etica del ejercicio profesional. México: Continental.
Gutiérrez, R. (2005). Introduccién a la Etica. México: Esfinge.

Instituto Mexicano de Contadores Pdblicos, (2012). CODIGO DE ETICA PROFESIONAL.
Meéxico.

Martinez, H. (2005). El marco ético de la responsabilidad social empresarial. Colombia: Pontificia
Universidad Javeriana.

Sanchez, A. (2004). Etica. México: Grijalbo.
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Savater, F. (1998). La dimension ética de la empresa. Colombia: Fundacion Social.

Miinch, Lourdes (pub.2014). Etica y valores | Signatura XX(353809.2)

Escobar Valenzuela, Gustavo. (pub. 2013). Etica: introduccion a su problematica y su historia
7aed.

Sighatura XX(354366.1)
Complementaria:

Moreno Villares, J. M.; Alvarez Hernandez, J.; Garcia de Lorenzo Mateos, A. (2007). Grupo de
ética de la Sociedad Espafiola de Nutricion Parenteral y Enteral. Encuesta sobre aspectos éticos en
Nutricion Artificial Domiciliaria. Nutricion Hospitalaria, 22(1), PP. 38-45. Disponible en:
http://www.redalyc.org/articulo.0a?id=309226714005

Velasquez, M. (2000). Etica en los negocios. Estados Unidos: Prentice Hall.
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http://148.231.126.24/uhtbin/cgisirsi.exe/?ps=MEbHjmuep1/MAIN/267780086/123
http://148.231.126.24/uhtbin/cgisirsi.exe/?ps=zV8rxxDgcE/MAIN/32510012/123
http://148.231.126.24/uhtbin/cgisirsi.exe/?ps=zV8rxxDgcE/MAIN/32510012/123
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=309226714005

DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Relaciones publicas Etapa: Disciplinaria
Area de conocimiento: Servicio

Competencia: Disefiar un programa de relaciones publicas e imagen corporativa de los negocios
gastronémicos, a traves de la implementacion de estrategias de proyeccion, emprendimiento y
liderazgo, que permitan generar en el publico opiniones positivas, con ética profesional y
responsabilidad social.

Evidencia de desempefio: Elaborar un Programa de Relaciones Publicas para un negocio de
alimentos y bebidas, implementando estrategias emprendedoras e innovadoras que fortalezcan la
imagen de las organizaciones ante los pablicos de interés.

Distribuci HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
on horaria

Contenidos tematicos:
I. Comunicacion Organizacional
1.1 Comunicacién
1.2 Comunicacion organizacional
1.2.1 Comunicacion formal
1.2.2 Comunicacién descendente
1.2.3 Comunicacion ascendente
1.2.4 Comunicacion horizontal
1.2.5 Comunicacion informal
1.3 Comunicacién interna

1.4 Comunicacién externa
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I1. Naturaleza e importancia de las Relaciones Publicas
2.1 ¢Qué son y qué no son?
2.2 Definicion
2.3 Importancia y finalidad
2.4 Diferencias y vinculos con otras areas de una organizacion
2.5 Las Relaciones Publicas como funcion integral de los negocios gastronémicos
2.6 Perfil del profesional de Relaciones Publicas
[11. Publicos objetivo de las Relaciones Publicas
3.1 Opinion publica
3.2 Tipos de publicos
3.2.1 Pdblico interno
3.2.2 Publico externo
3.3 Relaciones con la comunidad y responsabilidad social
3.4 Las Relaciones Publicas y los medios de comunicacién
3.4.1 Los soportes escritos para las Relaciones Publicas
IV. Imagen
4.1 Definicion. Importancia.
4.2 Imagen Corporativa
4.3 Elementos que conforman la imagen corporativa
4.4 Escenarios y dimensiones
V. El proceso de las Relaciones Publicas
5.1 Investigacion
5.2 Planeacion
5.3 Comunicacion

5.4 Evaluacion
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Bibliografia:
Bésica:

Conceptos fundamentales en la planificacion estratégica de las relaciones publicas (2011), Matilla
Serrano, Kathy, Espafia

Marco tedrico y practico de las relaciones publicas (2011), Barquero Cabrero José Daniel, Espafia

Modelos de planificacion estratégica en la teoria de las relaciones publicas (2011), Matilla Serrano
Kathy, Espafa

Los puablicos en las relaciones pablicas (2012), Miguel Gonzélez, Maria Isabel, Espafia
Relaciones publicas globales: teoria, investigacion y practica (2013), Krishnamurthy, Sriramesh

Martinez, A. y Nosnik, A. (2004). La comunicacion organizacional préactica: manual gerencial.
Trillas: México.

http://www.rrppnet.com.ar/plan-relaciones-publicas.htm

Complementaria:

Relaciones Publicas, empresa y sociedad: una aproximacion ética (2010), Xifra Triadd, Jordi, UOC:
Espafia.

Protocolo, relaciones publicas y comunicacion (2010), Dorado Juérez, José Antonio, Sintesis:
Espafia.

Relaciones Publicas: conceptos, practica y critica (2009), L’Etang, Jacquie, UOC: Espafia.
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http://www.rrppnet.com.ar/plan-relaciones-publicas.htm

Asignatura: Administracion de recursos humanos

Disciplinaria

Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas

DESCRIPCION GENERICA

Etapa:

Competencia: Disefiar un programa de Administracion de Recursos Humanos, aplicando las
herramientas y técnicas administrativas en base a los parametros que demanda el entorno
industrial, para lograr la lograr los objetivos de las diferentes areas sustantivas de la
empresa de alimentos y bebidas, con responsabilidad y apego al sentido ético de la

organizacion.

Evidencia de desempefio: Al finalizar el curso se elaborard un programa de integracion de
recursos humanos, aplicando las herramientas y técnicas administrativas de acuerdo a las
caracteristicas y necesidades de la organizacion.

Distribucion
horaria

HC

HL

HT

HPC

HE

Cr.

Requisito

Contenidos tematicos:

1. Antecedentes de la gestion de los recursos humanos

1.1. Antecedentes histéricos de la administracion de recursos humanos en México y en

otros paises.
Objetivos de la administracion de recursos humanos.
Politicas de la administracion de recursos humanos.
Funciones del area de recursos humanos.
Estructura del departamento de recursos humanos.

1.6. Administracion proactiva y reactiva de recursos humanos.
2. Planeacion de los recursos humanos

1.2.
1.3.
1.4.
1.5.

2.1 Concepto de planeacion de recursos humanos

2.2 Demanda de recursos humanos
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2.3 Técnicas para pronosticar la demanda

2.4 Técnicas para pronosticar la oferta de recursos humanos
2.5 Mercado de trabajo y mercado de recursos humanos

2.6 Perfil de alto desempefio

Reclutamiento de Personal
3.1 Concepto de reclutamiento

3.2 Fuentes de reclutamiento
3.2.1 Fuentes Internas
3.2.2  Fuentes externas
3.3 Limites y desafios del reclutamiento
3.3.1 Disponibilidad interna y externa de recursos humanos
3.3.2 Politicas y normas de la organizacion
3.4 Solicitud de empleo
3.4.1 Proposito de la solicitud de empleo.

3.4.2 Uso de la solicitud de empleo

Seleccion de personal

4.1 Concepto de seleccion

4.2 Seleccion como un proceso de comparacion y decision

4.3 Técnicas de seleccion

4.4 Entrevistas de seleccion

4.5 Concepto y andlisis de diferentes tipos de Pruebas de conocimientos o capacidad.
4.6 Tests psicométricos

4.7 Tests de personalidad

4.8 Proceso de seleccion final

Contratacion

5.1 Contrato de trabajo
5.1.1 Concepto de relacion de trabajo y contrato de trabajo
5.1.2 Relaciones de trabajo
5.1.3 Contenido del contrato de trabajo

5.2 Afiliacién al IMSS

5.3 Expediente de personal

5.4 Reglamento interior de trabajo
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Bibliografia:

Bésica:

Snell, S. (2013). Administracion de recursos humanos. Estados Unidos: Cengage Learning.
Boella, M. (2013). Human resource management in the hospitality industry. Londrés: Routledge.

Mathis, R. (2011). Human Resource Management. Estados Unidos: Southwestern Cengage
Learning.

Chiavenato, 1. (2011). Administracion de recursos humanos: el capital humano de las
organizaciones. México: McGraw-Hill.

Werther, W. B. (2014). Administracion de recursos humanos: gestion del capital humano. México:
McGraw-Hill.

Complementaria:

Dolan, S. (2014). Gestién de personas y del talento. Espafia: McGraw-Hill

Portal WEB de la Asociacion Mexicana en Direccion de Recursos Humanos A.C. Disponible en:
http://www.amedirh.com.mx/

Portal WEB de la revista electrénica SoyEntrepreneur.com, disponible en:
http://www.soyentrepreneur.com/

Portal WEB de la revista Capital Humano, disponible en: http://capitalhumano.wolterskluwer.es/

202


http://www.amedirh.com.mx/
http://www.soyentrepreneur.com/
http://capitalhumano.wolterskluwer.es/

DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Gastronomia mexicana Etapa: Disciplinaria
Area de conocimiento: Produccién gastronémica

Competencia: Utilizar los productos y técnicas tradicionales de la cocina mexicana por medio de la
demostracion y practica de recetas de diferentes épocas en la historia de la cocina mexicana para la
valoracion y promocion de la cultura y gastronomia nacional con responsabilidad social.

Evidencia de desempefio: Elaboracion de un catélogo que incluya recetas con fotografias y describa
su clasificacion y uso.

Distribuci HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
on horaria

Contenidos tematicos:

I. Productos prehispanicos
1.1 Maiz
1.2 Vegetales y leguminosas
1.3 Frutas
1.4 Sales y tierras (Tequesquite, cal)
1.5 Entomofagia

I1. Técnicas de coccién prehispanicas
2.1 Nixtamalizacion
2.2 Moliendas
2.3 Salsas
2.4 Asado
2.5 Vapor
2.6 Pib

I11. Productos despueés de la conquista

3.1 Vegetales introducidos después de la conquista (Cebolla, ajo, etc.)
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3.2 Animales introducidos después de la conquista (Cerdo, res, pollo, etc.)

3.3 Cereales introducidos después de la conquista (Trigo, arroz, soya, cebada, centeno,
avena)

3.4 Hiervas y especias introducidos después de la conquista (Cilantro, orégano, tomillo,
pimientos, clavo, canela, etc.)
IV. Nueva Cocina Mexicana

4.1 Salsas tradicionales

4.3 Técnicas de coccion novohispanas (Fritura y horneado)

4.2 Cocina salada conventual (Platillos tipicos)

4.3 Cocina dulce conventual (Dulces mexicanos y panes)

Bibliografia:

Bésica:

Mufioz Zurita Ricardo, Diccionario Enciclopédico de la Gastronomia Mexicana, Larouse, 2014.
Larousse de los Tamales, Larousse 2013.

Iturriaga, J. (2013). La cultura del antojito. Conaculta

Escalante, A. (2013). La tacopedia. Trilce

Gironella D Angelli Alicia, Deangeli Giorgio, Larousse de la Gastronomia Mexicana, Larousse,
2006.

Complementaria:

Pilcher, Jeffrey M. jQue vivan los tamales! La comida y la construccién de la identidad mexicana,
Conaculta y Reina Roja, 2001.

Coleccion de recetarios indigenas y populares, CONACULTA, 2000.

Coleccion de recetarios antiguos, CONACULTA, 2000.

Ediciones especiales de gastronomia, Arqueologia Mexicana, 2000.

Gonzélez de la VVara, Martin, Michoacan a la mesa, COLMICH, Reimpresion 2010.

Urdaneta, M. L. y Kanter, D. F. (2010).Deleites de la Cocina Mexicana: Healthy Mexican
American Cooking. Estados Unidos: Editorial University of Texas Press. Disponible en:
https://books.google.com.mx/books?id=jgl'Y 6evmvWkC&printsec=frontcover&hl=es#v=onepage&
g&f=false
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Instalaciones y mantenimiento Etapa: Disciplinaria
Area de conocimiento: Gestion de negocios alimentos y bebidas

Competencia: Evaluar las necesidades de los espacios culinarios, aplicando la legislacion y
normatividad mexicana e internacional, para garantizar la inocuidad en los procesos de alimentos, la
disponibilidad y funcionalidad de los equipos e instalaciones, proteger el medio ambiente con
sentido de responsabilidad ética y compromiso social.

Evidencia de desempefio: Elaboracién de un proyecto que contemple los criterios establecidos de
las instalaciones y mantenimiento, aplicando la normatividad en las instalaciones de iluminacion,
ventilacién, extraccion, instalaciones eléctricas, gas, refrigeracion, sistema contra incendio,
abastecimiento de agua y descargas residuales para resguardar las seguridad de las instalaciones
del personal y clientes, contribuyendo a la proteccion del medio ambiente.

Distribucién

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:

UNIDAD I. Disefio de Sistemas
1.1 Normatividad aplicada a la iluminacion
1.2 Sistemas de iluminacién y tipos de luminarias en el sector gastronémico
1.3 Impacto ambiental de las luminarias y el ahorro energético en los espacios
1.4 Normatividad de ventilacion y sus aplicaciones
1.5 Sistemas de ventilacion natural y artificial

1.5.1 Aire acondicionado
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1.5.2 Inyeccion de aire lavado
1.6 Extraccion de humos grasos
1.7 Criterios para el disefio de ductos y campanas
1.8 Materiales utilizados para el disefio de campanas, ductos Y filtros
UNIDAD II. Disefio de instalaciones
2.1 Normatividad en las instalaciones hidraulicas
2.1.1 Clasificacion del agua y sus usos
2.1.2 Materiales y sus propiedades de tuberias en la conduccion del agua
2.2 Normatividad de instalaciones sanitarias
2.2.1 Disefio de trampa de grasas
2.3 Instalaciones de gas
2.3.1 Normatividad instalaciones de gas
2.3.2 Calculo de capacidades de tanques estacionarios
2.4 Instalaciones de refrigeracion
2.4.1 Factores que influyen en el disefio de las camaras
2.4.2 Calculo de capacidades en camaras frigorias
2.5 Normatividad de Instalaciones eléctricas
2.5.1 Clasificacion de las instalaciones eléctricas
2.5.2 Revisién de formatos para la contratacion del servicio eléctrico
UNIDAD III. Sistemas de proteccién contra incendio
3.1 Andlisis de la Normatividad 096 NFPA
3.2 Clasificacion de los tipos de incendios y los materiales para combatirlos
3.3 Detectores de humo y su clasificacién
3.4 Rutas de evacuacion

3.5 Tipos de brigadas
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3.6 Plan de contingencia
3.7 Manejo de extintores
UNIDAD IV. Programas de mantenimiento

4.1 Clasificacién de los programas de mantenimiento predictivo, preventivo, correctivo y de
mejora

4.2 Programas de mantenimiento
4.3 Bitacoras de control
4.3.1 Temperaturas
4.4 Presupuestos
Bibliografia:

Zepeda, S. (2012). Manual de Instalaciones Hidraulicas, Sanitarias, Aire, Gas. 3ra edicion, México:
Limusa.

Regina S. Baraban and Joseph f. Durocher (2010). Successful restaurant design. 3™ Ed. New Jersey
John Wiley and sons.

Norma oficial mexicana Nom-127-ssal-1994, Salud ambiental, agua para uso y consumo humano-
limites permisibles de calidad y tratamientos a que debe someterse el agua para su potabilizacion.
(Vigente)

Norma técnica complementaria para el proyecto arquitecténico. Gaceta oficial del distrito federal el
8 de febrero de 2011.

Norma oficial mexicana NOM-004-SEDG-2004 Instalaciones de gas disefio e instalacién. Diario
oficial de la federacién, Primera Seccidn, lunes 02 de diciembre del 2004. (Vigente)

Norma oficial mexicana NOM-001-SEDG-2012 Instalaciones eléctricas. Diario oficial de la
federacion, Primera Seccion, lunes 29 de noviembre del 2012.

Norma oficial mexicana NOM-001-STPS-2008 Edificios, locales, instalaciones y areas en los
centros de trabajo Condiciones de seguridad. Diario oficial de la federacion, Primera Seccion, lunes
24 de noviembre de 2008. (Vigente)

Reglamento municipal de proteccion civil. Periddico oficial de la federacion No. 18, Tomo CVII,
Seccién 11, Ensenada B.C. (2000).(vigente)

Regina S. Baraban and Joseph f. Durocher (2010). Successful restaurant design. 3" Ed. New Jersey
John Wiley and sons.
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http://www.amazon.com/Regina-S.-Baraban/e/B001KDZP5G/ref=sr_ntt_srch_lnk_1?qid=1439440507&sr=1-1

Corky Binggeli, Materials for Interior Environments, (2013), 2nd Edition. New Jersey John Wiley
and sons.

Corky Binggeli, Building Systems for Interior Designers (2016), 3rd Edition New Jersey John
Wiley and sons.

Reglamento de la ley de edificaciones para el municipio de Ensenada (2007), Baja california.
Periddico Oficial No. 51, seccion |, Tomo CXIV.Sitioweb
http://ordenjuridicodemo.segob.gob.mx/Estatal/ BAJA%20CALIFORNIA/Municipios/Ensenada/3%
20REGLAMENTO.pdf
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Gestion en el servicio Etapa: Disciplinaria
Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas

Competencia: Integrar los recursos humanos, materiales y financieros de la empresa a través de los
protocolos de servicio y sistemas de gestion de calidad para asegurar la satisfaccion de los clientes
con gran sentido de responsabilidad, social, honestidad y tolerancia.

Evidencia de desempefio: Elaborar un sistema de atencion a los clientes, que eficiente los procesos
en el rea de servicio de un negocio de alimentos y bebidas aplicando los protocolos de servicio,
reglas de urbanidad y sistemas de gestion de calidad que se derivan de la NMX F-605 NORMEX
2015.

Distribucién

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
I. Revenue Management

1.1 Revenue Management

1.2 RevPASH

1.3 Condiciones para implementar el RRM

1.4 Proceso de RRM

1.5 Estrategias para horas pico/valle utilizando RM
I1. Ciclos de servicio

2.1 Duracién de comidas

2.1.1 Componentes

2.1.2 Consecuencias
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2.2 Célculo de RevPASH

2.3 Aplicaciones gerenciales del RevPASH
2.4 Diagramas de Flujo del Servicio
2.5 Diagramas de Espina de Pescado
2.6 Analisis de cuello de botella
I11. Mezcla de comedor
3.1 Patrones de demanda
3.2 Patrones de llegada
3.3 Mezcla de grupos
3.4 Ocupacion
3.5 Estrategias para maximizar el uso de espacios disponibles
3.6 Duracion de comidas & RevPASH
IV. Sistemas de servicio
4.1 Matriz de servicio
4.2 Estandares de servicio
4.3 Tiempos en el servicio
4.4 Sistemas de reservacion
4.5 Capacidad vs demanda

4.6 Manejo de opinion del cliente
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Bibliografia:
Bésica:
Morfin, M. (2012). Administracién de comedor y bar. México: Trillas

Hayes, D. Miller, A. (2011). Revenue Management for the Hospitality Industry. Estados Unidos:
Wiley

Dopson, L., Hayes, D. (2010). Food and Beverage Cost Control. Estados Unidos: John Wiley &
Sons

Complementaria:

Sage Journal. http://online.sagepub.com/ Consultado mayo del 2014.

Hummel, E., Murphy, K. (2011) Using Service Blueprinting to Analyze Restaurant Service
Efficiency. http://cqx.sagepub.com/content/52/3/265.full.pdf+html Consultado mayo del 2014
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Disefio y planeacion de mend

Area de conocimiento: Servicio

Etapa: Disciplinaria

Competencia: Disefiar el menu de alimentos y bebidas de un establecimiento de la industria de la
restauracién, a partir del concepto de formato de negocio e identificando los elementos que
componen las cartas de alimentos y bebidas, para satisfacer las expectativas del consumidor y
promover la venta de los productos en beneficio de la empresa con actitud emprendedora,

innovadora, responsable y honesta.

Evidencia de desemperfio: Elaborar y exponer los menlUs de un establecimiento de alimentos y
bebidas integrado al tipo de formato y concepto de negocio donde se promueva la venta de los
productos propuestos, fundamentando la distribucion, denominacién de platillos, precios, arte,

informacién, material, tamafio y forma.

Distribucion

. HC HL
horaria

HT

HPC

HE

Cr.

Requisito

Contenidos tematicos:
I. Antecedentes del menu
1.1 Origen del menu
1.2 Importancia del menu
1.3 Tipos de menu
I1. EI MenG como una herramienta de venta

2.1 Métodos para fijar precios
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2.1.1 Método de costo de platillos
2.1.2 Método de costo de produccion
2.1.3 Método de costo bruto
2.1.4 Método de costo real
2.1.5 Volumen/ Riesgo/ Ganancia
2.2 Consideraciones para fijar precios
2.3 Consideraciones para modificar precios
I11. Planeacion de menu
3.1 Congruencia del menu con el concepto de negocio
3.2 Nombres descriptivos vs ventas
3.3 Consideraciones
3.4 Funciones de un menud
IV. Disefio de Menu
4.1 Involucrados en el proceso
4.2 Arte y disefio
4.3 Lay - out
4.4 Tipo, copia y material

4.5 Merchandising & Marketing

Bibliografia:
Bésica:

Martini (2013) Ingenieria de Men(: Herramienta para aumentar la rentabilidad del negocio
gastronémico.

Durén G. C (2011) Ingenieria de Menu. 18.Edicion, Editorial Trillas, México.

Cuevas, F. (2012) Control de costos y gastos en los restaurantes, Limusa, México.
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McVety, P., Ware, B., Lévesque, C. (2008). Fundamentals of Menu Planning. Estados Unidos: John
Wiley & Sons

Drysdale, J., Adams, J. (2008). Profitable Menu Planning. Estados Unidos: Pearson Prentice Hall

Martinez L. J. (2008), jHaz Rentable tu Restaurante! Controla los costos y los gastos, Limusa, lera.
Edicion, México.

Dopson, L. & Hayes D. (2010) Food and Beverage Cost Control, 5ta. Edition, New Jersey, Canada.
Valero M. A. (2013) principios de color y holopintura

Gbémez T Anne Karmen et.al (2013) El sistema de oferta de restaurante de alta gastronomia: una
perspectiva sensorial de las experiencias de consumo, Estudios y Perspectivas en Turismo.

Complementaria;

Kyri W. Clafin, Petyer (2012), Writing Food History a Global Perspective, Editorial Offices.
Gutiérrez, C, (2012) Historia de la Gastronomia, Red Tercer Milenio, Estado de México.

Jeffrey M. Pilcher (2006), Food In World History, Routledge,

Cabeza C. I, (2013) Ofertas gastrondmicas sencillas y sistemas de aprovisionamiento. Editorial IC.

Lépez A, Carabias M, etal (2011), OFERTAS GASTRONOMICAS, Diaz Paniagua Edicion
Paraninfo

Gooderl Longenecke Justin, (2012) Administracién de pequefias empresas, 16 th Edicién, México.
Ninemeir, Ph. D. Hayes, Ph. D (2006) Restaurant Operations Management, Pearson Prentice Hall.
Kotler, P & Lane K. (2009) Direccién de Marketing, Pearson, Prentice Hall, México.

Rodriguez A.l. (2008) Principios y estrategias de marketing, editorial UOC, Editorial Eureca,
Barcelona.

Sturman, Michael & Corgel, R. (2011) The Cornell School of Hotel Administration on Hospitality:
Cutting Edge thinking and practice.

Bolafios Aguilar, M. C. (2013). Disefio de Menues para Servicios de Alimentos: EI Método
Escalerilla. Costa Rica: Grupo Nacion Disponible en:
https://books.google.com.mx/books?id=Xc6CBgAAQBAJ
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Armonia con alimentos y vino Etapa: Terminal
Area de conocimiento: Produccion Gastronomica

Competencia: Disefiar la armonia entre alimentos y vino, a través del conocimiento técnico en
analisis sensorial, seleccionando platillos y vino, para la formulacion de cartas de vino y menu, con
responsabilidad, disciplina y motivacion.

Evidencia de desempefio: Disefiar una carpeta de evidencias que contenga: tareas, reportes de
practica y armonias, exposiciones, examenes, propuestas de cartas de vino y mend.

Distribucion

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:

UNIDAD I. Historia del maridaje entre gastronomia y vino

1.1 Periodo medieval
1.2 Periodo Renacentista
1.3 Método Mercadini.

Unidad I1. Andlisis sensorial
2.1 Los sentidos

2.1.1 Vista

2.1.2 Olor - Aroma

2.1.3 Gusto

2.1.4 Tacto
2.2 Constituyentes del vino.

Unidad Il1. Los principios de la Armonia (teoria y practica)

3.1 Principios orientativos del maridaje

3.2 Sensaciones gustativas y gusto-olfativas de alimentos y vino
3.3 La estructura en alimentos y vino

3.4 Vinos tranquilos y elaboraciones especiales
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3.5 Concordancia
3.6 Contraposicion.

Unidad IV. Armonia vinos y gastronomia
4.1 Quesos

4.2 Ensaladas y verduras

4.3 Sopas y cremas

4.4 Pastas, arroces y legumbre

4.5 Carnes rojas

4.6 Aves

4.7 Pescados y mariscos

4.8 postres.

Unidad V. Armonia vinos y gastronomia Nacional e Internacional
5.1 Vinos y gastronomia de Baja California

5.2 Vinos y gastronomia de México

5.3 Vinos y gastronomia de Mundo.

Unidad VI. Carta de vinos y menu
6.1 Disefio de men(
6.2 Disefio de carta de vinos.

Bibliografia
Basica:
Peynaud, Emile. Descubrir el gusto del vino. Mundi-Prensa, 2001.

Peynaud, Emile. El gusto del vino: el gran libro de la degustacion, Mundi-Prensa, 1999.
Sanchez C. J. El vino y sus maridajes, Trillas, 2012
Wesson, Joshua. Williams-Sonoma vino y comida: una nueva mirada al sabor, Grijalbo, 2008.

Complementaria:

Alonso Gonzélez, C.L. (2012). Cincuenta bocados con maridaje. Madrid: Cultiva Libros.
Disponible en: https://books.google.com.mx/books?id=Q5-
WBgAAQBAJ&printsec=frontcover&hl=es#v=onepage&g&f=false

Flores, Graciela. Los vinos, los quesos y el pan, Limusa 2da. Ed., 2013

Gallego, J.F. Gestion de alimentos y bebidas para hoteles, bares y restaurantes, Thomson Editores,
2002.

Reynoso, Ron. Tratado de alimentos y bebidas, Limusa, 2da. Ed., 2008.

Valera D. et.al. Manual de servicio de restaurantes — bar, Limusa 2da. Ed., 2008.
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Administracién Estratégica Etapa: Terminal
Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas

Competencia: Elaborar un plan de administracion estratégica a través de la formulacion de
ventajas competitivas, para el logro de los objetivos organizacionales, con una visién innovadora,
ética y responsabilidad social.

Evidencia de desempefio: Elaborar un Plan de Administracion Estratégica que contenga los
siguientes elementos:

Filosofia organizacional

Obijetivos organizacionales

Anadlisis interno y externo

Programa de trabajo

Formulacion, implementacién y evaluacion de estrategias.

P00 o

Distribucion

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:

UNIDAD 1.- Introduccién a la administracion estratégica

1.1 Concepto de administracion estratégica y su evolucion en el tiempo
1.2 Anadlisis de la razén de ser de una organizacion

1.3 Diferencia entre Administracién y Planeacién Estratégica

1.4 Proceso de la administracion estratégica

1.5 Concepto de estrategia

1.6 Filosofia y cultura organizacional

1.7 Misién y visién organizacional

UNIDAD 2. La naturaleza de la ventaja
competitiva
2. Anélisis externo: identificacion de oportunidades y amenazas
2.1.2 Variables sociales, econdmicas, politicas y tecnologicas
2.1.2 Analisis de la competencia
2.1.2.1 Modelo de las 5 fuerzas de Porter
2.1.2.2 Andlisis interno de la organizacion (Fortalezas y debilidades)
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2.2.1 Andlisis de la cadena de valor
2.1.1.1 Conversion de debilidades en areas de oportunidad (objetivos y lineas de accién)

UNIDAD 3.- Creacion de la
estrategia

3.1 Formulacion de la ventaja competitiva mediante estrategias
3.1.1 Recursos para la obtencion de la ventaja competitiva
3.2 Creacidn de la estrategia
3.2.1. Corporativa
3.2.2. Negocios
3.2.3. Funcional
3.2.4. Operacional
3.3 Estrategias competitivas genéricas
3.3.1. Liderazgo en costos
3.3.2. Diferenciacion
3.3.3. Concentracion
3.3.4 Diversificacion

UNIDAD 4.- Implementacion de la estrategia

4.1 Disefio corporativo, gobierno y ética en los negocios
4.2 Estructura y controles organizacionales

4.3 Liderazgo estratégico

4.4 Emprendimiento estratégico

4.5 Conversion de grupos en equipos de alto desempefio
4.6 Herramientas para la estrategia corporativa

4.7 Modelos de entrada a mercados globales

Unidad 5. Evaluacién de las estrategias

5.1 Marco para la evaluacion de estrategias

5.2 Proceso de la evaluacion de las estrategias

5.3 Mejoras y adecuaciones a las estrategias establecidas

Bibliografia:
Basica:

David, Fred R. (2013). Conceptos de administracion estratégica (14a. ed.). Naucalpan de Juarez:
Pearson Educacion.

Hill, C. W. L., & Jones, G. R. (2013). Administracion estratégica (8a. ed.). México: McGraw-Hill
Interamericana. Disponible en:
http://site.ebrary.com/lib/uabcsp/reader.action?ppg=1&doclD=10804442&tm=1446677639580
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Hitt, M. A. (2015). Administracion estratégica: competitividad y globalizacion: conceptos y casos
(11a. ed.). México: Cengage Learning.

Thompson, A. A., Gamble, J. E., & Peteraf, M. A. (2012). Administracién estratégica: teoriay

casos (18a. ed.). México: McGraw-Hill Interamericana.

Complementaria:
Mullins, J. W., Walker, O. C., & Boyd, H. W. (2007). Administracion del marketing: un enfoque en
la toma estratégica de decisiones (5a. ed.). México: McGraw-Hill Interamericana.

Paniego, A.G. (2011). Introduccidn a la administracion estratégica en hoteleria. Fundacion
Proturismo.

Portal WEB de Revista electrénica CNN Expansién. Disponible en:
http://www.cnnexpansion.com/
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Tendencias y vanguardia culinaria Etapa: Terminal
Area de conocimiento: Produccién gastronémica

Competencia: Diferenciar las distintas tendencias gastronémicas que influencian la gastronomia
actual, experimentando con técnicas e ingredientes a través de la practica culinaria y analisis
organoléptico; para la elaboracion y creacion de propuestas gastrondmicas innovadoras y
sustentables siguiendo los principios profesionales de cocina y de responsabilidad social,
estableciendo asi, aportaciones a la salud y al medio ambiente.

Evidencia de desempefio: Elaboracién de un portafolio de evidencias, que incluya fotografias,
clasificacion y uso de cada elemento que forma parte de la produccion de alimentos.

Distribucion

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:

I. Introduccién a las Nuevas Tendencias Gastrondmicas
1.1 Concepto Nouvelle Cuisine
1.1.1 Desarrollo histérico
1.2 Introduccioén a las Tendencias Gastronémicas
1.3 El Buff

Il. Eco gastronomia
2.1 Gastronomia de tiempo y mercado local
2.2 Gastronomia Raw
2.2.1 Gastronomia Vegetariana
2.2.2 Gastronomia Vegana
2.2.3 Gastronomia Macrobiodtica
2.3 Gastronomia de Autor
2.4 Gastronomia Organica
2.4.1 Gastro - botanica
2.5 Movimiento Slow Food
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I11. Gastronomia de Fusion
3.1 Concepto de gastronomia fusion
3.2 Condiciones para la combinacion de sabores y técnicas de cocina
3.3 Combinacidn de sabores e ingredientes de cocina mexicana tradicional y contemporanea
con técnicas de cocina internacional.

IV. Gastronomia Molecular

4.1 Ingredientes quimicos

4.2 Equipo especializado

4.3 Técnicas
4.3.1 Sous Vide (alto vacio)
4.3.2 Liofilizacién por congelacién
4.3.3 Infusiones de aceite en frio
4.3.4 Desarrollo de almidon en vegetales
4.3.5 Termo moldeado
4.3.6 Emulsificacion con grenetina
4.3.7 Caramelizacién flexible
4.3.8 Gelificacion tibia

4.4 Texturas
4.4.1 Espumas y aires
4.4.2 Esferificacion con alginatos sodicos
4.4.3 Gelificacion con agar
4.4.4 Cristalizacion
4.4.5 Moldeado bajo presion

V. Gastronomia Deconstructiva
5.1 Concepto de gastronomia deconstructiva
5.1.1 Disefio de platillos
5.1.2 Montaje de platillos

Bibliografia:
Basica:
Mans, C. (2010). Sferificaciones y Macarrones. Espafia: Ariel.

This, H. (2010). Molecular Gastronomy Exploring the Science of flavor (Arts and traditions of the
table: Perspectives on Culinary History). Estados Unidos: Columbia University Press

Petrini, C. (2007). Slow Food Nation: Why Our Food Should Be Good, Clean and Fair. Estados
Unidos: Rizzoli Ex Libris.
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Adria, F. (2006). Cétedra: Curso de Cultura Gastronémica y Ciencias de la Alimentacion. Nucleo
Tercero: Las Tecnologias Alimentarias en la Cocina (Compilacion). Espafia: Universidad José
Camilo Cela.

This, H. (2013) De la ciencia a los fogones 1a ed. Editorial Acribia.

This, H. (2009) La cocina... es amor, arte, técnica la ed. Editorial Acribia.
This, H. (2006) Los secretos de los pucheros. Editorial Acribia.

This, H. (2005) Tratado elemental de cocina. Editorial Acribia.

This, H. (2005) Cacerolas y tubos de ensayo 1a ed. Editorial Acribia.

Complementaria:
Flores, G. (2006). Iniciacion a las Técnicas Culinarias. México: Limusa.
Gisslen, W. (2009). Professional Cooking. Estados Unidos: Wiley.

Pauli, E. (2010). Classical Cooking the Modern: Way, Methods and Techniques. Estados Unidos:
Wiley.

(2014). Baking & Pastry: Mastering the Art and Craft The Culinary Institute of America. Estados
Unidos: Wiley.

Keller, T. (2008). Under Pressure. Artisan.

'La innovacion tiene un precio, no solo en la cocina'. (2014). La Opinién de Murcia. Disponible en:
http://opinion-murcia.vlex.es/vid/innovacion-precio-no-solo-541443874
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Desarrollo de eventos Etapa: Terminal

Area de conocimiento: Servicio

Competencia: Disefiar el desarrollo de un evento en sus diferentes etapas, mediante la propuesta de

alternativas en funcion del tipo de evento, para brindar un servicio de calidad, con un enfoque
honesto y responsable.

Evidencia de desempefio: Desarrollar un proyecto teoérico-practico en el area de eventos
gastronomicos, culturales, cientificos y sociales, mediante la aplicacion de las herramientas y
estrategias segun los criterios del tipo de evento.

Distribucion

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
. Clasificacion de eventos
1.1 Contexto historico
1.1.1 Origen y evolucion de los eventos
1.2 La gestion de eventos. Su importancia actual
1.2.1 ;{Qué es un evento?
1.2.2 Factores gue originan las reuniones
1.2.3 Motivos que determinan el tipo de evento
1.2.4 Perfil del organizador de eventos
1.3 Clasificacion de eventos y sus caracteristicas

1.3.1 Segun su objetivo

223



1.3.1.1 Académicos y cientificos
1.3.1.2 Corporativos y comerciales
1.3.1.3 Culturales y artisticos
1.3.1.4 Deportivos
1.3.1.5 Sociales
I1. Planeacion general del evento
2.1 Definicion del evento
2.1.1 Enfoque
2.1.2 Objetivos
2.1.3 Nombre
2.1.4 Fecha
2.1.5 Sede
2.1.6 Duracion y programa preliminar

2.1.7 Publico objetivo

2.2 Requerimiento de recursos para iniciar operaciones

2.2.1 Recursos humanos
2.2.2 Recursos técnicos
2.2.3 Recursos materiales
2.2.4 Recursos financieros

2.3 Presupuesto general

2.4 Resumen ejecutivo

I11. Organizacién y logistica

3.1 Estructura organizacional y logistica

3.1.1 Organigrama del comité organizador

3.1.2 Funciones de los comités
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3.1.2.1 Comité general
3.1.2.2 Comité operativo
3.1.2.3 Comité técnico — académico
3.1.2.4 Comité de finanzas
3.1.2.5 Comité de relaciones publicas
3.1.2.6 Comité de difusion y comercializacién
3.1.2.7 Comité de registro y hospedaje
3.1.2.8 Comité de alimentos y bebidas
3.2 Cronograma de actividades
3.2.1 Elaboracién de un plan de trabajo por comités
3.2.2 Asignacidn, seguimiento y fechas limite de las tareas
3.3 Elaboracion del programa definitivo
3.4 Disefio del evento
3.5 Patrocinios
3.6 Plan promocional
3.7 Material didactico
3.8 Hospedaje — alojamiento
3.9 Servicio de banquetes
IV. El servicio de banquetes
4.1 Origen y definicién actual de banquete
4.2 Kit de banguetes
4.2.1 Inspeccién de sede
4.2.2 Tipos de servicio en funcion del evento
4.2.3 Politicas y condiciones de contratacion

4.3 Disefio de menus para banquetes
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4.3.1 Pruebas de menu
4.4 Perfil del personal de servicio
4.5 Estandares de servicio
4.6 Flujos de servicio
V. Operacion
5.1 Orden de servicio
5.2 Confirmacion y recepcion de participantes
5.3 Registro y entrega de materiales
5.4 Montaje de areas operativas y médulos de servicio
5.5 Realizacion del evento
5.5.1 Supervision efectiva del evento
5.5.2 Seguimiento del programa
V1. Evaluacion del evento
6.1 Cierre de eventos
6.1.1 Reunion final de comités
6.1.2 Evaluacion de los resultados
6.1.3 Analisis financiero del evento

6.1.4 Memoria del evento
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Bibliografia:
Bésica:
Montedeoca, R. (2013). Organizacion de reuniones y eventos. Espafia: IC.

Alacreu, J. (2012). Planificacién y direccion de servicios y eventos en restauracion. Espafia:
Sintesis.

Otero, M. (2011). Protocolo y organizacion de eventos. Espafia: UOC.
Alacreu, J. (2010). Gestion de banquetes. Espafa: Sintesis.
Jijen, R. (2009). Cémo organizar eventos con éxito. Argentina: Ld Books Incorporated.

Herrero P. (2009). Gestién y organizacion de congresos: operativa, protocolo y ceremonial.
Espafa: Sintesis.

Complementaria:

Banquetes (s.f.). Conceptos de servicio. Disponible en: http://acedillo1406.edublogs.org/banquetes/

Craviot, T. (2007). Organizacién de congresos y convenciones. México: Trillas.

Keen, D. (2015). CREATING SYNERGY IN CATERING. DIY Week, (5782), 12-13. Disponible
en: http://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=bth&AN=109577682&site=eds-live

Ismail, A. (2002). Congresos y catering: organizacion y ventas. Espafia: Paraninfo.

Mesalles, K. (2009). Eventos, reuniones y banquetes: organizacién, gestion y comercializacion de
los servicios contratados en un establecimiento. Espafa: Laertes.

Richero, A. (2007). Planeacion y ejecucion de eventos presenciales y en linea. México: Trillas.

Strianese, A. (2008). Dining Room and Banquet Management. Estados Unidos: Cengage Learning.
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Administracion y operaciones de establecimientos de alimentos y bebidas
Etapa: Terminal
Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas

Competencia: Coordinar la operacion de las areas funcionales de un establecimiento de alimentos y
bebidas, implementando técnicas administrativas innovadoras para lograr la rentabilidad y
competitividad de la misma, con actitud de liderazgo, disciplina y respeto.

Evidencia de desempefio: Elaborar un documento que contenga el andlisis de la distribucién y su
alcance de las &reas funcionales de un establecimiento de alimentos y bebidas.

Distribucion

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
UNIDAD I. Areas funcionales

1.1 Area de Administracion

1.2 Area de produccion

1.3 Area de servicio

14 Supervision y control

15 Programa de Mejora Continua

UNIDAD II. Area de Administracion

2.1 Desarrollo Recursos Humanos
2.2 Finanzas aplicables
2.3 Mercadotecnia especializada
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UNIDAD III. Area de produccion

3.1 Instalacion y equipamiento
3.2 Control de costo y almacenaje
3.3 Disefio y produccién

34 Eventos especiales

UNIDAD IV. Area de servicio

4.1 Instalacion y equipamiento
4.2 Disefio y aplicacion

4.3 Eventos especiales

4.4 Aplicacion de tecnologia
4.5 Programa de lealtad

Bibliografia

Basica:

Hartjen, H.(2012). El manejo de restaurantes: Guia para gerentes y propietarios. Editorial Limusa, .
Castillo, J. (2006). Administracion del personal: Un enfoque hacia la calidad. ECOE Ediciones.

Walker, J.R. (2008). The restaurant, study guide: From concept to operation. John Wiley and Sons,
Inc.

Complementaria:

Nations Restaurant News (2015). Disponible en:
http://nrn.com/search/results/operation%200f%?20restaurant
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Desarrollo y control de proyectos gastrondmicos Etapa: Terminal
Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas

Competencia: Establecer las necesidades de desarrollo y control de los negocios de la industria de la
restauracion a través de la contextualizacién del entorno y los procesos contable — administrativos,
para proponer un plan de accion emprendedor e innovador, que permita su buen funcionamiento
con vision, honestidad y responsabilidad social.

Evidencia de desempefio: Crear un proyecto de desarrollo y control que sea innovador,
contemplando el mercado actual y las tendencias en los cambios tecnolégicos, demogréaficos y
politicos de la actualidad utilizando la metodologia adecuada.

Distribucion

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
Unidad 1

1.1 Introduccion a la innovacién
1.1.1 Antecedentes
1.1.2 Conceptos
1.1.3  Funciones de la innovacion
1.2 Importancia del control de procesos
1.2.1 El proceso
1.2.1.1 Control de procesos
1.2.1.2 Reducir variabilidad
1.2.1.3 Incrementar eficiencia
1.2.1.4 Asegurar la eficacia
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Unidad 2

2.1 Cambios tecnoldgicos
2.1.1 En los insumos
2.1.2 Enlos métodos de produccion
2.1.3 Enlos equipos y utensilios
2.1.4 Enelservicio

2.2 Control operacional
2.2.1  Sobre resultados
2.2.2  De retroalimentacion

2.3 Periodicidad del control
2.3.1 Continuo
2.3.2 Periddico
2.3.3 Eventual

UNIDAD 3.

3.1 Segmentacion de mercados
3.1.1 Variables Geogréficas
3.1.2 Variables Demogréficas
3.1.3 Variables Psicograficas
3.2 Modas
3.3 Tendencias de mercado
3.3.1 Tecnolbgicas
3.3.2 Salud
3.3.3  Alimentacién

UNIDAD 4.

4.1 Negocios y Mercado

4.1.1 Evolucién de los negocios

4.1.2 Tendencias de mercado

4.1.3 Investigacion de mercados

4.1.4 Formatos de negocio
4.1.4.1 Cadenas
4.1.4.2 Franquicia
4.1.4.3 Prospeccion

UNIDAD 5

5.1 Politica y gobierno
5.1.1 Econdmicas
5.1.2 Fiscales
5.1.3 Legales
5.1.4 De comercio
5.1.5 Sanitarias
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Bibliografia:

Bésica:

Traill, B. (2011). Product and process innovation in the food industry. Estados Unidos: Chapman &
Hall.

Malaga, S. (2010). How to open and operate a profitable restaurant. Estados Unidos: Authorhouse.
Barbosa, G. (2000). Could, Innovations in food processing. Estados Unidos: CRC Press LLC.
Mossonnier, V. (2008). Tendencias en el Mercado. Argentina: Granica.

Walker, John R. The Restaurant; from concept to operation 6th Edition John Wiley & Sons Inc.
Hoboken, New Jersey. USA

Complementaria:

Cooper, B. (2002). Como iniciar y administrar un restaurant. Colombia: Grupo Norma. Disponible
en:
https://books.google.com.mx/books?id=EAB1IkM2gDIC&printsec=frontcover&hl=es#v=onepage

&g&f=false

Lopez, N. (2007). Como gestionar la innovacion de las PYMES. Espafia: Netbiblo. Disponible en:
https://books.google.com.mx/books?id=0GJTfOh6 QHUC&printsec=frontcover&hl=es#v=onepage

&q&f=false
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Primeros auxilios y prevencion de riesgos Etapa: Basica
Area de conocimiento: Formacion Integral

Competencia: Identificar las condiciones de riesgo vital en un area de trabajo, por medio de la
practica de técnicas de primeros auxilios, para actuar en caso de emergencia derivada de un
accidente laboral, con solidaridad y responsabilidad.

Evidencia de desempefio: Ejecutar de manera oportuna y adecuada una accion en un simulacro
de accidente en un compariero. Entrega de manual final con el contenido de temas durante el curso.

Distribucién HC HL HT HPC HE Cr. Requisito

horaria

Contenidos tematicos:

UNIDAD | Conceptos basicos de anatomia 'y
fisiologia

1.1 Introduccion y definicién de los primeros auxilios.
1.2 Reglas generales de los primeros auxilios.
1.3 Valoracion inicial del paciente lesionado.
1.4 Terminologia médica.

1.5 Signos vitales.

1.6 Sistema respiratorio.

1.7 Sistema cardiovascular.

1.8 Sistema nervioso central y periférico.

1.9 Sistema osteomuscular.

1.10Sistema digestivo.

1.11Piel y tegumentos.

1.120rganos de los sentidos

UNIDAD Il Normatividad escolar y seguridad industrial

2.1 Normatividad escolar.
2.2 Seguridad e higiene industrial.
2.3 Heridas.

233



2.4 Hemorragias

2.5 Fracturas.

2.6 Quemaduras

2.7 Picaduras y mordeduras
2.8 Intoxicaciones

UNIDAD III: Escenarios clinicos y RCCP

3.1 Golpe por calor e insolacion.

3.2 Lipotimias y convulsiones.

3.3 Cuerpos extrafios en cavidades corporales.
3.4 Vendajes y su aplicacion.

3.5 Estado de Shock.

3.6 Reanimacion cerebrocardiovascular (RCCP):

Bibliografia:

Basica:

Comité Nacional de Capacitacién. (2015). Manual de Técnicos en urgencias médicas nivel basico.
México: Cruz Roja Mexicana.

http://ssprl.gobex.es/ssprl/web/quest/quia-primeros-auxilios

(2015). Advanced Cardiac Life Support. Estados Unidos: American Heart Association.

Kleinman, M. (2015). Pediatric Advanced Life Support. Estados Unidos: American Heart
Association.

De la Fuente, I. (2004). Guia practica de primeros auxilios en la empresa. Espafia: MAZ.

Montoya, A. (2010). Curso de seguridad y salud en el trabajo. Madrid: Mc Graw-Hill.

Asfah, R. (2000). Seguridad Industrial y salud. México: Pearson Educacion.

Complementaria:

Rodellar, Adolfo. (1999). Seguridad e higiene en el trabajo. Espafia: Alfaomega.

Vaquero, J. (1999). Prevencion de riesgos laborales, seguridad, higiene y ergonomia. Madrid:
Piramide.

Freeman, H. (1998). Manual de prevencion de la contaminacion industrial. México: Mc Graw-Hill.
Hackett, W. (1997). Manual de seguridad y primeros auxilios. México: Alfaomega.

Aguirre, E. (1996). Seguridad e higiene en la industria y el

Comercio. México: Trillas.
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Herramientas de la informacién y comunicacién Etapa: Bésica
Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas

Competencia: Utilizar herramientas electronicas de comunicacion e informacion, a través de la
identificacion y manejo de recursos tecnoldgicos aplicados en su campo de accion, para
comunicarse y tomar decisiones con precision y confiabilidad.

Evidencia de desempefio: Publicar en Internet una pagina web en forma de escritorio virtual que
integre diversos elementos multimedia de informacidn, comunicacion y colaboracion.

Distribucién HC HL HT HPC HE Cr. Requisito

horaria

Contenidos tematicos:
. Internet y las tecnologias Web 2.0

11 Caracteristicas, funciones y requerimientos de la red Internet y el uso de sus
recursos.

1.2 Concepto, ventajas y desventajas y tipos de usuarios de Internet 2.0
1.3 Aplicaciones y usos de la Web 2.0.

Il. Herramientas para el manejo y acceso a informacién
2.1 Busquedas en internet y validacion de fuentes.
2.2 Utilidad y administracion de RSS
2.3 Uso de marcadores sociales.
I11. Herramientas de comunicacion: voz, audio y video
3.1 Uso de herramientas de comunicacion
3.2 Procesamiento de videos para su publicacion en la WEB

IV. Herramientas de publicacién y colaboracion en Internet
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4.1 Foros, su creacion, administracion y usos mas recomendables.
4.2. Wikis, su creacion, administracion y usos mas recomendables.
4.3 Blogs, su creacion, administracion y usos mas recomendables.
4.4 Escritorio virtual.

Bibliografia:

Basica:

Cuerva, J. (3 de diciembre de 2007). La nueva Web social: blogs, wikis, RSS y marcadores sociales.
Consultado el 16 de mayo de 2008, de Ministerio de Educacién y Ciencia: Observatorio
Tecnoldgico.:
http://observatorio.cnice.mec.es/modules.php?op=modload&name=News&file=article&sid=529

Hernandez, P. (13 de febrero de 2007). Tendencias de Web 2.0 aplicadas a la educacién en linea.
Consultado el 3 de mayo de 2008, de NSU: No sélo wusabilidad Journal.:
http://www.nosolousabilidad.com/articulos/web20.htm

Kaplan-Leiserson, E. (mayo de 2004). RSS: A Learning Technology. Consultado el 16 de mayo de
2008, de Learning Circuit: http://www.learningcircuits.org/2004/may2004/0405_Trends.htm

Santamaria, F. (abril de 2008). Otra tabla de la Educacion 1.0 a la Educacion 3.0 en un entorno de
Educacion Superior. Consultado el 4 de Mayo de 2008, de Gabinete de Informatica:
http://gabinetedeinformatica.net/wp15/

Schmidt, D. K., y Philipp, J. (marzo de 2007). The genesis and emergence of Education 3.0 in
higher education and its potential for Africa. Consultado el 3 de mayo de 2008, de First Monday.
Peer-Review Journal of the internet:

http://www.uic.edu/htbin/cgiwrap/bin/ojs/index.php/fm/issue/view/225

Tapscott, D., y Willliams, A. D. (2006). The perfect storm: How Technology, Demographics, and
Global Economics Are Convering for the First Category 6 Business Revolution. En Wikinomics:
How Mass Collaboration Changes Everything. (pags. 34-64). United States of America: Penguin

group.

Torre, A. d. (enero de 2006). Web Educativa 2.0. Recuperado el 3 de mayo de 2008, de Edutec.
Revista Electronica de Tecnologia Educativa: http://www.uib.es/depart/gte/gte/edutec-
e/revelec20/anibal20.htm
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Inglés para negocios de alimentos y bebidas Etapa: Bésica
Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas

Competencia: Utilizar de manera autonoma las habilidades linguisticas, las competencias
comunicativas, de escritura y auditivas mediante la construccion apropiada de contextos en un
ambiente 4ulico y real relacionado con su &rea profesional, para responder a las necesidades de los
segmentos del mercado gastronémico y areas afines, con un enfoque de responsabilidad vy
compromiso social.

Evidencia de desempefio: Entrega de portafolio virtual de evidencias (tareas, bitacora, trabajo en
clase y de campo) que muestre de la evolucion del aprendizaje del alumno a lo largo del programa.

Distribucién HC HL HT HPC HE Cr. Requisito

horaria

Contenidos tematicos:
UNIDAD I English for gastronomic purposes

1.1 Benefits
1.2 Basics in the gastronomic industry
1.3 The role of a gastronomy student as a second language learner

UNIDAD Il Food for thought

2.1 Exploring history through recipes
2.2 Food culture

2.3 The meaning of food

2.4 Local gastronomy

UNIDAD II1 English for the food service background

3.1 Food service equipment
3.2 Inputs
3.2.1 Fruits
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3.2.2 Vegetables
3.2.3 Meat, poultry, and seafood

3.2.4 Dairy products
3.2.5 Beverages
3.2.6 Deli, frozen foods, and snack foods
3.2.7 Groceries
3.3 Cooking and kitchen supplies

3.3.1 Kitchen utensils and cookware
3.3.2 Containers and quantities
3.3.3 Units of measure

3.4 Cooking

3.4.1 Cooking methods
3.5 The recipe

3.6 Food safety practices

UNIDAD IV Food and beverage services
4.1 The restaurant

4.1.1 Where to eat
4.1.1.1 Quick service/chain restaurant
4.1.1.2 Mexican restaurant
4.1.1.3 Fancy dining
4.1.1.4 Chef restaurant owner
4.1.2 The Restaurant menu
4.1.3 The restaurant staff
4.1.4 Reservations
4.1.5 Delivering
41.6 Catering
4.1.7 Customer service
4.1.8 Wine culture
4.1.9 Wine pairing
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Basica
Toussaint-Samat, M. (2009). A history of food. Paris: Wiley-Blackwell.

Bober, P. (1999). Art, culture, and cuisine: ancient and medieval gastronomy. Estados Unidos:
University of Chicago Press.

Mintz, S. (1996). Tasting food, tasting freedom: excursions into eating, culture, and the past.
Estados Unidos: Beacon Press.

Shapiro, N. (1998). The oxford picture dictionary: monolingual. Estados Unidos: Oxford
University.

(2000). The Newbury house dictionary of American English. Estados Unidos: Heinle and Heinle.
Cornog, M. (1998). Merriam-Webster's vocabulary builder. Estados Unidos: Merriam-Webstern.

Kiple, K. (2000). The Cambridge world history of food. Estados Unidos: Cambridge University
Press.

Considine, D. (1982). Foods and food production encyclopedia. Estados Unidos: Van Nostrand
Reinhold.

Glynn, D. (2009). Great, Grand and Famous chefs and their signature dishes. Australia: Great,
Grand and Famous Pty Ltd.

Complementaria:

Considine, D. (1982). Foods and food production encyclopedia. Estados Unidos: Van Nostrand
Reinhold.

McWilliams, M. (2010). Food around the world. A cultural Perspective. Estados Unidos: Prentice
Hall.

http://www.investhk.gov.hk/business-opportunities/food-beverage.html

Donna T. (2001). Spices and seasonings: a food technology handbook. Estados Unidos: Wiley.
Revista electronica.

Heldman, D. (1999). Principles of food processing. (1999). Estados Unidos: Chapman & Hall.

Naylor, L. (2002). Join the club: idioms for academic and social success. Estados Unidos:
McGraw-Hill/Contemporary.

McLay, V. (1987). Idioms at work. Estados Unidos: Language Teachings Publications.

Stott, T. (1995). At your service: English for the travel and tourist industry. Inglaterra: Oxford
University.

Hollett, V. (1996). Business objectives. Inglaterra: Oxford University.
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: English for food and beverage business Etapa: Bésica
Area de conocimiento: Food and beverage business management

Competencia: Use autonomously language skills, communication skills, reading, writing, speaking
and listening through appropriate construction of a courtly context in real environment related to
their professional area, to meet the needs of segments of the food market and related areas, with a
focus on social responsibility and commitment

Evidencia de desempefio: Deliver virtual portfolio of evidence (tasks, logbook, class work and
fieldwork) showing the evolution of student learning throughout the program.

Distribucién HC HL HT HPC HE Cr. Requisito

horaria

Contenidos tematicos:
Unit | English for gastronomic purposes

1.1 Benefits
1.2 Basics in the gastronomic industry
1.3 The role of a gastronomy student as a second language learner

Unit 1l Food for thought

2.1 Exploring history through recipes
2.2 Food culture

2.3 The meaning of food

2.4 Local gastronomy

Unit 111 English for the food service background

3.1 Food service equipment
3.2 Inputs
3.2.1 Fruits
3.2.2 Vegetables
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3.2.3 Meat, poultry, and seafood

3.2.4 Dairy products
3.2.5 Beverages
3.2.6 Deli, frozen foods, and snack foods
3.2.7 Groceries
3.3 Cooking and kitchen supplies

3.3.1 Kitchen utensils and cookware
3.3.2 Containers and quantities
3.3.3 Units of measure

3.4 Cooking

3.4.1 Cooking methods
3.5 The recipe

3.6 Food safety practices

Unit IV Food and beverage services

4.1 The restaurant

4.1.1 Where to eat
4.1.1.1 Quick service/chain restaurant
4.1.1.2 Mexican restaurant
4.1.1.3 Fancy dining
4.1.1.4 Chef restaurant owner

4.1.10
4111
4.1.12
4.1.13
4.1.14
4.1.15
4.1.16
4.1.17

The Restaurant menu
The restaurant staff
Reservations
Delivering

Catering

Customer service
Wine culture

Wine pairing
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Cultivo de productos hidroponicos Etapa: Bésica
Area de conocimiento: Produccién gastronémica

Competencia: Cultivar vegetales mediante técnicas hidroponicas, para la produccién de vegetales de
alta calidad en la elaboracion de platillos, cumpliendo con la expectativa econémica que asegure la
rentabilidad de la operacion y la completa satisfaccion y salud de los comensales, con
responsabilidad social.

Evidencia de desempefio: Presentar cultivos hidroponicos que el estudiante haya sembrado y
cuidado a través de las diferentes etapas de su desarrollo. Reporte por escrito, apoyado con fotos,
del cultivo en sus diferentes etapas.

Distriucién HC HL HT HPC HE Cr. Requisito

horaria

Contenidos tematicos:
I. Introduccién a la hidroponia

1. Conceptos
Hidroponia y palabras clave
1.1 Historia
1.2 Actualidad de la Hidroponia
1.3 Futuro de la Hidroponia
1.4 Ventajas
Productividad
Costos de produccion
Calidad
Uso de los Fertilizantes
Uso del agua
Posibilidad de cultivar en lugares dificiles
1.5 Desventajas
Inversion
Capacitacion
Agua de buena calidad
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UNIDAD I
Elementos de fisiologia vegetal

Contenido tematico
1.1 Partes de una planta y su funcién
Raices
Tallo
Hojas
Flores
Frutos
2.2 Etapas de desarrollo
Germinacion, desarrollo del follaje, floracion, fructificacidn, senescencia y muerte.
2.3 Formas de reproduccion vegetal
Esquejes
Acodos
Division de matas
Rizomas
Bulbos, tubérculos
Cultivo de tejidos vegetales
2.4 Germinados: cultivo y aprovechamiento

UNIDAD Il
Requerimientos minerales de las plantas

Contenido Tematico
3.1 Requerimientos minerales
3.1.1. Macronutrientes

(N, P, K)
3.1.2 Nutrientes secundarios

(Ca, Mg, S)
3.1.3 Micronutrientes

(Fe, Mn, Zn, B, Cu, CI, Mo)
3.2 Nutricion Mineral
3.3 Compuestos usados
3.4 Requerimientos en la Solucién de cada elemento.

UNIDAD IV
Formulas

Contenido Tematico
4.1 Tipos de férmulas
4.1.1. Férmulas generales
4.1.2 Férmulas especificas
4.1.3 Formulaciones comerciales
4.1.4 Formulaciones preparadas por uno mismo
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4.2 Preparacion de soluciones madre (concentradas)
4.2.1 Riego
4.2.2 Medir y pesar
4.2.3 Acidez y Alcalinidad
4.2.4 Conductividad eléctrica

Unidad V
Sistemas de Cultivo

Contenido Tematico
5.1 Caracteristicas de los diferentes sistemas.
5.2 NFT
5.3 NGS
5.4 Raiz flotante
5.5 Aeroponia
5.6 Acuaponia
5.7 Cultivos en sustrato
5.7.1. Propiedades de los sustratos
— Fisicas
—  Quimicas
— Bioldgicas
— Econdmicas
5.7.2 Tipos de sustrato
— Inorganicos
— Organicos
— Industriales
5.7.3 Sistemas de riego
5.7.4 Oxigenacion de la solucion nutritiva.

UNIDAD VI
Plagas y enfermedades

Contenido Tematico
6.1Plagas: Insectos, 4caros y moluscos
6.1.1. Insectos: Acaros chupadores, Masticadores, Minadores, Raices
6.1.2 Acaros: Arafia roja, Acaros del ciclamen, Tetraniquidos
6.1.3 Moluscos: Caracoles y babosas
6.2 Insectos benéficos: Arafias, Catarina o mariquitas, Crisopas, Sirfidos, Avispas y Polinizadores
(abejas y abejorros)
6.3 Combate a las plagas
6.3.1. Métodos de combate a las plagas:
-Quimicos
-Fisicos
-Bioldgicos
-Culturales
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6.4 Enfermedades
-Fungosas
-Bacterianas
-Virales

6.4.1 Prevencion

UNIDAD VII
Cultivos Protegidos

Contenido tematico
7.1 Protecciones contra el clima
Invernaderos
Casa sombra
Tuneles
7.1.1 Excesos de temperatura, calefaccion y enfriamiento
7.1.2 Control de la humedad
7.1.3 Control de la luz (Intensidad, calidad)
7.4 Disefiar un huerto urbano
7.5 Programacion de cultivos

Bibliografia:
Bésica:
Rodriguez, F. H. (2006). EIl tomate rojo: sistema hidroponico. México, D.F. Editorial Trillas.

Food Agriculture Organization. La huerta hidropdnica popular. Curso audiovisual. Disponible en:
http://www.fao.org/docrep/009/ah501s/ah501s00.htm

Complementaria:

Hydro environment. Disponible en: http://www.hydroenvironment.com.mx

Universidad Agraria La Molina. Centro de investigacion de hidroponia y de nutricion mineral.
Disponible en: http://www.lamolina.edu.pe/hidroponia/
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DESCRIPCION GENERICA
Asignatura: Antropologia de la alimentacion

Area de conocimiento: Produccién gastronémica

Competencia: Analizar la dimension simbolica y sociocultural de las practicas alimentarias,
mediante el material bibliografico, audiovisual y trabajo de campo, para fomentar la investigacion
en el campo de la gastronomia y enologia a nivel regional con el reconocimiento hacia la diversidad

cultural, el trabajo en equipo y la ética profesional.

Evidencia de desempefio: Elaboracion de un trabajo de investigacion que demuestre ejercicio

etnografico.

Etapa: Disciplinaria

Distribucion
horaria

HC HL HT HPC HE Cr.

Requisito

Contenidos tematicos:
I. Introduccién a la Antropologia de la Alimentacion
1.1 Objeto de estudio
1.2 La dimension sociocultural de la comida
1.3 Alimentacién y cultura: Los pueblos y practicas culinarias
1.4 Aspectos socioculturales de la nutricion
1.5 Formas de abordar la dimension sociocultural de la comida
I1. Alimentacion y Religiones
2.1 Conceptos basicos
2.2 Judaismo
2.3 Cristianismo

2.4 Budismo




2.5 Hinduismo
2.6 Islam
2.7 Tao
I11. Cuisine, migracién e identidades
3.1 Las cocinas regionales.
3.2 El discurso de la nutricion en la construccion de la nacion.
3.3 Los signos de la migracién en la comida contemporanea
3.4 Migracion, cultura y alimentacion. Lugares, actores y practicas culinarias
3.5 Gastronomia de fronteras
IV. Salud y problemaéticas alimentarias
4.1 Concepcion cultural de enfermedad y salud
4.2 Obesidad y diabetes, factores culturales
4.3 Bulimia y anorexia desde la perspectiva cultural
4.4 Probleméticas alimentarias en México
V. Acercamiento al trabajo de campo
5.1 Eleccion del espacio, actores sociales y practicas
5.2 Estrategias para entrar al campo
5.3 Exploracion del campo y observacion

5.4 Ejemplos de entrevistas

Bibliografia:
Basicas:

Bertran Vila, M. (2010) Acercamiento antropoldgico de la alimentacion y salud en México, Revista
de Saucade Colectiva, Rio de Janeiro, VVol. 2, Nim.20

Contreras, J. (Comp.) (2005). Alimentacién y Cultura: necesidades, gustos y costumbres. Espafia:
Universitat de Barcelona e IPN.
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Garrido Aranda, A. (Comp.) (2009) Comida y cultura: nuevos de estudios de cultura alimentaria,
Espafia, Universidad de Cérdoba.

Goody, J. (2010). Cocina, cuisine y clase: Estudio de Sociologia Comparada. Barcelona: Gedisa.
Harris, M. (2011). Bueno para comer: los enigmas de la alimentacion y la cultura. Madrid: Alianza.

Medina Luque, F.X. (2014) Alimentacion y Migraciones en lberoamérica, Barcelona, Universitat
Oberta de Catalunya.

Complementaria:

Counihan, C. (1999). The Anthropology of food and body: Gender, meaning and power. Nueva
York: Routledge

Mintz, S. (2008). Sabor a comida, sabor a libertad: Incursiones en la comida, la cultura y el pasado.
Meéxico: Ediciones Reina Roja, CONACULTA y CIESAS.

Avila, R., Alvarez, M., Medina, X. (2015). Estudios del hombre Revista Alimentos Cocina e
intercambios culinarios. Consultado en:
http://www.publicaciones.cucsh.udg.mx/pperiod/esthom/volumenes/esthom33.htm
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Charcuteria

Area de conocimiento: Produccién gastronémica

Etapa: Disciplinaria

Competencia: Elaborar embutidos, a través de la identificacion del proceso y préctica de las
técnicas, para crear un producto con la calidad y caracteristicas organolépticas adecuadas de

consumo, de manera higiénica y responsable.

Evidencia de desempefio: Elaborar una carpeta de evidencia en la cual se incluira las fotografias,
recetas e investigaciones sobre el proceso de elaboracion y maduracion de los productos realizados

en clase.
Distribucion | = o 1y | wT | WP | HE cr. Requisito
horaria
1 2 1 5 -

Contenidos tematicos:
I. Conceptos basicos de charcuteria
1.1 Qué es charcuteria
1.2 Tipos de embutidos
1.3 Quimicos utilizados
I1. Elaboracion de embutidos
2.1 Embutidos crudos
2.1.1 Curado
2.2 Embutidos cocidos

2.2.1 Curado
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I11. Maduracién y conservacion de embutidos
3.1 Maduracion
3.2 Afiejamiento

3.3 Conservacion

Bibliografia:
Basica:

Michael R. (2013). Charcuterie: The Craft of Salting, Smoking, and Curing. Nueva York: W.W.
Norton.

Brevery, J. (2013). Chef’s guide to charcuterie. Estados Unidos: CRC.

Essien, E. (2005). Fabricacion de embutidos. Zaragoza: Acribia.

Complementaria:

Sanchez, M. (2003). Procesos de elaboracion de alimentos y bebidas. Madrid: AVM.

Pardo, J. (1998). La industria carnica. El sistema de analisis de riesgos y control de puntos criticos.
Espafia: Ediciones de la Universidad de Castilla-La Mancha.

Consejo Mexicano de la Carne, consultado en: http://www.comecarne.org/estadisticas
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Barismo Etapa: Disciplinaria

Area de conocimiento: Servicio

Competencia: Identificar los procesos por los que pasa el grano de café desde la planta hasta la taza,
a través de diferentes técnicas y métodos de procesado, para preparar bebidas de café mediante los
distintos tipos de extraccion, con dedicacion y disciplina.

Evidencia de desempefio: Integracion de un portafolio de evidencia final donde se encuentre la
informacién del proceso del café de la planta a la taza y fotos de las practicas realizadas en el
periodo escolar, junto con la elaboracion de una bebida al azar realizada con base de café.

Distribucion

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:

1. Teoria del café
1.1 Origen y franja del café
1.2 Variedades y sus caracteristicas
1.3 Transformacion del café
1.3.1 Cosecha
1.3.2 Fermentacion
1.3.2 Magquinaria y utensilios
1.3.2.1 Molinos
1.3.2.2 Maquinas para espresso
1.3.3 Proceso del grano
1.3.3.1 Tostado

2. Métodos de extraccion
2.1 Espresso
2.2 Extraccion en caliente
2.3 Extraccion en frio
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3. Preparaciones
3.1 Cremado
3.2 Vertido
3.3 Art latte
Bibliografia

Basica
Zimmer, S. (2014). I love coffee. Estados Unidos: Andrews McMeel.

Hernou P. (2012). Arte Latte. Bélgica: Tectum.

Garcia, V. (2010). jCuidado! Café cargado. México: Lectorum.

Ellis, H. (2009). Café: descubre, saborea, disfruta. Espafia: CEAC.

BaristaKim. (2015, Mayo). ¢Cual es el punto de molido ideal para cada método de infusion de café?

[Mensaje en un blog]. Recuperado de http://baristakim.es/2015/05/cual-es-el-punto-de-molido-
ideal-para-cada-metodo-de-infusion-de-cafe/

Complementaria
Ward, M. (2006). Café. Espafia: CEAC.

Delgado, C. (1997). El libro del café. Espafia: Alianza editorial.
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Servicio a la mesa Etapa: Disciplinaria

Area de conocimiento: Servicio

Competencia: Realizar preparaciones a la mesa, a través de la aplicacion de las técnicas de servicio,
para prestar una atencion de calidad a los comensales, con respeto y dedicacion.

Evidencia de desempefio: Elaborar una carpeta de evidencia, donde demuestren mediante
fotografias, explicaciones y comentarios lo aprendido durante clases.

Distribucion

) HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
I. Reglas de seguridad e imagen
1.1 Distancias de seguridad
1.2 Presentacion personal
1.3 Manejo higiénico de utensilios
I1. Equipo y herramientas
2.1 Equipo mayor
2.2 Equipo menor
2.3 Clasificacion de utensilios
2.3.1 Por su funcion
2.3.2 Por tipo de alimento

2.4 Mise en place
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I11. Tipos de preparaciones
3.1 Entradas
3.1.1 Ensaladas
3.1.2 Sopas
3.2 Platos fuertes
3.2.1 Crustaceos y Mariscos
3.2.2 Salsas y Guarniciones
3.3 Postres

3.4 Bebidas

Bibliografia:
Basica:

J.L. Tratado del arte de trinchar y modo de server una mesa: Conservacion de carnes, pescados,
legumbres y frutas: Perfeccidn y conservacion de los vinos, y la elaboracién de bebidas artificiales.
Editorial Maxlor, 2010.

Tschohl, J. (2013). Servicio al Cliente: EI Arma Secreta de la Empresa que alcanza la excelencia.
México: Pax.

Cousins, J. (2014). Food and beverage service. Estados Unidos: Hodder Education.
Complementaria:

Servicio bésico de alimentos y bebidas y tareas de postservicio en el restaurante (2009) Espafia:
Vértice.

Sudhir, A. Food and beverage service: Training manual. (2006). India: McGrawHill.

Técnicas de servicio de alimentos y bebidas (2010). Universidad nacional de Educacion a Distancia.
Espafia. Recuperado en: http://audiovisuales.uned.ac.cr/mediateca/videos/260/t%C3%A9cnica-de-
servicio-de-alimentos-y-bebidas.-m%C3%B3dulo-4:-montaje-de-mesas
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Andlisis Sensorial de Alimentos

Area de conocimiento: Produccion Gastronémica y Servicio

Competencia: Analizar las caracteristicas cualitativas de alimentos y bebidas por medio de la

Etapa: Disciplinaria

practica de analisis sensorial, para evaluar y comparar la calidad de diversos productos alimentarios

y vinicolas con sentido de ética y responsabilidad social.

Evidencia de desempefio: Elaborar una carpeta de evidencias que incluya reporte de practicas y de
investigacion sobre los diferentes ingredientes y alimentos, asi como la presentacién final de una

propuesta de armonizacion en el que se incorporen elementos visuales, olfativos y gustativos.

Distribucion

. HC HL HT HPC
horaria

HE

Cr.

Requisito

Contenidos tematicos:
UNIDAD I Introduccién Analisis de los alimentos

1. Introduccion al andlisis de alimentos
1.1. Conceptos generales del Analisis General
1.2. Significado del analisis sensorial

UNIDAD II Sentidos y Degustacion

2. Sentidos y degustacion
2.1. Vista
2.2. Olfato
2.3. Gusto
2.4. Textura
2.5. Tipos de degustacion
2.6. Funciones de la degustacion
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UNIDAD Il Vino
1. Vino
1.1. Tipos de Vino

1.1.1.Blanco
1.1.1.1.
1.1.1.2.
1.1.1.3.
1.1.1.4.
1.1.15.

1.1.2.Rosado
1.1.2.1.
1.1.2.2.
1.1.2.3.
1.1.2.4.
1.1.2.5.

1.1.3.Tinto
1.1.3.1.
1.1.3.2.
1.1.3.3.
1.1.3.4.
1.1.3.5.

1.1.4.Espumoso

1.1.4.1.
1.1.4.2.
1.1.4.3.
1.1.4.4.
1.1.4.5.

Limpidez
Tono
Aromas
Gusto
Defectos

Limpidez
Tono
Aromas
Gusto
Defectos

Limpidez
Tono
Aromas
Gusto
Defectos

Limpidez
Tono
Aromas
Gusto
Defectos

UNIDAD IV Aceite de Oliva

1. Aceite de Oliva

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.
1.6.

Tipos

Variedades de oliva

Vista
Olfato
Gusto
Textura

UNIDAD V Quesos

2. Quesos

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.

Tipos
Origen
Vista
Olfato
Gusto
Textura
Oido
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UNIDAD VI Otros productos

6. Otros Productos
6.1. Agua
6.2. Café
6.3. Pan

UNIDAD VII Pruebas Sensoriales

7. Pruebas Sensoriales

7.1. Pruebas basicas de seleccién
7.1.1.Prueba del gusto
7.1.2.Prueba reconocimiento de olores
7.1.3.Pruebas discriminantes
7.1.4.Pruebas descriptivas
7.1.5.Duo-trio
7.1.6.0tras

7.2. Organizacion de las degustaciones
7.2.1.Lugar
7.2.2.NUmero de muestras
7.2.3. Temperatura
7.2.4.Descorche
7.2.5.Decantacién
7.2.6.Copas
7.2.7.Degustadores

7.3. Analisis estadistico
7.3.1.Pruebas simples
7.3.2.Analisis de varianza

7.4. Analisis sensorial
7.4.1.Andlisis sensorial descriptivo
7.4.2.Analisis descriptivo

Bibliografia:
Basica:

J.J. de Castro Martin, E. Bota Prieto y J. Sancho Valls, (1999) Introduccion al Analisis Sensorial de
los Alimentos, Universidad de Barcelona,

Morales Anazaloua A.,(1994) La evaluacion [i. e. evaluacion] sensorial de los alimentos en la teoria
y en la practica, Acribia, Editorial, S.A.,

Herbert Stone, Joel L. (2004)Sidel, Sensory Evaluation Practices, Academic Press,
Golombek, Diego y Schwarzbaum, Pablo. (2013). El Nuevo Cocinero Cientifico: cuando la ciencia

se mete a la cocina. Siglo XXI Editores.
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Brillat-Savarin. (2010). Fisiologia del Gusto 6 Meditaciones de Gastronomia Trascendental.
Maxtor.

Jackson Ronald (2009) Andlisis Sensorial de vinos. Editorial Acribia

Complementaria:
Loukie Werle, Cox Jill, (2000) Ingredientes, Konemann.
Wright Jeni, Treuille Eric, (2006) Guia Completa de las Técnicas Culinarias, Blume 2006.

Larousse (2011) Gastronomique en espafiol, Editorial.

Costell, E. (2013) El analisis sensorial en el control y aseguramiento de la calidad de los alimentos.
Valencia. Recuperado en;
http://digital.csic.es/bitstream/10261/5729/1/IATA_AGROCSIC_Analisis.pdf
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DESCRIPCION GENERICA

Course: Sensory evaluation of food Stage: Disciplinary
Area of knowledge: Food production and service

Competency: Analysis of the qualitative characteristics of foods and beverages by sensory
evaluation practices in order to determine and compare the quality of diverse food and wine
products in an ethically and sociably responsible manner.

Evidence of performance: Compilation of a folder of evidence containing reports of practical work
and research on different foods and ingredients, and final presentation of a harmonization proposal
that includes visual, olfactory, and gustatory elements.

Distribution of HC HL HT HPC HE Cr. Requirement
hours

Thematic content:
UNIT I Introduction to food analysis

1. Introduction to food analysis
1.1. General concepts of food analysis/General concepts of sensory evaluation
1.2. Definition of sensory evaluation

UNIT Il Tastings

2. Senses and tastings
2.1. Visual (sight)
2.2. Olfactory (smell)
2.3. Gustatory (taste)
2.4. Tactile (texture)
2.5. Types of tastings
2.6. Purpose of tastings
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UNIT Il Wine
1. Wine

1.1. Types of wine

1.1.1.White
1.1.1.1.
1.1.1.2.
1.1.1.3.
1.1.1.4.
1.1.15.

1.1.2.Rosé
1.1.2.1.
1.1.2.2.
1.1.2.3.
1.1.2.4.
1.1.2.5.

1.1.3.Red
1.1.3.1.
1.1.3.2.
1.1.3.3.
1.1.3.4.
1.1.3.5.

1.1.4.Sparkling

1.1.4.1.
1.1.4.2.
1.1.4.3.
1.1.4.4.
1.1.4.5.

UNIT IV Olive oil

1. Olive oil

Limpidity

Tone

Aroma

Flavor

Negative attributes

Limpidity

Tone

Aroma

Flavor

Negative attributes

Limpidity

Tone

Aroma

Flavor

Negative attributes

Limpidity

Tone

Aroma

Flavor

Negative attributes

1.1. Types of olive oil

1.2. Olive varieties

1.3. Sight
1.4. Smell
1.5. Taste
1.6. Texture

UNIT V Cheese

2. Cheese
2.1. Types
2.2. Origin
2.3. Sight
2.4. Smell
2.5. Taste
2.6. Texture
2.7. Hearing
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UNIT VI Other products

6. Other products
6.1. Water
6.2. Coffee
6.3. Bread

UNIT VII Sensory tests

7. Sensory tests
7.1. Basic tests

7.1.1. Taste test
7.1.2.Smell identification taste
7.1.3.Discriminant tests
7.1.4.Descriptive tests
7.1.5.Duo-trio tests
7.1.6.0ther

7.2. Organization of wine tastings
7.2.1.Place
7.2.2.Number of samples
7.2.3. Temperature
7.2.4.Corkage
7.2.5.Decanting
7.2.6.Glasses
7.2.7.Tasters

7.3. Statistical analyses
7.3.1.Simple tests
7.3.2.Analysis of variance

7.4. Sensory analysis
7.4.1.Descriptive sensory analysis
7.4.2.Descriptive analysis

Bibliography:
Basic:

J.J. de Castro Martin, E. Bota Prieto and J. Sancho Valls, (1999) Introduccion al Andlisis Sensorial
de los Alimentos, Universidad de Barcelona,

Morales Anazaloua A.,(1994) La evaluacion [i. e. evaluacion] sensorial de los alimentos en la teoria
y en la practica, Acribia, Editorial, S.A.,

Herbert Stone, Joel L. (2004)Sidel, Sensory Evaluation Practices, Academic Press,
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Golombek, Diego and Schwarzbaum, Pablo. (2013). EI Nuevo Cocinero Cientifico: cuando la
ciencia se mete a la cocina. Siglo XXI Editores.

Brillat-Savarin. (2010). Fisiologia del Gusto ¢ Meditaciones de Gastronomia Trascendental.
Maxtor.

Jackson Ronald (2009) Analisis Sensorial de vinos. Editorial Acribia

Complementary:
Loukie Werle, Cox Jill, (2000) Ingredientes, Konemann.

Wright Jeni, Treuille Eric, (2006) Guia Completa de las Técnicas Culinarias, Blume 2006.

Larousse (2011) Gastronomique en espafiol, Editorial.
Costell, E. (2013) El analisis sensorial en el control y aseguramiento de la calidad de los alimentos.
Valencia. Recuperado en:

http://digital.csic.es/bitstream/10261/5729/1/IATA_AGROCSIC_An
alisis.pdf
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Cocina fria

Area de conocimiento: Produccién gastronémica

Etapa: Disciplinaria

Competencia: Aplicar las técnicas y procesos de produccion para la preparacion de alimentos y
bebidas propias de la cocina fria, por medio de la demostracion y practica de recetas de cocina
clésica internacional, para ampliar el desarrollo de habilidades culinarias con sentido de higiene y

responsabilidad.

Evidencia de desempefio: Disefio de un recetario y catdlogo de técnicas que incluya fotografia y

describa su clasificacién y uso.

Distribucién

. HC HL HT HPC HE
horaria

Cr.

Requisito

Contenidos tematicos:
L. Introduccioén a la cocina fria “Garde manger”

1.1 Concepto de Garde manger

1.2 Historia y evolucion del Garde manger

1.3 Funciones del Garde manger

1.4 Equipo especial e instalaciones para Garde manger
Il. Frutas y vegetales

2.1 Ensaladas

2.2 Crudités

2.3 Tallado y escultura

2.4 Técnicas actuales
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I11. Carnes curadas y lacteos
3.1 Sandwiches
3.2 Carpaccios
3.3 Tablas de carnes frias
3.4 Tabla de quesos
3.5 Técnicas actuales
IV. Pescados y Mariscos
4.1 Preparaciones frias con pescados y mariscos (ceviches, sashimi, tiraditos, cocteles, etc.)
4.2 Técnicas actuales
V. Carnes frias
5.1 Pates
5.2 Terrinas
5.3 Galantinas
5.4 Técnicas actuales
VI. Hors d’Ocuvres
6.1 Canapés
6.2 Tapas
6.3 Pinxtos
6.4 Finger foods

6.5 Técnicas actuales
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Bibliografia:
Bésica:

Sacket, L. (2011). Professional Garde Manger: A comprehensive guide to cold kitchen. Estados
Unidos: Wiley.

Meyer, A. (2013). The Working Garde Manger. Estados Unidos: Taylor & Francis Group.
Reyes, O. (2009). Tallado de Frutas y verduras. Espafia: Lexus.

Nagashima, H. (2009). The decorative art of Japanese food carving. Estados Unidos: Kodansha
International.

Espinoza, A. (2010). Escultura en Frutas y verduras. México: Euromeéxico.

The Culinary Institut of America. (2012). Garde manger The art and craft of the cold kitchen.
Estados Unidos: The Culinary Institut of America

Boué, V. (2014). Enciclopedia de la gastronomia francesa. Espafia: Blume.

Complementaria:

Werle, L. (2000). Ingredientes. Alemania: Konemann.

Wright, J. (2006). Guia Completa de las Técnicas Culinaria. Espafia: Blume.
Robucho, J. (2011). Gastronomique en espafiol. Espafia: Larousse.

Myhrvold, N., Bilet, M. (2014). Modernist Cuisine at home. Alemania: Taschen

The Professional Garde Manger (20119. Recuperado en:
http://catalogimages.wiley.com/images/db/pdf/0471468495.excerpt.pdf
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Nutricion en el individuo sano Etapa: Disciplinaria
Area de conocimiento: Produccion Gastronémica

Competencia: Analizar los requerimientos nutrimentales del individuo sano en diferentes etapas de
vida, a través del empleo de menus y platillos saludables, para fomentar la incorporacion de la
gastronomia en centros hospitalarios, guarderias, primarias, secundaria, comedores y asilos de
anciano, con respeto y responsabilidad social.

Evidencia de desempefio: Elaboracion de manual de recetas saludables desarrolladas durante el
Curso.

Distribucion

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
I. Nutricion en embarazo y lactancia
1.1 Fisiologia del embarazo
1.2 Ingestas recomendada de nutrientes en embarazo
1.3 Prevencidon de complicaciones
1.4 Composicion de la leche materna
1.5 Beneficios de la leche materna
1.6 Ingestas recomendada de nutrientes en lactancia
1.7 Disefio de platillos y menus saludables
I1. Nutricion en edad preescolar y escolar
2.1 Etapas de crecimiento

2.2 Ingestas nutricionales recomendadas

267



2.3 Conductas alimentarias
2.4 Disefo de platillos y menus

I11. Nutricion en adolescencia
3.1 Caracteristicas biologicas, psicoldgicas y sociales
3.2 Ingestas nutricionales recomendadas
3.3 Trastornos nutricionales
3.4 Disefio de platillos y menus

IV. Nutricidon en el adulto
4.1 Caracteristicas biol6gicas, psicolégicas y sociales
4.2 Ingestas nutricionales recomendadas
4.3 Trastornos nutricionales
4.4 Disefio de platillos y menus

V. Nutricion en el adulto mayor
5.1 Cambios en la composicién corporal
5.2 Cambios en la conducta alimentaria
5.3 Ingestas nutricionales recomendadas
5.4 Enfermedades frecuentes
5.5 Disefio de platillos y menus

V1. Nutricién y actividad fisica
6.1 Nutricion en fisicoculturismo
6.2 Nutricion en actividades aerdbicas
6.3 Nutricidn durante competencia
6.4 Mitos y realidades del ejercicio

6.5 Disefio de platillos y menus
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Bibliografia:

Bésica:

Martinez, A. (2011). Fundamentos de Nutricion y Dietética. Argentina: Médica Panamericana.

Cervera, P. (2014). Alimentacion y dietoterapia. Espafia: McGraw-Hill Interamericana.

Pamplona, R. (2007). Enciclopedia de los alimentos. Espafia: Biblioteca, Educacion y Salud.

Pamplona, R. (2007). 250 Recetas que previenen y curan. Espafia: Gema Editores.

Mataix, V. (2013). Tratado De Nutricion Y Alimentacion. Espafia: Océano.

Pérez, A. (2009) Sistema de alimentos equivalentes para pacientes renales. México: Ogali.

Vademecum Nutrinfo - Tabla de Composicion Quimica de Alimentos. 2015.

http://www.nutrinfo.com/tabla_composicion_quimica_alimentos.php

Complementaria:

Comunidad Virtual de Profesionales de la Nutricion. 2015. Recuperado de www.nutrinfo.com.

El poder del consumidor.2015. www.elpoderdelconsumidor.org

CalorieKing - Diet and weight loss. Calorie Counter and more. 2015. www.calorieking.com
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Manejo de cocinas saludables Etapa: Disciplinaria
Area de conocimiento: Produccién gastronémica

Competencia: Analizar los requerimientos nutrimentales de acuerdo a las necesidades del individuo
enfermo, a través de su identificacion, interpretacién y aplicacion, para elaborar y proponer
productos alimenticios novedosos que permitan al individuo tener una mejor calidad de vida,
fomentado la disciplina, orden y responsabilidad del medio en que se desenvuelve.

Evidencia de desempefio: Presentacion de prototipo de productos de alimentos para venta y bebidas
saludables de acuerdo con las necesidades del individuo enfermo.

Distribucion

) HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
1. Conceptos basicos de alimentacion sana.
1.1 La gastronomia en la alimentacion sana.
1.2 Gastronomia clinica
2. Dietas hospitalarias
2.1 Dieta basal
2.2 Dieta liquida
2.3 Dieta semiliquida
2.4 Dieta blanda
2.5 Dieta astringente
2.6 Dieta hipo sodica

2.7 Dieta hipocaldrica
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3. Alimentacién y nutricion en Sindrome metabdlico
3.1 Concepto y clasificacion
3.2 Enfermedades que la componen
3.2.1 Obesidad
3.2.2 Diabetes
3.2.3 Hipertension arterial
3.2.4 Enfermedades cardiovasculares
4. Alimentacion y nutricion en enfermedades digestivas
4.1 Gastritis
4.2 Ulcera
4.3 Colitis
4.4 Diarrea y estrefiimiento

4.5 Enfermedad celiaca

Bibliografia:
Bésica
Mahan, L. (2013). Krause Dietoterapia. Espafia: Elsevier. 132 edicion.

Kaufer-Horwitz, M. Pérez-Lizaur AB y Arroyo P (2015). Nutriologia Médica. Argentina: Médica
Panamericana.4? edicion.

Pérez Lizaur AB, Palacios Gonzalez B, Castro Becerra AL, Flores Galicia I. (2014). Sistema
Mexicano de alimentos equivalentes. México: editorial FNS, 42 edicion. .

Catharine RA. (2014). Nutricidn en la salud y la enfermedad. LWW Espafia. 112 edicion.

Vademecum Nutrinfo - Tabla de Composicién Quimica de Alimentos. 2015.
http://www.nutrinfo.com/tabla_composicion_quimica_alimentos.php

Complementaria
Comunidad Virtual de Profesionales de la Nutricion. 2015. Recuperado de www.nutrinfo.com.
El poder del consumidor.2015. www.elpoderdelconsumidor.org

CalorieKing - Diet and weight loss. Calorie Counter and more. 2015. www.calorieking.com
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Informatica aplicada Etapa: Bésica
Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas

Competencia: Desarrollo de férmulas matematicas y funciones algebraicas a través del uso de
diversos software para obtener informacion, analizarla y tomar decisiones con sentido de
responsabilidad.

Evidencia de desempefio: Elaborar una carpeta digital que contenga las diversas practicas
desarrolladas en el laboratorio de computo durante el curso.

Distribucion

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
I. Informatica aplicada a negocios de alimentos y bebidas
1.1 Definiciéon y origen del término “Informatica”.
1.2 Lainformacion: recurso basico para la toma de decisiones.
1.3 Concepto y evolucion del sistema de informacion en la empresa.
1.4 Funciones del sistema de informacion en la Empresa.
1.5 Tipos de sistemas de Informacion.
1.6 Componentes de la tecnologia de la Informacién: Hardware y Software
I1. Puntos de Venta (POS)
2.1 Puntos de Venta.
2.1.1. Definicion e importancia en una empresa.

2.1.2. Catélogos (Insumos, Proveedores, Clientes, Productos, Familias, Departamentos).
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2.1.3. Recetas.
2.2. Compras.
2.3.  Ventas.
2.4. Reportes.
[11. Informética aplicada en la cocina
3.1 Identificacion de las necesidades especificas de un negocio.
3.2 Software para la direccidn, gestion y control de Restaurantes.
3.3 Software de restauracion para el departamento de alimentos y bebidas.
3.4 Tipos de software aplicados en restaurantes y negocios
IV. Software para manejo de personal
4.1 Definicién e importancia de una empresa.
4.2 Diferentes tipos de software.
4.3 Gestionar Recursos humanos.
4.4 Reportes.
Bibliografia:
Bésica:
Benavides, M. (2005). Informatica e internet: conceptos basicos. México: Universidad de Ledn.
Giménez, M. (2011). Menu Design: What's for Lunch? Francia: Monsa.
Comercio. (2008). Gestidn del Punto de Venta. Espafia: Vértice
Charte, F.(2010). Microsof Excel 2010.
Complementaria:
Lopez, J. & Montero, A. (2000). Informatica Aplicada a la gestion de empresas. Madrid: ESIC.

Portal WEB del software MrTienda y MrCher, disponible en: http://www.mrtienda.com.mx/

Portal WEB del software Chefexact, disponible en: http://www.chefexact.com/
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Historia y rescate de la gastronomia en México Etapa: Disciplinaria

Area de conocimiento: Produccién gastronémica

Competencia: Describir el desarrollo de la gastronomia y la alimentacion en México, a partir del
conocimiento de diferentes periodos histéricos, contextos culturales y regionales de productos
animales y vegetales, tecnologias agricolas, culinarias y tecnologicas con el fin de valorar, rescatar
y promover el acervo gastrondmico de Meéxico aplicado en propuestas de solucion en
organizaciones y establecimientos de alimentos y bebidas con responsabilidad y compromiso a
nivel nacional e internacional.

Evidencia de desempefio: Un catalogo de productos que referencian la historia y construccion del
patrimonio gastronémico de México que incluya una recopilacion de las principales recetas
prehispanicas y novohispanas.

Distribucion

) HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
I. Raices de la Gastronomia Mexicana
1.1 Epoca Prehispanica en México
1.1.1 Definicion
1.1.2 Importancia para la construccion de la Gastronomia Mexicana
1.1.3 Definicion de Sistema Alimentario Prehispanico
1.1.4 Agricultura y tecnologias
1.1.5 Utensilios y métodos de coccion
1.1.6 Productos nativos
1.2 Mesoamérica
1.2.2 Preclésico: Olmecas
1.2.3 Clésico: Teotihuacanos, Mayas, Mixtecos, Zapotecos
1.2.4 Post Cléasico: Toltecas, Mexicas
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1.3 Aridoamérica
1.3.1 Caracteristicas principales
1.3.2 Yumanos
1.3.3 Tarahumaras y grupos del noreste
1.3.4 Chichimecas
1. Comida y Conquista
2.1 Descubrimiento de América: breve contexto
2.2 Invasién y lucha de conquista
2.3 Rutas comerciales, intercambios de otros bienes y servicios
2.4 Procesos de transformacion en el sistema alimentario
2.4.1 Comida de indigena y espafiol: las luchas y encuentros simbdlicos en los
alimentos
2.4.2 Maiz, trigo y otros cereales
2.4.3 Leguminosas
2.4.4 Frutas y verduras
2.4.5 Productos de proteina Animal
2.4.6 Entomofagia
2.4.7 Bebidas prehispanicas y del viejo mundo
I11. Cocina Novohispana
3.1 El surgimiento de una cocina mestiza
3.2 Mercados y comercio en la época novohispana
3.3 Vida cotidiana: familia, hogar y dieta en las castas
3.4 Cocina conventual y popular
3.5 El recetario novoshispano como documento patrimonial e histérico
3.6 Herencia culinaria, técnicas y utensilios que llegaron para quedarse
IV. Nociones para Gastronomia Mexicana y Cocinas Regionales
4.1 La concepcion de una cocina mexicana después de la Independencia
4.2 Recetarios inter independencia — porfiriato
4.3 Hacia el centenario de independencia: modas europeas y gustos mexicanos
4.4 La direccion post revolucionaria: la creacion de una cocina nacional y la permanencia
de las cocinas regionales

4.5 La Gastronomia Mexicana como patrimonio inmaterial de la humanidad

275



Bibliografia:

Bésica:

Arqueologia Mexicana. (2013). La agricultura en Mesoamérica: La gran invencion, Vol. XIX, No.
126. Mexico: INAH/Raices.

Arqueologia Mexicana. (2012). El cacao...un fruto asombroso...y el chocolate el sabor mexicano
del mundo, Vol. 45. México: INAH/Raices.

Arqueologia Mexicana. (2012). Las bebidas alcoholicas en el México Antiguo, Vol. XIX, No. 114.
México: INAH/Raices.

Arqueologia Mexicana. (2011). ElI maiz: catdlogo visual, Edicion Especial Vol. 38. México:
INAH/Raices.

Arqueologia Mexicana. (2010). La calabaza, el tomate y el frijol,Vol. 36. México: INAH/Raices.
Juarez, J. (2012). Engranaje culinario. La cocina mexicana en el siglo XIX. México:
CONACULTA.

Long, J. (Coord.) (2010). Comida y Conquista. Consecuencias del encuentro de dos mundos.
México: UNAM.

Pilcher, J. (2001). jVivan los tamales! La comida y la construccion de la identidad mexicana.
Meéxico: Reina Rojay CONACULTA.

Complementaria:

Consejo Nacional para la Cultura y las Artes (2010). Coleccién de Recetarios Antiguos. México:
CONACULTA.

Consejo Nacional para la Cultura y las Artes (2010). Colecciéon de Recetarios Cocina Indigena y
Popular. México: CONACULTA.

Juarez, J. (2008). Nacionalismo Culinario. La cocina mexicana en el siglo XX. Meéxico:
CONACULTA.

Niembro, M., Telles, R.(2012). Historia y mestizaje de México a través de su gastronomia.
CULINARIA Revista virtual especializada en Gastronomia. Recuperado en:

http://www.uaemex.mx/Culinaria/culinaria_historia/cuatro ne/pdfs/historia_del mestizaje.pdf
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Planeacion Financiera Etapa: Disciplinaria
Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas

Competencia:  Aplicar los diferentes métodos de planeacion financiera a traves de informacion
bibliografica y resolucion de casos practicos enfocados en empresas dentro del ambito
microecondmico y macroecondmico para lograr una gestién enfocada al cumplimiento de objetivos
organizacionales dentro de un negocio de alimentos y bebidas con actitud innovadora y ética.

Evidencia de desempefio: Presentacion de portafolio de evidencias con la resolucién de casos
tedricos practicos aplicando los métodos de planeacion para la gestion financiera donde el alumno
evaluara el mejor escenario financiero por medio de la resolucidn y analisis de casos practicos en
los distintos tipos de empresas, dichos ejercicios lograr identificar fortalezas y debilidad a las que
se enfrentan las empresas las cuales presentara en sus evidencias de desempefio.

Distribucion

horaria HC HL HT | HPC | HE Cr. Requisito

Contenidos tematicos:
Unidad 1

1.1 Concepto de costos variables y costos fijos.

1.2 Concepto y férmula punto de equilibrio global/unidad monetaria para un producto.

1.3 Concepto y formula punto de equilibrio en unidades de produccion para un producto

1.4 Concepto y modelo punto de equilibrio en unidades de produccion para dos y tres productos.
1.5 Modelo de ventas proyectadas

1.6 Modelo de utilidades proyectadas

Unidad 2

2.1 caracteristicas econdmico financieros del sector gastronémico
2.2 Prondstico financiero

2.3 Presupuesto financiero

2.4 Presupuesto tradicional

2.5 Presupuesto base 0

2.6 Presupuesto por programas.

Unidad 3
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3.1 Caracteristicas econdémicas-financieras del sector gastronémico
3.2 Definicién y conceptos de la planeacion financiera
3.3 Aportacion de la planeacion financiera en la gestion negocios de alimentos
3.4 Métodos de planeacién financiera
3.4.1 Razones financieras: liquidez, solvencia, gestion y rentabilidad
3.4.2 Punto de equilibrio: global y de unidades de produccién
3.4.3 Prondstico financiero, presupuesto
3.4.4 Estados de resultados proyectados

Unidad 4
4.1 Importancia del registro de las transacciones econémicas realizadas por la entidad
4.2 Revisar la estructura de los estados financieros
4.3 Interpretacion de los estados financieros
4.3.1 Analisis vertical y su interpretacion
4.3.2 Analisis horizontal
4.4 Indicadores de liquidez
4.5 Indicadores de solvencia
4.6 Indicadores de gestion
4.7 Rentabilidad

Bibliografia:

Basica:

Perdomo M. A. Planeacion Financiera. Editorial ECAFSA

Steiner, G. A. Planeacion Estratégica. Editorial CECSA

Bierman, H. (1987).Planeacion financiera estratégica. CECSA

Brealey, Richard y Stewart Myers (1998). Fundamentos de financiacion empresarial. Mc Graw Hill
Haime, L. L. Planeacion financiera en la empresa moderna. ISEF

Gitman,L. J. (1995). Administracion Financiera Basica. Editorial: HARLA

Burbano, R. J. E. (1996). PRESUPUESTOS: Enfoque Moderno de planeacién y Control. Editorial:
MC GRAW HILL

Welsch, G., Hilton, R. y Gordon, P.N. (1990). Presupuestos, planificacion y control de utilidades.
Prentice Hall

Complementaria:

Revista Mundo Ejecutivo: http://mundoejecutivo.com.mx/

Revista Ejecutivos de Finanzas: http://www.imef.org.mx/publicaciones-imef/revista-ejecutivos-de-
finanzas
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Tallado artistico

Area de conocimiento: Servicio

Etapa: Disciplinaria

Competencia: Crear propuestas artisticas a través de la aplicacion de las técnicas de tallado y
escultura en fruta, verdura y mantequilla para decoracién de eventos y exposiciones con

responsabilidad y disciplina.

Evidencia de desempefio: Propuesta artistica utilizando la técnica de tallado y escultura en fruta,

verdura y mantequilla.

Distribucion
horaria

HC HL HT HPC HE Cr.

Requisito

Contenidos tematicos:

I. Mukimono
1.1 Origen del Mukimono
1.2 Herramientas del trabajo
1.3 Decoracion bésica
1.4 Flores
1.5 Decoraciones grandes
1.6 Tallado en sandia

I1. Escultura en mantequilla
2.1 El alma de la escultura
2.2 Esculpir el alma

2.3 Creacion de escultura
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Bibliografia:
Bésica:

Stanchev, |. (2014).Food Carving Flowers: The Complete Step-by-Step Guide with Pictures.
Estados Unidos: Kindle

Espinoza, A. (2010). Escultura en Frutas y verduras. México: Euroméxico

Neumayer, A. (2010). Table decoration with fruits and vegetables. Estados Unidos: Schiffer.

Complementaria:
Reyes, O. (2009). Tallado de Frutas y verduras. Espafia: Lexus.

Nagashima, H. (2009). The decorative art of Japanese food carving. Estados Unidos: Kodansha
International.

Creative carving fruits and vegetables. Recuperado en:

http://fbookfi.science/ebook-download/c/creative-carving-fruits-and-vegetables-58024.pdf
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Cocina francesa

Area de conocimiento: Produccién Gastrondmica

Etapa: Disciplinaria

Competencia: Aplicar técnicas de cocina francesa, a través del uso de productos tradicionales de las
diferentes regiones, para identificar la riqueza gastronémica de Francia y su influencia en las

gastronomias del mundo contemporaneo, con una actitud creativa e innovadora.

Evidencia de desempefio: Disefio de un recetario y catalogo de técnicas que incluya fotografias y

describa las caracteristicas por region.

Distribucion
horaria

HC HL HT HPC HE Cr.

Requisito

Contenidos tematicos:

I. Antecedentes historicos

1.1 La Fisiologia del gusto (Jean Antelme Brillat Savarin)
1.2 Las regiones de Francia y su influencia en la cocina.
1.3 Principales cocineros de la edad media

1.4 Siglo XVII'y XVIII

1.5 Principios del siglo X1X

1.6 Siglo XIX

1.7 Siglo XX

I. Zona Norte

2.1 lle de France

2.2 Nord pas de Calais

2.3 Picardie
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I1l. Zona Noroeste

3.1. Bretagne

3.2. Normandie

IV. Zona Noreste

4.1.  Champagne Ardenne
4.2.  Alsace

4.3. Lorraine

V. Zona Sur

5.1 Midi-Pyrénées

5.2 Languedoc-Roussillon
VI. Zona Suroeste

6.1.  Aquitaine (bordeaux)

VII. Zona Sureste

7.1. Provence-Alpes-Cote d’ Azur

7.2. Corse

VIII. Zona Este

8.1. Franche Comte
8.2. Rhbne Alpes
8.3  Bourgogne

IX. Zona Oeste

9.1. Pays de Loire

9.2. Poitou Charentes
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UNIDAD X. Zona Central
10.1. Centre
10.2. Limousin

10.3. Auvergne

Bibliografia:

Basica:

The Culinary Institute of America. (2011). The professional chef. Estados Unidos: Wiley.
Mc Greal, M. (2011). Culinary arts, principles and applications. Estados Unidos: ATP.
Gleason, J. (2014). Introduction to culinary arts. Estados Unidos: Pearson.

Boué, V. (2014). Enciclopedia de la gastronomia francesa. Espafia: Blume.

Complementaria:

Werle, L. (2000). Ingredientes. Alemania: Konemann.
Wright, J. (2006) Guia Completa de las Técnicas Culinarias. Espafia: Blume.

Robuchon, J. (2011). Gastronomique en espafiol. Espafa: Larousse.

Maier, T. (2012). Hospitality Leadership Lessons in French Gastronomy. Estados Unidos:
Thincksock. Recuperado en:
https://books.google.com.mx/books?id=MTts8MF4CRwC&printsec=frontcover&dg=french+gastro
nomy&hl=es-
419&sa=X&ved=0CCIQ6AEWAWOVChMI1723sMXzyAlVxaOICh34pQXm#v=onepage&g=fren
ch%20gastronomy&f=false
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https://books.google.com.mx/books?id=MTts8MF4CRwC&printsec=frontcover&dq=french+gastronomy&hl=es-419&sa=X&ved=0CCIQ6AEwAWoVChMI1723sMXzyAIVxaOICh34pQXm#v=onepage&q=french%20gastronomy&f=false
https://books.google.com.mx/books?id=MTts8MF4CRwC&printsec=frontcover&dq=french+gastronomy&hl=es-419&sa=X&ved=0CCIQ6AEwAWoVChMI1723sMXzyAIVxaOICh34pQXm#v=onepage&q=french%20gastronomy&f=false

DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Desayunos Etapa: Disciplinaria
Area de conocimiento: Produccion gastrondmica.

Competencia: Planear y disefiar el tipo de menu, asi como también el tipo de servicio a través de la
identificacion y mejora de las necesidades del entorno, para satisfacer la demanda del consumidor
matutino, estableciendo aportaciones a la salud con un sentido de responsabilidad ética y social.

Evidencia de desempefio: Entregar un portafolio donde desarrolle la informacién relativa a las
caracteristicas y propiedades de las técnicas utilizadas asi como las practicas que se realizaron en
clase, el cual deberéa estar conformado por una portada, indice, introduccion, desarrollo y
conclusion, anexando también fotografias de los platillos realizados en el laboratorio culinario.

Distribucion

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
I. Introduccidn a los Desayunos
1.1 Historia del desayuno
1.2 Concepto de desayuno
1.3 Tipos de desayuno
1.3.2 Americano
1.3.3 Continental
1.3.4 Franceés
1.3.5 Mexicano
1.3.5 Buffet

1.3.6 Brunch
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I1. Preparaciones
2.1 Huevos
2.2 Panes
2.3 Carnes
2.4 Granos y cereales
2.5 Guarniciones
2.6 Fruta
2.7 Bebidas
I11. Servicio de desayunos
3.1 Estructura de servicio
3.1.1 Alacarta
3.1.2 Buffet
3.1.3 Brunch
3.2 Tipo de servicio
IV. Comercializacion
4.1 Mercado — publico meta
4.2 Costos
4.2.1 Instalaciones proveedoras
4.2.2 Optimizacion de recursos
4.3 Mercadotecnia

4.3.1 Desayunos tematicos

V. Estrategias de produccion y venta
5.1 Disefio de cocina

5.2 Equipos de cocina
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5.3 El menl

5.4 Volumen de produccién

Bibliografia:

Bésica:

Larousse de los Desayunos Mexicanos, (2015). Larousse Editorial
Larousse Gastronomique en espafiol. (2010). Larousse Editorial.

The culinary institute of America. (2011).The professional chef ninth editon, The culinary institute
of America.

Georgeanne Brennan, Williams-Sonoma Essentials of Breakfast and Brunch: Recipes, menus, and
ideas for delicious morning meals, (2008). Oxmoor House. Recuperado en:
https://books.google.com.mx/books?id=1RB8GQAACAAI&dq=Georgeanne+Brennan,+Williams-
Sonoma+Essentials+of+Breakfast+and+Brunch&hl=es-
419&sa=X&ved=0CB4Q6AEWAGoVChMIkYah9cbzyAlVOEWICh29TwMW

Complementaria:

Loukie, W., Cox, J. (2012). Ingredientes. H.F. Ullmann.

Farrow, J. (2010). Escuela de Chefs: técnicas culinarias. Blume.

Wright, J., Treuille, E. (2007). Guia Completa de las Técnicas Culinarias, Blume.
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https://books.google.com.mx/books?id=1RB8GQAACAAJ&dq=Georgeanne+Brennan,+Williams-Sonoma+Essentials+of+Breakfast+and+Brunch&hl=es-419&sa=X&ved=0CB4Q6AEwAGoVChMIkYah9cbzyAIV0EWICh29TwMW

DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Sistemas de gestion de calidad Etapa: Disciplinaria
Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas
Competencia:

Evaluar los procesos de empresas de alimentos y bebidas a traves de auditorias externas basadas en
protocolos establecidos en normatividades mexicanas e internacionales para implementar un
sistema de gestion de calidad para la toma de decisiones, con sentido critico y eficaz.

Evidencia de desempefio

Implementar un Sistema de Gestion de Calidad en empresas de alimentos y bebidas. Tomando
como base los protocolos establecidos en la normatividad mexicana e internacional. Aplicando los
conocimientos tedrico- practico impartidos en la asignatura

Distribucion

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:

UNIDAD I. Introduccion

1.1 Conceptos

1.2 Precursores de calidad

1.3 Principios de calidad

1.4 Modelos de calidad

UNIDAD II. Herramientas de la calidad
2.1 Diagrama de Ishikawa

2.2 Circulos de calidad
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2.3 Lluvia de ideas

2.4 Cuadro de Mando Integral (BALANCED SCORECARD)
2.5 AMFE (Anadlisis Modal de Fallos y Efectos)

2.6 Diagrama de flujo

2.7 Diagrama de Pareto

2.8 SEIS SIGMA

2.9 Histogramas

UNIDAD I1l. Sistemas de Gestion de Calidad
3.1 Diferentes Sistemas de Calidad en México
3.2 Normatividad Mexicana

3.3 Partes que integran un sistema de calidad

UNIDAD IV. Implementacion de un sistema de calidad
4.1 Anadlisis del tipo de empresa

4.2 Manual de calidad

4.3 Fijar objetivos

4.4 Elaboracién de diagramas

4.5 Elaboracién de procedimientos e Instructivos

4.6 Capacitacion al personal

4.7 Medicion de resultados

4.8 Correccion de desviaciones
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UNIDAD V. Auditorias
5.1 Tipo de auditorias
5.2 Proceso de auditoria

5.3 Auditores internos

Bibliografia:
Basica:

Bravo, F. (2010). EI manejo higiénico de los alimentos. Guia para la obtencion del Distintivo
H.2da. edicion, México: Limusa.

Gutiérrez, P.H.(2014).Calidad y Productividad. 4ta. Edicion México: McGraw-Hill/ Interamericana.

Norma oficial mexicana Nom-251-SSA-2009, Précticas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios. (vigente)

NMX-F- 605- NORMEX- 2004. (2004). Alimentos: manejo higiénico en el servicio de alimentos
preparados para la obtencion del Distintivo H. Norma Mexicana.

Complementaria:

Secretaria de Turismo. (Consultado mayo del 2014)
http://www.sectur.gob.mx/en/sectur/sect 9231 distintivo _h

Tesis:

Calzada, E. y Lopez, Y. (2004). Evaluacion del impacto que ha tenido la certificacion 1ISO 9001 en
una empresa manufacturera transnacional. Tesis Publicada, Universidad de las Américas, Puebla,
México.

Hernandez, Y.y Cazares, F. (2007). Implementacion de mejoras en una empresa productora de
frituras para su exitosa integracion al Distrito Internacional de Agronegocios PYME Cd. Obregoén.
Tesis de Licenciatura publicada. Instituto Tecnol6gico de Sonora, México.

Islas, M. (2006). Disefio de un Sistema de Gestion de Capacitacion para una planta procesadora de
carne de puerco. Tesis de maestria publicada. Instituto Tecnol6gico de Sonora, México.

William J Stevenson (2013). Operations Management 12th Edition Unite States McGraw-Hill
Series in Operations and Decision Sciences.
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Reposteria avanzada Etapa: Terminal
Area de conocimiento: Produccién gastronémica
Competencia: Producir pasteles y postres de alto nivel, mediante la aplicacion los principios de alta

cocina, de técnicas avanzadas y experimentacion de ingredientes de reposteria, para la elaboracion
de propuestas de reposteria innovadoras, con una actitud de compromiso y responsabilidad.

Evidencia de desempefio: Disefio de un portafolio de evidencias que incluya:

Portada (Nombre UABC, Escuela, Materia, Alumno, Maestro, Fecha), indice, Plan de trabajo,
Apuntes y notas tomadas en clase y en las practicas, Recetas con fotografia obligatoria, Tareas,
Powerpoints, Formato de evaluacion diaria firmada por el profesor, Reflexidn final de la clase.

Distribucion

) HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
|. Pasteleria y bizcocheria
1.1 Pasteles con frutas
1.1.1 Gelificados
1.1.2 Cremaquillas
1.1.3 Ganache
1.1.4 Genovés
1.1.5 Bizcochos
1.2 Pasteles de especialidad

1.2.1 Opera
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1.2.2 Tiramisu
1.2.3 Alemén
1.2.4 Sacher
1. Petit Fours

2.1 Petit fours frios
2.1.1 Scones
2.1.2 Financieros
2.1.3 Brownies

2.2 Petit fours calientes
2.2.1 Macarrén negro
2.2.2 Tartas de phyllo

I11. Postres frios

3.1 Helados
3.1.1 Sorbetes
3.1.2 Granizados

3.2 Mousses
3.2.1 Mousses frutales
3.2.2 Mousses de licores

3.3 Bavarois
3.3.1 Pannacotta
3.3.2 Natillas

3.4 Reposteria de vanguardia
3.4.1 Postres con sifon
3.4.2 Postres con nitrégeno

3.4.3 Espumas

201



3.4.4 Tierras
IV. Postres al plato
4.1 Postres al plato calientes
4.1.1 Sabayon
4.1.2 Flameados
4.1.3 Tarta tatin
4.2 Postres al plato frios
4.2.1 Alaska cake
4.2.2 Helado de turron
4.3 Postres al plato con contrastes
V. Chocolateria
5.1 Bomboneria
5.1.1 Rellenos frutales
5.1.2 Rellenos de licor

5.1.3 Rellenos de vino

5.1.4 Bombones de chocolate obscuro
5.1.5 Bombones de chocolate blanco

5.1.6 Bombones de chocolate de leche
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Bibliografia:
Bésica:
The Culinary Institute of America. (2014). Baking & Pastry: Mastering the Art and Craft. Wiley

Suass M. (2010). Advances Baking & Pastry: A Professional Approach. Delmar Cengage
Learning,

Wayne, G. (2008). Panaderia y Reposteria para Profesionales. Editorial Limusa S.A. De C.V.
Bau, F. (2013). Enciclopedia del chocolate. Editorial: Blume.

Boué, V., Delorme, H., Didier, S. (2013). Enciclopedia de los postres. Editorial: Blume.
Duytsche,Y. (2008). Diversiones dulces. Editorial: Montagud.

Grewellng, P. (2014). Chocolates & Confections. Estados unidos: The Culinary Institute of
America.

Complementaria:

Robuchon, J. (2011). Gastronomique en espafiol. Espafia: Larousse.

Boué, V. (2013). Enciclopedia de los postres. Espafia: Blume.

Boué, V. (2014). Enciclopedia de la gastronomia francesa. Espafia: Blume.

(2015). México en el top de la reposteria mundial. Reforma - México DF. Disponible en:
http://reforma.vlex.com.mx/vid/mexico-top-reposteria-mundial-575162270
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Cocina internacional Etapa: Terminal
Area de conocimiento: Produccién gastronémica

Competencia: Elaborar una propuesta gastronémica con ingredientes y técnicas de las distintas
cocinas del mundo como influencia sobre la gastronomia actual, experimentando con nuevas
técnicas e ingredientes a través de la practica culinaria y analisis organoléptico; para la elaboracion
y creacion de propuestas gastrondmicas innovadoras y sustentables siguiendo los principios
profesionales de cocina y estableciendo aportaciones a la salud y el medio ambiente.

Evidencia de desempefio: Entregar un portafolio que integre las técnicas utilizadas y los formatos de
las précticas que se realizaron en clase, donde se demuestre la practica de propuestas gastronémicas,
considerando los posibles escenarios.

Distribucion

) HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
. Europa
1.1 Espafia y Portugal
1.2 Italia
1.3 Alemania, Bélgica y Suiza
1.4 Inglaterra
1.5 Grecia 'y Turquia
Il. Asia
2.1 China

2.2 Jap6n
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2.3 Tailandia
2.4 India
[1. Medio Oriente
3.1 Marruecos
3.2 Africa
3.3 Arabia
IV. Norte América
4.1 Pacifico
4.1.1 Alaska
4.1.2 Hawai
4.2 Canada
4.3 Estados Unidos
4.4 México
4.5 Caribe
4.5.1 Cuba, Puerto Rico, Jamaica
4.6 Perd, Ecuador, Colombia, Venezuela
4.7 Brasil

4.8 Argentina y Chile

Bibliografia:
Bésica:

Bishara, R. (2014). Olives, Lemons & Za’atar: The best middle eastern home cooking. Estados
Unidos: Kelly books.

Gigliotti, L. (2013). Mediterranean Cooking (at home whit The Culinary Institute of America).
Estados Unidos: Culinary Institute of America.

Presilla, M. (2012). Gran cocina latina: The food or Latin America. Estados Unidos: Norton &
Company.
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Heyman P. (2011). International Cooking: A Culinary Journey. Estados Unidos: Pearson Education.

Sforza, V. (2011). 500 Mediterranean Dishes: Only Compendium of Mediterranean dishes you’ll
ever need. Estados Unidos: Sellers.

Solomon C. (2010). Encyclopedia of Asian Food. Londres: New Holland.

Malmann, F. (2010). Los siete fuegos. Argentina: Vergara & Riba.

Child, J. (2013). El arte de la cocina francesa. Espafia: Debate

The Culinary Institut of America. (2012). Garde manger

The art and craft of the cold kitchen. Estados Unidos: The Culinary Institut of America
Complementaria:

Robuchon, J. (2011). Gastronomique en espafiol. Espafia: Larousse.

Werle, L. (2000). Ingredientes. Alemania: Konemann.

Wright, J. (2006). Guia Completa de las Técnicas Culinarias. Espafia: Blume.

Heiter C. (2007). The Sushi Book. Estados Unidos: ThingsAsian press.

Trang C. (2003). Essentials of Asian Cuisine: Fundamentals and Favorite. Estados Unidos: Simone
& Shuster.

Gayler P. (2003). Cocina Mediterranea. Espafia: Blume.
Bellahsen F. (2006). La Cocina Mediterranea. Espafia: Konemann.

Canal Cocina (2013). Cocina Internacional. Barcelona: Grijalbo Illustrados. Disponible en:
https://books.google.com.mx/books?id=-
RXSAQAAQBAJ&printsec=frontcover&hl=es&source=gbs ge summary r&cad=0#v=onepage&

g&f=false
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Gastronomia, salud y comunidad Etapa: Terminal
Area de conocimiento: Produccién gastronémica

Competencia: Desarrollar un programa de atencién a poblacién vulnerable, a través de la aplicacion
de los conocimientos gastrondmicos previamente adquiridos, para promover las bases de la
seleccion, almacenaje y preparacion de un platillo saludable que lo conduzca a tener una mejor
alimentacion, con un enfoque de responsabilidad y compromiso social.

Evidencia de desempefio: Disefiar un programa de atencidén a comunidades vulnerables que cumpla
con los siguientes criterios: antecedentes, identificacion de necesidades, planeacion,
implementacion y evaluacion.

Distribucion

) HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
I. Perspectivas de la alimentacion
1.1 Conceptos y caracteristicas de practicas alimentarias
1.2 Situacion actual en México y el mundo de practicas alimentarias
1.3 Programas de gastronomia-salud en la comunidad
1.4 Centros comunitarios gastronémicos
I1. Politicas y programas de alimentacién y nutricion
2.1 Politicas alimentarias
2.2 Programas de apoyo alimentario para nifios y adolescentes
2.3 Programas de apoyo alimentario adultos

2.4 Programas alimentarios para adultos mayores
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2.5 Programas alimentarios para individuo enfermo
[11. Educacion nutricional
3.1 Teorias de la educacion alimentaria
3.2 Educacion formal y no formal
3.3 Conducta alimentaria
3.4 Promocidn de la salud
IV. Programa de orientacion gastronémica
4.1 Disefio del programa
4.1.1 Antecedentes
4.1.2 Objetivos
4.1.3 Justificacion
4.1.4 Metodologia

4.2 Identificacion de necesidades

4.3 Planeacion y elaboracion de material didactico y dindmicas comunitarias

4.3.1 Dibujos

4.3.2 Cuentos

4.3.3 Fotos

4.3.4 Sociodramas

4.3.5 Manuales de alimentacion

4.3.6 Recetarios

4.3.7 Talleres de preparacion de alimentos
4.4 Implementacién

4.5 Evaluacion
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Bibliografia:
Bésica:
Castillo Hernandez, J.L. (2015) Nutricion Comunitaria. Método y estrategias, México, Elsevier.

Diario Oficial de la Federacion. (2010). ACUERDO mediante el cual se establecen los lineamientos
generales para el expendio o distribucion de alimentos y bebidas en los establecimientos de
consumo escolar de los planteles de educacion basica. Mexico: SEGOB.

Ministerio de educacion y FAO. (2009). Educacion alimentaria y nutricional. Libro para el docente.
Argentina: FAO.

Martinez, A. (2011). Fundamentos de Nutricion y Dietética. Argentina: Médica Panamericana.

Pérez —Gil Romo, S. y Gracia, M. (Eds.) (2013) Género, alimentacion y salud en comunidades
rurales de Oaxaca, Espafia, Ediciones URV, Coleccion Antropologia Médica.

Pérez Serrano, G. (Coord.) (2011) Intervencion Sociocomunitaria, Espafia, UNED.

Complementaria:

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura.
http://www.fao.org/home/es/

Desarrollo Integral de la Familia. http://sn.dif.gob.mx/

Revista Espafiola de Nutricion Comunitaria. http://www.renc.es/somos.asp

Sin hambre, cruzada nacional. http://sinhambre.qgob.mx/

Organizacion Mundial de la Salud. http://www.who.int/es/

Comunidad virtual para profesionales de la nutricion. www.nutrinfo.com

El poder del consumir. www.elpoderdelconsumidor.org

CalorieKing - Diet and weight loss. Calorie Counter and more. www.calorieking.com /

Algava M. (2006). Jugar y jugarse: Las técnicas y la dimensidn ludica de la educacion popular.
Argentina: América Libre.

Pamplona, R. (2007). Dr. Enciclopedia de los alimentos. Espafia: Biblioteca, Educacion y Salud.
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http://www.calorieking.com/

DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Seminario de investigacion Etapa: Terminal
Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas

Competencia: Disefiar y desarrollar un proyecto de investigacion, mediante métodos y técnicas de
investigacion para identificar problematicas y en el campo gastronémico, fomentando la ética
profesional, disciplina, rigurosidad y el trabajo en equipo.

Evidencia de desempefio: Presentar un trabajo terminal de investigacidn que abarque planteamiento
del problema, objetivo general, objetivos especificos, justificacion, pregunta de investigacién o
hipétesis, disefio metodoldgico, cronograma, resultados, discusion, conclusiones y referencias.

Distribucion

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
I. Género académico y areas de estudio en el campo gastrondmico
1.1 Género académico
1.2 Delimitacidn area del campo gastronémico de investigacion
1.3 Guias para citas y referencias bibliogréaficas y electronicas
I1. Elementos que conforman el planteamiento del problema
2.1 Delimitacién del fenébmeno, o problematica en el campo gastronémico
2.2 Objetivos de investigacion
2.3 Preguntas de investigacion
2.4 Justificacion de la investigacion

2.5 Viabilidad y consecuencias del trabajo de investigacion
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I11. Revision critica de literatura y construccion del estado del arte y marco teérico
3.1 Estrategias para la deteccion de literatura (bibliotecas y sitios de internet)
3.2 Estrategias para construir el estado del arte marco tedrico
3.3 Revision critica de la literatura por equipo
3.4 Seleccion de la muestra
3.5 Hipdtesis y pregunta de investigacion
IV. Metodologia
4.1 Conceptos basicos: Metodologia, Método, Técnicas y Herramientas
4.2 Correlacion marco teorico — informacién empirica — metodologia
4.3 Métodos aplicables al campo gastronémico

4.4 Disefio de instrumentos (cuestionarios, encuesta, entrevistas, dinamicas de ensefianza,
grupos focales)

4.5 Aplicacion de pruebas piloto y validacién de instrumentos
V. Organizacion y clasificacion de los datos

5.1 Sistematizacion de datos

5.2 Softwares: SPSS, Atlas T

5.3 Interpretacion de los datos

5.4 Redaccion de resultados y conclusiones
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Bibliografia:
Bésica:

Ortiz Uribe, FG. (2014). METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION, El proceso y sus técnicas.
Editorial Limusa.

Herndndez, S. R., Ferndndez, C. C., & Baptista, L. M. D. P. (2010). Metodologia de la
investigacion  (5a. ed.). México:  McGraw-Hill  Interamericana.  Disponible  en:
http://site.ebrary.com/lib/uabcsp/reader.action?ppg=1&doclD=10779867&tm=1446603126813

Béez, J. (2009). Investigacion Cualitativa. Espafia: ESIC.

Bowell, T. and Kamp, G. (2010) Critical Thinking. A concise guide, 3ed. Edition, New York,
Routledge.

Lunsford, A.A. Ruszkiewicz, J.J., Walters, K. (2013) Everything's an argument. With readings, 6th
edition,Boston, Bedford.

Complementaria:

Ortiz U. (2013). Diccionario de la investigacion cientifica. México: Limusa.
Quintin, M. (2008). Tratamiento estadistico de datos con SPSS. Espafia: Thomson.
Pedroza, H. (2006). Sistema de andlisis estadistico con SPSS. Nicaragua: INCA

IBM Corp. Released 2013. IBM SPSS Statistics for Windows, Version 22.0. Armonk, NY: IBM
Corp

Scientific Software Development GmbH (2015) Atlas Ti. Qualitative Data Analysis for Windows,
Version 7. www.atlasti.com
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Cocina asiatica Etapa: Terminal
Area de conocimiento: Produccion gastronémica

Competencia: Elaborar platillos de alto nivel culinario utilizando productos asiaticos, a través del
uso de técnicas de las cocinas ancestrales y contemporaneas de la region, para identificar y difundir
la riqueza gastrondémica de la misma, con un sentido de responsabilidad y apertura.

Evidencia de desempefio: Presentacion de una propuesta gastrondmica original, novedosa y
econdmicamente viable para su comercializacion.

Distribucion

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
I. Introduccion a la cocina asiética
1.1. La cocina asiatica a través de la historia
1.1.1 Antes y después de Cristo
1.1.2. Antes y después de Marco Polo
1.2. Las regiones y su influencia en la cocina
1.2.1 China
1.2.2. Japonesa
1.2.3. India
1.2.4. Indochina
1.2.5. De Filipinas a Indonesia

1.3. Los mitos y las realidades de la cocina asiatica
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I1. Las técnicas de las cocciones
2.1. A fuego indirecto
2.2. A fuego directo
2.3. Al horno
2.4. A vapor
I1l. Los utensilios
3.1. Wok, ollas, cacerolas y sartenes
3.2. Utensilios ancestrales
3.3. Cuchillos
IV. Los condimentos y las salsas
4.1. Hiervas y especias
4.2. Pesos y medidas
4.3. Las salsas prefabricadas
4.4. Las salsas artesanales
4.5. Adobos y caldos
4.6. Granos y conservas
V. Los ingredientes
5.1. Aves
5.2. Res
5.3. Cerdo
5.4. Pescado
5.5. Mariscos
5.6. Frutas y Verduras

5.7. Ingredientes exodticos
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VI. Las técnicas de cocina y sus recetas
6.1 China
6.2. Japonesa
6.3. India
6.4. Indochina
6.5. De Filipinas a Indonesia
VII. Una mirada rapida en...
7.1 Bebidas
7.2 Entremeses
7.3 Antojitos
7.4 Panaderia
Bibliografia:
Solomon, C. (2010). Encyclopedia of Asian Food. Londres: New Holland Publishers.

Trang C. (2011). Essentials of Asian Cuisine: Fundamentals and Favorite Recipes. Estados
Unidos: Simon & Schuster.

Smith F. (2010). Dim Sum: Las Mejores Tapas y Aperitivos de la Cocina Oriental. Espafia:
RBA.

Heiter, C. (2012). The Sushi Book. Estados Unidos: Things Asian press.

Aguirre Arvizu, A. (2012). Philip Chiang: artista de la alta cocina asiatica. (Spanish).
Contenido, (594), 70-71. Disponible en:
http://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=zbh&AN=84014224&site=eds-live
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Food styling Etapa: Terminal

Area de conocimiento: Servicio

Competencia: Utilizar las técnicas culinarias para estilizar alimentos en combinacion de tecnologias
como la fotografia digital, por medio de demostraciones y préacticas para mejorar el aspecto de los
alimentos con creatividad, responsabilidad y honestidad.

Evidencia de desempefio: Disefiar un portafolio de fotografias que representen el resultado final de
las técnicas aplicadas a la estética de un alimento.

Distribucion

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
I. Introduccién al Food styling
1.1 Concepto de food styling
1.2 Funciones del food styler
1.3 Historia y evolucion del food styling
Il. Herramientas y utileria basica
2.1 Equipos basicos
2.2 Utensilios basicos
2.3 Locaciones generales
I11. Técnicas basicas de fotografia digital
3.1 lluminacién
3.2 Composicion
3.3 Locaciones
3.4 Utileria y decoraciones

IV. Técnicas basicas para estética de alimentos
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4.1 Ingredientes
4.2 Teoria del color
4.3 Composicion
4.4 Utileria
4.5 Emplatado
V. Planeacion y estructura para proyectos de estética de alimentos
5.1 Definicién y concepto del producto
5.2 Seleccion de locacion
5.3 Requisicion de ingredientes
5.4 Requisicion de equipo y utileria
5.5 Toma de fotografia
5.6 Edicion de fotografia

Bibliografia:

Bésica:

Custer, D. (2010). Food Styling: The Art of Preparing Food for the Camera. Estados Unidos: Wiley.
Dujardin, H. (2011). Plate to Pixel, Digital Photography & Styling. Estados Unidos: Wiley.

Hobday, C. (2010). Food Presentation Secrets: Styling Techniques of Professionals. Canada: Firefly
Books.

Styler, C. (2006). Working the Plate: The Art of Food Presentation. Estados Unidos: Wiley.

Complementaria:

Werle, L. (2000). Ingredientes. Alemania: Konemann.

Wright, J. (2006). Guia Completa de las Técnicas Culinarias. Espafia: Blumé. 2006.
Robuchon, J. (2011). Gastronomique en espafiol. Espafia: Larousse.

Wilson, A. (2015). Feast your eyes. Creative Review, 35(2), 56-63. Disponible en:
http://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=vth&AN=100745488&site=eds-live
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Capacitacion en Técnicas y Estrategias Didacticas

Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas

Etapa: Terminal

Competencia: Instrumentar programas de capacitacion, aplicando estrategias didacticas en
las diversas areas de un establecimiento de alimentos y bebidas, para optimizar la operacion

del mismo, con una actitud responsable, emprendedora y de respeto.

Evidencia de desempefio: Establecer una instrumentacién didactica propia para el area de
gestién, servicio y produccion, con base en la planeacién de los cursos a impartir,
requeridos para el logro del desempefio éptimo de las funciones de un establecimiento de
alimentos y bebidas.

Distribucion
horaria

HC

HL

HT

HPC

HE

Cr.

Requisito

Contenidos tematicos:

UNIDAD I. EL PROCESO DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE

1.1 Conceptos fundamentales de la ensefianza y el aprendizaje.

1.2 La diversidad en el aprendizaje.

1.3 El aprendizaje en los adultos.

1.4 Caracteristicas de los grupos.

UNIDAD II. LA ENSENANZA Y LAS ESTRATEGIAS DIDACTICAS

2.1 Habilidades bésicas para la ensefianza.

2.2 Recursos y estrategias didacticas.

2.3 La instrumentacion didactica en la capacitacion.
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2.4 Desarrollo de talento humano basado en competencias.
UNIDAD IIl. CONDUCCION DEL PROCESO DE INSTRUCCION
4.1 Caracteristicas de los participantes

4.2 Estrategias de comunicacion.

4.3 Actividades de reforzamiento

4.4 Juntas de inicio y de fin de turno.

4.5 La evaluacién del desempefio.

UNIDAD IV. DISENO DEL PROCESO DE FORMACION
4.1 Objetivos.

4.2 Desarrollo del proceso.

4.3 Evaluacion del proceso de capacitacion.

4.4 Seguimiento del proceso de capacitacion.

Bibliografia:
Basica

Blake, O.J. (2003). La capacitacion: un recurso dinamizador de las organizaciones. Editor Macchi;
162 p.

Consorcio Educativo Matice, (2014). Tu propio diplomado en alimentos y bebidas: todo lo que se
aprende en diplomados para gerentes, capitanes y meseros por el precio de un libro.

México:Limusa.

Denia, ., Guerrero, C., Jiménez, J.A. y Ballesteros, A. (2009). Manual del servicio de restaurante-
bar. 28, Edicién. México:Limusa.

Gbmez, D. y Molina, J. (2012). Diseno e implementacion de un plan de desarrollo profesional en
Recursos Humanos. Recuperado de:
http://www.eoi.es/wiki/index.php?title=Dise%C3%B1o_e_implantaci%C3%B3n_de_un_plan_de d
esarrollo_profesional_en_Recursos_humanos&printable=yes

Mufioz, I., Tamayo, A.L.y Hernandez, C. (2012). Formacion profesional de la gastronomia en
instituciones publicas en México. Revista Electronica Actualidades Investigativas en Educacion.
Vol. 12(3).
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http://www.eoi.es/wiki/index.php?title=Dise%C3%B1o_e_implantaci%C3%B3n_de_un_plan_de_desarrollo_profesional_en_Recursos_humanos&printable=yes

Tuning AL (2011-2013). Competencias especificas de administracién de empresas. Recuperado de:
http://www.tuningal.org/

Complementaria

Mertens L. (2000). La Gestion por Competencia Laboral en la Empresa y la Formacion
Profesional. Espafia: Organizacion de Estados Iberoamericanos para la Educacion, la Cienciay la
Cultura.

Reynolds, D. (2007). Human resources in the foodservice industry. Estados Unidos: Taylor y
Francis.

Reza, J. (2007). Evaluacién de la capacitacion en las organizaciones. México: Panorama.

Werner, J. (2012). Human resource development. Estados Unidos: Cengage Learning.
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Cocina econdémica y popular Etapa: Terminal
Area de conocimiento: Produccién Gastrondmica

Competencia: Valorar la cocina popular en su contexto social a través del uso de productos y
practica culinaria de la cocina tradicional mexicana, para atender al sector mas amplio del mercado
gastronémico mexicano, con compromiso y responsabilidad social.

Evidencia de desempefio: Demostrar practicamente las diferentes técnicas, asi como el uso y
combinacion de ingredientes en las nuevas tendencias gastrondémicas y seguir los principios de
cocina mexicana tradicional para la elaboracién de platillos balanceados y viables para su
comercializacion.

Distribucion

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:
I. Introduccién a la Cocina Econémica - Popular
1.1 Concepto de cocina econémica
1.2 Concepto de cocina popular
1.3 Historia de la cocina econémica — popular
1.4 Aplicacion de la cocina econémica — popular
I1. Preparaciones
2.1 Ingredientes
2.2 Regiones y temporadas
2.3 Tendencias

2.4 Procesos de produccion
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I11. Comercializacion
3.1 Mercado — publico meta
3.2 Costos
3.2.1 Instalaciones proveedoras
3.2.2 Optimizacion de recursos
3.3 Evoluciona
3.3.1 Multi — unidades y franquicias
IV. Servicio en cocinas econémicas - populares
4.1 Estructura de servicio
4.1.1 Alacarta
4.1.2 Comidas corridas
4.2 Tipo de servicio
V. Estrategias de produccién y venta
5.1 Disefio de cocina
5.2 Equipos de cocina
5.3 El menu

5.4 Volumen de produccién

Bibliografia:
Bésica:
Mufioz, R. (2011). Los Clésicos de la cocina Mexicana. México: Houghton Mifflin Harcourt.

Flores, J. (2013). Nuestro Mero Mole: Breve Historia de la Cocina Mexicana. México: De bolsillo.
Disponible en:
https://books.google.com.mx/books?id=RIXfCOx7j60C&printsec=frontcover&hl=es#v=onepage&q
&f=false

V.V.A.A. (2010). Enciclopedia de la cocina econémica. Espafa: De Vecchi.

Gironella, A. (2006). Larousse de la Gastronomia Mexicana. México. Larousse.
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Mufioz, R. (2014). Diccionario Enciclopédico de la Gastronomia Mexicana. México: Larousse.

Carrillo, M. (2013). Larousse Tamales y Atoles. México: Larousse.

Complementaria:
Werle, L. (2012). Ingredientes. Alemania: H.F. Ullmann.

Farrow, J. (2010). Escuela de Chefs: técnicas culinarias. Espafia: Blume.

Wright, J. (2007). Guia Completa de las Técnicas Culinarias. Espafia: Blume.
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Analisis quimico de alimentos.

Area de conocimiento: Produccién Gastrondmica

Competencia: Cuantificar los componentes quimicos de los productos alimenticios por medio de
analisis de laboratorio para el mejor manejo y procesado de los alimentos con responsabilidad y

honestidad.

Evidencia de desempefio: Integrar una carpeta de evidencias que incluya reportes de laboratorio
para cada una de las précticas para demostrar el conocimiento adquirido a través de los métodos

analiticos estudiados.

Distribucion
horaria

HC HL HT HPC HE Cr.

Requisito

Contenidos tematicos:
I Introduccion al anélisis de alimentos

1.1 Historia
1.2 Conceptos basicos de analisis quimico

1.3 Seguridad en el area de trabajo y manejo de los materiales y equipos de laboratorio

1.4 Soluciones

I1 Analisis Quimico Proximal

2.1 Carbohidratos

2.2 Cenizas y Humedad
2.3 Fibras

2.4 Lipidos y proteinas
2.5 Calorias

Etapa: Terminal
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I11 Caracterizacion quimica de frutas y derivados

3.1 Introduccion

3.2 El pH y la acidez total
3.3 El contenido de azlcares
3.4 Contenido alcoholico

IV Cultivos Microbiolégicos

4.1 Introduccidn a la microbiologia

4.3 Manejo de los productos para andlisis microbioldgicos.
4.4 Métodos vy técnicas para cultivos microbioldgicos

4.4 Aplicaciones

Bibliografia:
Basica:

Belitz, H. (2009). Food Chemistry. Heidelberg: Springer. Disponible en:
http://link.springer.com/book/10.1007/978-3-540-69934-7

Badui, S. (2006). Quimica de los Alimentos. México: Pearson
Educacion.

Baltes W. (2007). Quimica de los Alimentos”: Acribia

Hernandez Garibay E. (2008) Manual de Préacticas de Laboratorio de Fotoquimica Marina, Facultad
de Ciencias Marinas, Universidad Auténoma de Baja California.

Complementaria
Lopez Rodriguez J.I. (2007). Andlisis de Alimentos | por Colegio de Bachilleres del Estado de
Sonora.

Nielsen, S.S. (2010). Food Analysis. Lafayette: Springer. Disponible:
http://link.springer.com/book/10.1007/978-1-4419-1478-1
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DESCRIPCION GENERICA

Asignatura: Desarrollo de Emprendedores Etapa: Terminal
Area de conocimiento: Gestion de negocios de alimentos y bebidas

Competencia: Generar una cultura emprendedora y de liderazgo, considerando como eje el trabajo
en equipo con caracter multidisciplinario, utilizando las herramientas tecnoldgicas y conceptuales
adquiridas en program educativa, y aplicando los aspectos que se involucran en la puesta en marcha
de la operacion de una empresa de servicio de alimentos, para crear una visién empresarial, con
énfasis en la responsabilidad social y la ética profesional.

Evidencia de desempefio: Elaboracién e integracién de los diferentes elementos que integran un
plan de negocios: resumen ejecutivo, resumen de la empresa, analisis de mercado, estrategia de
implementacion, resumen gerencial, plan financiero y aquellas requeridas por la empresa propuesta.

Distribucién

. HC HL HT HPC HE Cr. Requisito
horaria

Contenidos tematicos:

I. Desarrollo de la cultura emprendedora
1.1 La cultura emprendedora
1.2 Caracteristicas de un emprendedor
1.3 Empresas de servicio de alimentos
1.4 Creatividad e Innovacion

1.5 Competitividad
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I. Modelo CANVAS
2.1 Clientes
2.2 Propuesta de Valor
2.3 Canales de distribucion
2.4 Relaciones con los clientes
2.5 Fuentes de ingresos
2.6 Recursos claves
2.7 Actividades claves
2.8 Alianzas claves
2.9 Estructura de costos
I11. Desarrollo de la Empresa
3.1 Conceptualizacion de la idea
3.2 Descripcion de la empresa
3.3 Seleccion del nombre
3.4 Formato de empresa
3.5 Las ventajas competitivas o comparativas
3.6 Constitucion de la empresa
3.7 Tramites ante las distintas dependencias
IV. Descripcion de la empresa
4.1 Analisis FODA
4.2 Mision, vision, objetivos
4.3 Ubicacion fisica de la empresa
4.4 Formato de operacion
4.5 Logotipo

4.6 Slogan
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V. Planeacion de las instalaciones
5.1 Planeacion funcional
5.2 Planeacion del ambiente
5.3 Estaciones de trabajo
5.4 Necesidades de equipo
5.5 Requerimientos de espacio
5.6 Layout de las instalaciones
VI. Estructura del plan de negocios
6.1 Resumen ejecutivo
6.2 Resumen de la empresa
6.3 Analisis del mercado
6.4 Oferta de servicios
6.5 Andlisis Financiero
6.5 Estrategia e implantacion

6.6 Resumen gerencial

Bibliografia:

Bésica:

Aguilar, J. (2014). Diario emprendedor. México: Aguilar.

Taitler, H. (2014). Food industry design, technology and innovation. Estados Unidos: Wiley.
Blank&Ford. (2013). EI manual del emprendedor. Espafa: Gestion 2000.

Alcaraz Rodriguez, R. (2011). EI emprendedor de éxito. México: McGraw-Hill.
Complementaria:

Revista soy entrepreneur. Recuperado en: http://www.soyentrepreneur.com/

Emprendedores. Es. Recuperado en: http://www.emprendedores.es/revista

318


http://www.soyentrepreneur.com/
http://www.soyentrepreneur.com/
http://www.emprendedores.es/revista

8. Referencias bibliograficas.

Consejo Nacional para la Calidad de la Educacién Turistica (CONAET). Marco General para la
Evaluacién con fines de Acreditacion de Programas educativos de Nivel Licenciatura en el drea
académica del Turismo y la Gastronomia. Septiembre 2014.

Consejo Nacional para la Calidad de la Educacién Turistica A.C. Declaracién sobre la formaciény
requisitos del idioma inglés en la educacion turistica de México. 2013.

Instituto Nacional de Estadistica y Geografia. Producto interno bruto por entidad federativa.
http://www.inegi.org.mx/est/contenidos/proyectos/cn/pibe/. Recuperado el 25 de febrero del
2015.

Instituto Nacional de Estadistica y Geografia. Mapa Tematico.
http://www.inegi.org.mx/sistemas/mapatematico/Default.aspx. Recuperado el 25 de febrero del
2015.

INEGI (2013). Instituto Nacional de Geografia y Estadistica.
http://www.inegi.org.mx/inegi/acercade/condiciones.aspx?=492. Recuperado el 23 de mayo del
2013.

Lépez, P.A., Marifio, A. 2010. Hacia una Evolucién en el campo del Conocimiento de la Disciplina
Administrativa: De la Administraciéon de Empresas a la Gestion de Organizaciones. Revista Facultad
de Ciencias Econdmicas: Investigacion y Reflexién, XVIII Diciembre, 75- 95.

Sanabria, M. 2007. De los conceptos de administracidn, gobierno, gerencia, gestion y
management: algunos elementos de corte epistemoldgico y aportes para una mayor comprension.
Universidad Empresa, Bogot3, julio- diciembre, 155-194

Universidad Auténoma de Baja California. Modelo Educativo de la UABC. 2013.

Universidad Auténoma de Baja California. Estatuto Escolar de la UABC. 2006.

Universidad Auténoma de Baja California. Reglamento general para la prestacidn de practicas
profesionales. 2004.

Universidad Auténoma de Baja California. Guia Metodoldgica para la Creacién y Modificacién de
Planes de Estudio de la UABC. 2010

Universidad Auténoma de Baja California. Acuerdo que establece los lineamientos generales para
la operacidn de las tutorias académicas. 2012.
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9. Aprobacidn por el Consejo Técnico

Para el C. Abraham Gémez, es dificil que los alumnos, solo vean administracién condensado en un
semestre. Sin embargo se encuentra en la Gestion de negocios afima la C. Laura Beyliss o
igualmente los estudiantes pueden fomarla en opfativas, La C. Laura Chanes, pregunta de las
materias de Desarrollo del factor Humano, Etica Profesional, tiene enfoques distintos, una es para
el recurso humano y la otra los valores dentro del ambito laboral.

El C. Eduarde Duefias Santilldn, comentd que existe una incongruencia de produccion y servicios
en el punto 2 y 11, o son obsoletos o son vanguardistas, falta precisar, o especificar el concepto,
vanguardia explica la C. Laura Alicia Beyliss, se refiere a las instalaciones aptas, tiempo de vida
mas Amplic y la infraestructura es algo que ya caduco.

El C. Omar Aredondo, pregunta si se encontrardn mezcladas, las areas de servicio y
administracion. La C. Laura Alicia Beyliss comenta, al inicio del fronco comin se impartira
matematicas.

El C. Abraham Gomez, comenta, si formacion basica aumentara la poblacion de estudiantes, que
se queden en operativo de primer semestre y si se les exigird el uniforme vengan o no a
gastronomia. La C. Cinthia Delyra responde, si, en la licenciatura deberan portarlo, si deciden
cambiarse ni modo, si se quedaran en gastronomia ya tendran el uniforme.

El C. Abraham Gomez, en lo que refiere a la pagina 13, sobre los criterios que se utilizan son los
siguientes: (da lectura) pagina 14, 33 créditos optativos (3 optativos) ojo con la redaccion, pagina
19, programa de emprendedores, sin derecho a regularizacion punto 44,14, sin derecho a examen
de extraordinario, considera error de redaccién, con relacion a la pagina 22 planteamiento de
exclusividad, dentro de las demas modalidades para la escuela, pide propuesta. En el inciso
décimo primero, la propuesta no estd completa, ni explica el contenido, ni la forma en que se
evaluara.

La C. Gina Garcia, responde, es una evaluacion integral, son adaptables al proyecto, son
diferentes areas de competencia. El C. Abraham Goémez afirma, no esta el documento, esa es la
observacion, chef coordinador (la escuela no prepara chefs) por lo que propene, debiera ser un
maestro coordinador. La C. Gina Garcia, considera que es una propuesta formativa, sobre la
operatividad del lugar, quien coordina o dirige al estudiante, es proyecto de escuela o restaurante
escuela.

El C. Abraham Gomez, que si es para obtencion de créditos, tienes que evaluar y ¢quién va a
evaluar? Art 155. La C. Gina Garcia opina, son trascendentales las observaciones que se estan
realizando el término se explica de nueva cuenta, es para un puesto operativo. No somos experios
para dirigir la operacion, comenta la C. Laura Beyliss, es un trabajo para expertos.

La C. Elva Saldafa, propone que se retome el tema inicial, que es el analisis del Plan de estudios,
El C. Abraham Goémez, responde, que para votar y aprobar hay que darle valor, analizar a
profundidad. La C. Laura Beyliss, es importante precisar el sentido de la redaccion, ya que el
documento esta presente y no es una situacién radical,

El C. Eduardo Duefias, pregunta, que por qué inexpertos, se esta presentando un documento, sin
ningdn otro sentido, por lo que tnicamente se trata de darle un enfoque comuin. La C. Laura
Beyliss solicita, como una mejor opcién traer el documento, con la precision de todas las
observaciones,
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{hace lectura) lo mismo con la reduccién de los créditos, se redujeron 30, seria importante
mencionar que se redujeron 33, hace falta mencionar las conclusicnes, ya que no se realizaron.
Con el tema de los egresados, a los empleadores, estudiantes, tenian algo en comun, se hace
mencion de la necesidad del liderazgo, del empleador preocupado por los costos, las cuestiones
operativas y los maestros por las dreas emprendedora, que paso con la actitud emprendedora que
sucede con la materia de emprendedores, es optativa, ya no mas obligatoria. No basta un
semestre para darle los elementos necesarios al estudiante, para darle una formacion. Otra
observacion encuentro en la pagina 8 (se dio lectura), cabe destacar que el plan vigente no
pertenece a la universidad, si no a la EEG. De igual observancia, existe una discrepancia con los
créditos, estan mal sumados en uno dice 87 y en otras partes y dice 84.

La C. Laura Beyliss comenta al respecto, existe un error en los créditos. El C. Abraham Gémez,
menciona que en la p&gina 55, los porcentajes que se manejan son de 35, del 18 y el 26 y hablan
del 49, no concuerdan la una con la ofra, si se realizan la sumatoria conforman 87, pagina 55 (se
hace lectura) distribucién de los créditos total 284, pero en otro lugar dice 269. Intervencién de la
C. Laura Beyliss, no se sumaron las practicas. La C. Gina Garcia, comenta, esta claro que faltan
los créditos de las practicas y las optativas, independientemente que se sumen da 261. En la maya
curricular, dan 251. Existe error en sumatoria, las préacticas no deben estar por separadas, ya que
son obligatorias comenta el C. Abraham Gomez.

Por otra parte, comenta la C. Cynthia De Lira, que debe quitarse en la redaccion el hipervinculo.

El C. Jorge Wong, hace hincapié sobre la clase de servicio, lo considera repetitivo ademas de falta
de respeto a los estudiantes, por mandarles a meserear hasta el edificio del DIA, a lo que comenta
la C. Gina Garcia, es una practica y que debera verlo, a través de la evaluacién que se le hace al
docente, ya que quien decide la manera de trabajar es el maestro, debe mostrarle su
inconformidad por la actividad, ya sea él o su grupo, esto tiene que ver mas con la tematica.
Considerza la C. Laura Beyliss, que se esta viende con un enfoque distinto, ya que es meramente
practico. Por otra parte, opina el C. Jorge Wong, que le faltan clases administrativas y pregunta por
los planes de clase, para poder verlas. En ese sentido apoya al C. Abraham Gémez, sobre la falta
de materias administrativas, ya que con las que tienen, perderan interés los alumnos. A lo que
comenta la C. Laura Beyliss, que dichas materias se consideran integradoras y lo que se propone
alcanzar, es redondear el conocimiento que el alumno viene aprendiendo. La C. Elva Saldafa,
comenta, que las clases no se recortaron, se hicieron integrales, las optativas y se dividen ahora
por areas, operativas, de servicios y artes culinarias

La C. Gina Garcia, hace mencién, que se vienen manejando varios conceptos, es importante la
interpretacion que se le dé. La C. Gloria Pérez, pregunta que sucedid con las materias de
Cocteleria, Nutricion y Enologia. Estas comenta la C. Elva Saldana, se encuentran dentro de las
optativas.

El C. Abraham Gomez, considera que ninguna otra universidad tiene estas asignaturas y que
debiera aprovecharse el ambito con el que se cuenta, para tomar en consideracién la importancia
de estas. La C. Elva Saldafia, explica que el maestrc Cabello Pasini, tuvo una importante
participacién para esta asignatura, que se convirtié en optativa, y que tuviera las bases o destacara
lo mas importante de ella, ya que el licenciado en Gastronomia, eso es Gastrénomo, no es
somelier ni endlogo y que de lo que se trata, es de que no esté mezclada con ofra actividad, aclara
la C. Gina Garcia. Abranam Gémez considera que el area de servicio también es vino, cultura
conocer, es una formacién universal, local del estudiante de UABC, se distingue y alcanza una
formacién mas solida, por la region privilegiada, en la que se encuentra.
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El C. Abraham Gdmez, comenta que en el articulo 116 del estatute escolar, se establece que un
Plan de Estudios, debe contener un Objetivo General, una Mision y una Visién y este documento,
lo tiene. Ademas de no encentrarse actualizado. La C. Laura Castro no tiene maestria, la C. Diana
Fong tampoco, la C. Arely Sanchez tampoco, el C. Lapuente no es, es Oceandloge o es
Licenciado, el C. Aarén Mayageitia no da clases. La C. Laura Beyliss comenta al respecto, en
relacion al punto nimero 4, se ha realizado con base a la guia metodologica y ahi no se
establecian, seguramente se devolvera el documento, para revision total. Es importante la opinion
de los maesfros, buscar un consenso para emitir una opinion del documento concluye el C.
Abraham Goémez.

La C. Laura Beyliss comenta que se estara abierto a una participacion del consegjo, se invita a
pasar a la votacién y aprobacién del Plan de Estudios. La C. Gloria Pérez comenta, si pudiera tener
acceso a los planes de clase, para revisarlos. A lo que le responde la C. Laura Beyliss, si, la C.
Elva Saldafia, puede proporcionartelos.

Votacion: Unanimidad Propuesta de Modificacion de Plan de Estudios de Licenciado en
Gastronomia Aprobado.

No habiendo otro asunto que tratar se dio por terminada esta reunion de consejo siendo las quince
horas con treinta y cinco minutos, levantandose la presente acta la cual consta de cinco fojas
utiles, firmando de conformidad al margen y al calce los que en ella intervinieron.
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10. Anexos

324



a) Formatos Metodologicos

FORMATO 1.

FORMATO 1. PROBLEMATICAS Y COMPETENCIAS PROFESIONALES

a la mejora de los indicadores econdémicos del sector

gastrondmico, con actitud emprendedora v

responsabilidad.

PROBLEMATICAS COMPETENCIA PROFESIONAL AMBITO
Deficiente administracién En el sector
de establecimientos de | Gestionar negocios de alimentos y bebidas, mediante la publico o
alimentos y bebidas. aplicaciéon de herramientas metodolégicas y procesos privado, a

administrativos, para garantizar la eficiencia y eficacia en el nivel
cumplimiento de objetivos organizacionales, que contribuya nacional e

internacional

Limitacion de propuestas
gastrondmicas que
contemplen un balance
nutrimental.

Disefiar alternativas gastrondmicas innovadoras, mediante

la aplicacion de los conocimientos culturales,
nutrimentales, culinarios, enoldgicos y tecnoldgicos, con
apego a la normatividad vigente, para satisfacer las
expectativas del mercado, en beneficio de las necesidades
actuales de alimentacion, con actitud propositiva y con

responsabilidad social.

En el sector
publico o
privado, a

nivel

nacional e

internacional

Ineficiencia en el servicio
al cliente en el drea de
alimentos y bebidas.

Disefar protocolos de servicio en los negocios
gastrondmicos mediante la aplicacidn de los conocimientos
culturales, metodoldgicos y técnicos, para garantizar la
satisfacciéon de los consumidores y contribuir a mejorar la
calidad en establecimientos de servicios de alimentos, con

actitud creativa y responsable.

En el sector
publico o
privado, a

nivel

nacional e

internacional
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FORMATO 2. IDENTIFICACION DE LAS COMPETENCIAS ESPECIFICAS QUE INTEGRAN

CADA COMPETENCIA PROFESIONAL

COMPETENCIA PROFESIONAL

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Gestionar negocios de alimentos y bebidas, mediante la
aplicacién de herramientas metodoldgicas y procesos
administrativos, para garantizar la eficiencia y eficacia en
el cumplimiento de objetivos organizacionales, que
contribuya a la mejora de los indicadores econémicos del
sector

gastrondmico, con actitud emprendedora y

responsabilidad.

Determinar las necesidades de un
establecimiento de alimentos y bebidas a
través de la contextualizacién del entornoy
la identificacion de las diferentes areas de
operacién para proponer un plan de accién
que permita su buen funcionamiento con
vision y responsabilidad.

Dirigir la operacion de un establecimiento
de alimentos y bebidas a través de la
administracion para lograr la rentabilidad,
competitividad e innovacién con un sentido
de responsabilidad social.

Implementar sistemas de control en un
establecimiento de alimentos y bebidas
utilizando procedimientos contable-
administrativos para ofrecer un buen
funcionamiento de la organizaciény
asegurar un servicio de calidad que satisfaga
al cliente con honestidad y responsabilidad.

Evaluar los procesos de un establecimiento
de alimentos y bebidas a través de la
aplicacién de técnicas administrativas para
asegurar la mejora continua con
responsabilidad social.

Disefiar  alternativas  gastrondmicas  innovadoras,
mediante la aplicacién de los conocimientos culturales,
nutrimentales, culinarios, enoldgicos y tecnoldgicos, con
apego a la normatividad vigente, para satisfacer las
beneficio de las

expectativas del mercado, en

necesidades actuales de alimentacion, con actitud

propositiva y con responsabilidad social.

Identificar los diferentes productos culinarios
a través de sus antecedentes histéricos y

culturales para utilizar ingredientes de

acuerdo a la regidn, disponibilidad vy

temporalidad con compromiso social y

busqueda del bien comun.
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Utilizar las bases culinarias a través del
conocimiento tedrico- practico, tecnologias,
normas y estandares internacionales de
higiene y calidad para la creacién de menus
integrales de acuerdo a las necesidades del
enfoque de

consumidor con un

responsabilidad social.

Proponer menus saludables a través del
anadlisis de los componentes nutrimentales
de los alimentos para cubrir las necesidades
de los consumidores con disposicion para
contribuir a la salud publica.

Disefiar protocolos de servicio en los negocios

gastrondmicos mediante la aplicacion de los

conocimientos culturales, metodoldgicos y técnicos, para

garantizar la satisfaccion de los consumidores vy

contribuir a mejorar la calidad en establecimientos de

servicios de alimentos, con actitud creativa vy

responsable.

Desarrollar un evento en sus diferentes
etapas mediante la propuesta de alternativas
en funcion del tipo de evento para brindar
un servicio de excelente calidad y que
cumpla con las expectativas del cliente, con
ética y responsabilidad social.

Aplicar las técnicas de servicio de alimentos,
bebidas y atencion al cliente a través de la
identificacion de las mismas para ofrecer un
trato acorde con las costumbres 'y
tradiciones del consumidor con respeto e

igualdad.

Disefiar manuales de servicio en funcion del
formato de establecimiento de alimentos y
bebidas para estandarizar los procesos de
mantengan la

servicio que calidad y

eficiencia de atencién al cliente con

organizacion y disposicion.

Evaluar los procesos del area de servicio a
través de la aplicacién del conocimiento
tedrico practico con base en los protocolos
establecidos y los sistemas de gestion de
calidad para asegurar la calidad en la

atencién al cliente con honestidad vy

responsabilidad social.
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FORMATO 3. ANALISIS DE COMPETENCIAS ESPECIFICAS EN CONOCIMIENTOS,

HABILIDADES, DESTREZAS, ACTITUDES Y VALORES

COMPETENCIA PROFESIONAL: Gestionar negocios de alimentos y bebidas, mediante la aplicaciéon de
herramientas metodoldgicas y procesos administrativos, para garantizar la eficiencia y eficacia en el

cumplimiento de objetivos organizacionales, que contribuya a la mejora de los indicadores econémicos del

sector gastrondmico, con actitud emprendedora y responsabilidad.

un establecimiento de
alimentos y bebidas a través de

- Estructura
organizacional.

COMPETENCIA ESPECIFICA CONOCIMIENTOS HABILIDADES ACTITUDES Y
VALORES
Determinar las necesidades de | - Formatos de negocio - Detectar - Emprendedor

necesidades.
- Organizacién

Responsabilidad

un establecimiento de
alimentos y bebidas

- Porciones, gramajes,
mermas y necesidades de
insumos

- Requisiciones,
estandarizacion, ingreso y
salida de insumos.

- Controles en procesos.

la contextualizacidn del entorno | - Procesos, organizacién e | - Planeacion - Honestidad
y la identificacion de las | interrelacion de las areas | - Interpretacion de - Respeto
diferentes areas de operacion | de operacion de un lineamientos. - Analitico
para proponer un plan de accién | establecimiento de - Observacion - Creativo
que permita su buen | alimentos y bebidas.
funcionamiento con visién vy | - Desarrollo de un estudio
responsabilidad. de mercado.

- Legislacién de alimentos

a nivel estatal.

- Ingenieria de mend.
Dirigir la operacion de wun | - Necesidadesy - Formar vy dirigir - Disciplina
establecimiento de alimentos y | desarrollo del recurso equipos de trabajo. - Liderazgo
bebidas a través de la | humano - Expresarse de - Solidaridad
administracion para lograr la | - Entorno econémicoy manera oral y - Tolerancia
rentabilidad, competitividad e | social escrita. - Respeto
innovacién con un sentido de | - Estrategias para - Transmitir - Asertividad
responsabilidad social. maximizar los recursos de | conocimiento. - Empatia

- Facilidad de
palabra.

- Seguir
lineamientos.
-Toma de
decisiones

- Perseverancia
- Iniciativa
- Motivacion
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- Ventas y promocién
- Estrategias de mercado
- Técnicas de liderazgo

Implementar sistemas de
control en un establecimiento
bebidas

procedimientos

de alimentos y
utilizando
contable- administrativos para
ofrecer un buen funcionamiento
de la organizaciéon y asegurar un
servicio de calidad que satisfaga
al cliente con honestidad vy
responsabilidad..

- Sistemas de control de
las areas de operacion.

- Conceptos de
administracion y proceso
administrativo

- Procedimientos
contables

- Conocimientos basicos
de computacion

- Pensamiento

l6gico- matematico.

- Interpretacién y
analisis de datos.

- Llenar formatos

- Organizacién
-Uso delas
tecnologias de la
informacion y de la
comunicacion

- Honestidad

Responsabilidad
- Respeto

Evaluar los procesos de un
establecimiento de alimentos y
bebidas a través de la aplicacién
de técnicas administrativas para
asegurar la mejora continua con

responsabilidad social.

- Sistemas de gestidn de
calidad

- Manuales de operacién
- Negociacion

- Normas oficiales

- Control estadistico de
procesos

- Disefio de instrumentos

- Interpretacién de
normas

- Disefio de
estrategias

- Aplicacién de
instrumentos y
analisis de datos

Responsabilidad
- Compromiso

- Respeto

- Tolerancia

- Asertividad

- Disciplina

- Innovacidn
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COMPETENCIA PROFESIONAL: Disefiar alternativas gastrondmicas innovadoras, mediante la aplicacion de

los conocimientos culturales, nutrimentales, culinarios, enoldgicos y tecnoldgicos, con apego a la

normatividad vigente, para satisfacer las expectativas del mercado, en beneficio de las necesidades actuales

de alimentacidn, con actitud propositiva y con responsabilidad social.

ingredientes de acuerdo a la
region, disponibilidad y
temporalidad con compromiso
bien

social y busqueda del

comun.

gastronomia.

- Temporalidad de
siembra, cosecha, veda y
restricciones sanitarias.

- Métodos de obtencién
de productos.

- Clasificaciones de
calidad de los productos.
- Caracteristicas
organolépticas propias de
los productos.

- Uso y propiedades de
los productos.

- Conocimiento del
mercado y/o la regién.

COMPETENCIA ESPECIFICA CONOCIMIENTOS HABILIDADES ACTITUDES Y
VALORES
Identificar los diferentes | - Historia de la - Diferenciar - Compromiso
productos culinarios a través de | gastronomia. productos social
sus antecedentes histéricos vy organolépticamente | - Honestidad
culturales para utilizar | ~Culturaenla - Observacién - lgualdad

- Clasificacion

- Andlisis y sintesis
de la informacién
- Integracion de
conceptos

Responsabilidad
- Innovacién
- Perseverancia

Utilizar las bases culinarias a
través del conocimiento tedrico-
practico, tecnologias, normas y
internacionales de
calidad

creacién de menus integrales de

estandares
higiene vy para la
acuerdo a las necesidades del
consumidor con un enfoque de
responsabilidad social.

- Conceptos y técnicas
culinarias

- Métodos de coccidn

- Manejo higiénico de los
alimentos

- Normatividad higiénica
oficial mexicana

- Estandares
internacionales

- Métodos de
conservacion

- Fundamentos
bioquimicos en la
transformacion de
alimentos

- Técnicas para maximizar

- Creaciones
culinarias artisticas.
- Dominar las
técnicas culinarias.
- Interpretacion de
normatividades

- Seguir
procedimientos de
produccion

- Operar equipos.

- Sugerir una
distribucion
funcional

- Trabajo en equipo

Responsabilidad
- Compromiso

- Disciplina

- Firmeza

- Tolerancia

- Respeto

- lgualdad

- Motivacién
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los rendimientos de los
productos

- Tecnologias que hagan
mas eficientes los
procesos

- Manipulacién de
equipos y utensilios

- Distribucion funcional
de los equipos e
instalaciones

Proponer menus saludables a
través del anadlisis de los
componentes nutrimentales de
los alimentos para cubrir las
necesidades de los
consumidores con disposicion
para contribuir a la salud

publica.

- Componentes de los
alimentos

- Valores, porciones y
balance nutrimental.

- Ingenieria de menu

- Necesidades
nutrimentales de acuerdo
a las caracteristicas del
consumidor

- Dietas saludables

- Normatividad en salud
publica

- Creatividad

- Andlisis

- Observacion

- Integracion de
conocimientos

- Compromiso
social
Responsabilidad
- Honestidad

- Respeto

- Empatia
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COMPETENCIA PROFESIONAL: Disefiar protocolos de servicio en los negocios gastrondmicos mediante la

aplicacién de los conocimientos culturales, metodoldgicos y técnicos, para garantizar la satisfaccion de los

consumidores y contribuir a mejorar la calidad en establecimientos de servicios de alimentos, con actitud

creativa y responsable.

funcién del tipo de evento para

- Bebidas en el mundo

- Comunicacién

COMPETENCIA ESPECIFICA CONOCIMIENTOS HABILIDADES ACTITUDES Y
VALORES
Desarrollar un evento en sus | - Culturas, creenciasy - Trabajo en equipo - Vocacién de
diferentes etapas mediante la | tradiciones en el mundo -Toma de servicio
propuesta de alternativas en decisiones

- Compromiso

atencion al cliente a través de la
identificacion de las mismas
para ofrecer un trato acorde con

las costumbres y tradiciones del

- Cata y maridaje de vinos
y licores

- Organizacién y tipos de

manuales

- Manejar
estandares

_ : - Respeto
brindar un servicio de excelente Lenguaje no verbal efectiva .
calidad y que cumpla con las | ~ Etiqueta - Entusiasmo
expectativas del cliente, con | ~ Normas de urbanidad - Tolerancia
ética y responsabilidad social. - Indicadores de servicio - Asertividad
al cliente .
- Empatia
- Liderazgo
- Disciplina
Aplicar las técnicas de servicio | - Servicio de vinos 'y - Formular e - Disposicion
de alimentos, bebidas y | licores. implementar - Iniciativa

Responsabilidad
- Equidad

eficiencia de atencion al cliente
con organizacion y disposicion.

- Protocolo en el servicio
al cliente, en la mesa, en

- Observacion

- Comunicacion oral

) eventos - Andlisis sensorial R
consumidor con respeto e - Motivacién
. - Equipo de servicio - Manejo de equipo -
igualdad quip g quip - Amabilidad

- Técnicas de servicio - Manejo de técnicas L
- Solicito
- Tipos de montaje de .
P J - Servicio
mesas
- Distribucion y disefio de
espacios
- Costumbres y
tradiciones
Disefiar manuales de servicio en | - Formato de - Empleary - Disposicion
funcion del formato de | establecimientos de contextualizar la - Asertividad
establecimiento de alimentos y | alimentosy bebidas informacion Iniciativa
bebidas para estandarizar los | _ Componentes y disefio disponible
d - L - Innovacién
procesos € Servicio  queé | de manuales - Organizacion
mantengan la  calidad vy
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eventos y en encuentros | y escrita
sociales. - Planeacion

- Deteccién de
necesidades

Evaluar los procesos del drea de | - Manejo de conflictos - Resolver -
servicio a través de la aplicacion | _ pisefio y equipamiento problemas Responsabilidad
del conocimiento tedrico - Compromiso

- Rotacién de aforos - Adaptacién

- Sistemas de control en - Mediar, negociar

practico con base en los - Respeto

protocolos establecidos para - Tolerancia

. el area de servicio
asegurar la calidad en la
atencién  al  cliente  con | - Puntosde venta
honestidad y responsabilidad | - Instalacionesy

social. mantenimiento
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FORMATO 4. ESTABLECIMIENTO DE LAS EVIDENCIAS DE DESEMPENO

GESTION DE NEGOCIOS ALIMENTOS Y BEBIDAS

COMPETENCIA PROFESIONAL: Gestionar negocios de alimentos y bebidas, mediante la aplicacion de
herramientas metodoldgicas y procesos administrativos, para garantizar la eficiencia y eficacia en el

cumplimiento de objetivos organizacionales, que contribuya a la mejora de los indicadores econémicos del

sector gastronémico, con actitud emprendedora y responsabilidad.

Competencia especifica

Evidencia de Desempeiio

Determinar las necesidades de un establecimiento de
alimentos y bebidas a través de la contextualizacién del
entorno y la identificacion de las diferentes dreas de
operacion para proponer un plan de accién que permita su
buen funcionamiento con visién y responsabilidad.

Diagnostico considerando las necesidades
de cada area de operacién mediante un
analisis FODA y proponer un plan de accion
de acuerdo a las areas de oportunidad
detectadas.

Organizar y operar un establecimiento de alimentos vy
bebidas a través de la administracion estratégica para
lograr la rentabilidad, competitividad y permanencia con
disciplina y respeto

Elaborar un documento que contenga el
analisis de la distribucion y los alcances de
las areas funcionales.

Implementar sistemas de control en un establecimiento de
alimentos y bebidas utilizando procedimientos contable-
administrativos para ofrecer un buen funcionamiento de la
organizacion y asegurar un servicio de calidad que satisfaga
al cliente con honestidad y responsabilidad.

Sistema de control de alguna area donde
incluya procesos contable-administrativos
y exponerlo.

Evaluar los procesos de un establecimiento de alimentos y
bebidas a
administrativas para asegurar la mejora continua con

través de la aplicacion de técnicas

responsabilidad social.

Elaborar un plan de administracion
estratégica a través de la formulacion de
ventajas competitivas, para el logro de los
objetivos organizacionales, con una visidn

innovadora, ética y responsabilidad social.
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PRODUCCION GASTRONOMICA

COMPETENCIA PROFESIONAL: Disefiar alternativas gastrondmicas innovadoras, mediante la aplicacion de
los conocimientos culturales, nutrimentales, culinarios, enoldgicos y tecnoldgicos, con apego a la
normatividad vigente, para satisfacer las expectativas del mercado, en beneficio de las necesidades actuales

de alimentacidn, con actitud propositiva y con responsabilidad social.

Competencia especifica

Evidencia de Desempeiio

Identificar los diferentes productos culinarios a

través de sus antecedentes histéricos y
culturales para utilizar ingredientes de acuerdo
a la regidn, disponibilidad y temporalidad con

compromiso social y busqueda del bien comun.

Catdlogo de productos que muestre fotografia del
producto, procedencia, estacionalidad, uso, variedad,
clasificacion, caracteristicas organolépticas.

Utilizar las bases culinarias a través del
conocimiento tedrico- practico, tecnologias,
normas Yy estandares internacionales de
higiene y calidad para la creacion de menus
integrales de acuerdo a las necesidades del
consumidor

con un enfoque de

responsabilidad social.

Elaboraciéon de un platillo donde demuestre el uso
efectivo de las técnicas culinarias y las tecnologias que
tiene a su alcance sustentado en una planeacién por
escrito de la elaboracién del mismo donde incluya
procedimientos, conceptos, inocuidad, puntos criticos
en la técnica, proporciones y rendimiento.

Proponer menus saludables a través del
analisis de los componentes nutrimentales de
los alimentos para cubrir las necesidades de los

consumidores con disposicion para contribuir a

la salud publica.

Elaborar un menu que sea equilibrado, suficiente,

variado, inocuo y adecuado que incluya los

procedimientos de produccion vy justificacion detallada
de la eleccion de los platillos de acuerdo a las
necesidades de sus consumidores.
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SERVICIO

COMPETENCIA PROFESIONAL: Disefiar protocolos de servicio en los negocios gastrondmicos mediante la

aplicacién de los conocimientos culturales, metodoldgicos y técnicos, para garantizar la satisfaccion de los

consumidores y contribuir a mejorar la calidad en establecimientos de servicios de alimentos, con actitud

creativa y responsable.

Competencia especifica

Evidencia de Desempeiio

Desarrollar un evento en sus diferentes etapas
mediante la propuesta de alternativas en
funcién del tipo de evento para brindar un
servicio de excelente calidad y que cumpla
con las expectativas del cliente, con ética y
responsabilidad social.

Ensayo de situaciones de una empresa de alimentos y
bebidas donde demuestre vocacién de servicio al
cliente, utilizando las técnicas de comunicacion y de
identificacion de intangibles. Entregar una resefia sobre
el desarrollo de la actividad y una reflexién personal.

Aplicar las técnicas de servicio de alimentos,
bebidas y atencién al cliente a través de la
identificacion de las mismas para ofrecer un
trato acorde con las costumbres y tradiciones
del consumidor con respeto e igualdad

Ensayo de un servicio a la mesa donde aplique las
técnicas, protocolos y procesos incluyendo una resefia
sobre el desarrollo de la actividad

Disefiar manuales de servicio en funcion del
formato de establecimiento de alimentos vy
bebidas para estandarizar los procesos de
servicio que mantengan la calidad y eficiencia
de atencién al cliente con organizaciéon vy
disposicion.

Elaborar un manual de servicio adecuado a las
necesidades de un establecimiento de alimentos y

bebidas utilizando el formato adecuado.

Evaluar los procesos del area de servicio a
través de la aplicacion del conocimiento
tedrico practico con base en los protocolos
establecidos para asegurar la calidad en la
atencion al cliente

con honestidad y

responsabilidad social.

Elaborar un plan de accion que asegure la calidad en la
atencién al cliente de un establecimiento de alimentos
y bebidas, contemplando los sistemas de gestidn para la
calidad y los protocolos establecidos de acuerdo al
formato de negocio a partir del andlisis realizado a un
caso practico.
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FORMATO 5. IDENTIFICACION DE UNIDADES DE APRENDIZAJE Y UNIDADES DE

APRENDIZAJE INTEGRADORAS

GESTION DE NEGOCIOS ALIMENTOS Y BEBIDAS

COMPETENCIA PROFESIONAL: Gestionar negocios de alimentos y bebidas, mediante la aplicacion de
herramientas metodoldgicas y procesos administrativos, para garantizar la eficiencia y eficacia en el

cumplimiento de objetivos organizacionales, que contribuya a la mejora de los indicadores econémicos del

sector gastronémico, con actitud emprendedora y responsabilidad.

Competencia especifica | Conjunto de Unidad de Etapa de Area de
unidades de | aprendizaje | formacién | conocimiento
aprendizaje integradora

Determinar las necesidades de | - Entorno global Desarrolloy Terminal Gestion de
un establecimiento de | de los negocios control de negocios de
alimentos y bebidas a través | - Legislacion de proyectos alimentos y
de la contextualizacion del | establecimiento gastrondmicos bebidas
entorno vy la identificacién de | sde alimentos

las diferentes dreas de y bebidas

operacion para proponer un | - Comunicacién
plan de accion que permita su oral y escrita
buen funcionamiento con | - Administracion
vision y responsabilidad. - Desarrollo de
emprendedores

Dirigir la operacién de un | -Instalacionesy | Administracion Terminal Gestion de

establecimiento de alimentos | Mantenimiento y operaciones negocios de
y bebidas a través de la | - Comunicacion de alimentosy
administracion para lograr la oral y escrita establecimiento bebidas
rentabilidad, competitividad e | -Administraciéon | s de alimentosy
innovacién con un sentido de de Recursos bebidas
responsabilidad social. Humanos
-Etica
Profesional
- Desarrollo
humano

Implementar  sistemas de - Contabilidad Desarrolloy Terminal Gestion de

control en un establecimiento - Comprasy Control de negocios de

de alimentos y bebidas Almacenaje proyectos alimentos y

utilizando procedimientos - Control y gastrondmicos bebidas

contable- administrativos para Costos de
ofrecer un buen alimentos y
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funcionamiento de la
organizacion y asegurar un
servicio de calidad que
cliente con

honestidad y responsabilidad.

satisfaga  al

bebidas
- Tecnologias de
informacion
para los
negocios
- Mercadotecnia

- Disefio y
Planeacion de
Menu
Evaluar los procesos de un - Metodologia - Administracion Terminal Gestidn de
establecimiento de alimentos dela estratégica negocios de
y bebidas a través de |la Investigacion alimentos y
aplicacion de técnicas | - Administracion bebidas

administrativas para asegurar
la mejora continua con

responsabilidad social.

-Gestion en el
servicio
- Estadistica
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PRODUCCION GASTRONOMICA

COMPETENCIA PROFESIONAL: Disefiar alternativas gastrondmicas innovadoras, mediante la aplicacion de
los conocimientos culturales, nutrimentales, culinarios, enoldgicos y tecnoldgicos, con apego a la

normatividad vigente, para satisfacer las expectativas del mercado, en beneficio de las necesidades actuales

de alimentacidn, con actitud propositiva y con responsabilidad social.

través del conocimiento tedrico-
practico, tecnologias, normas y
estandares internacionales de
higiene y calidad para la creacion
de menus integrales de acuerdo a
las necesidades del consumidor
con un enfoque de

responsabilidad social.

Higiénico de los
alimentos
- Quimica de los
alimentos
- Bases culinarias
- Técnicas y
preparaciones
culinarias
-Técnicas de
reposteriay
panaderia
- Gastronomia
Mexicana
- Gastronomia de
Baja California

vanguardia
culinaria

Competencia especifica Conjunto de Unidad de | Etapade Area de
unidades de | aprendizaje | formaci | conocimiento
aprendizaje | integradora 6n

Identificar los diferentes - Historia y - Desarrollo y Terminal Gestion de
productos culinarios a través de culturadela control de negocios de
sus antecedentes historicos y alimentacion proyectos alimentos y
culturales para utilizar | - Introduccién a gastrondmico bebidas
ingredientes de acuerdo a la las artes s
region, disponibilidad y culinarias
temporalidad con compromiso - Productos del
social y busqueda del bien campo
comun. - Productos del
Mar

- Productos

Carnicos

- Enologia
Utilizar las bases culinarias a - Manejo -Tendenciasy | Terminal Produccién

Gastrondémica
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Proponer menus saludables a
través del andlisis de los
componentes nutrimentales de
los alimentos para cubrir las
necesidades de los consumidores
con disposicién para contribuir a
la salud publica.

- Nutricién
- Quimica de los
Alimentos
- Control y costos
de alimentos y
bebidas
- Etica
Profesional

- Disefioy
planeacion de
menu

Disciplinar
ia

Servicio
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SERVICIO

COMPETENCIA PROFESIONAL: Disefiar protocolos de servicio en los negocios gastrondmicos mediante la
aplicacién de los conocimientos culturales, metodoldgicos y técnicos, para garantizar la satisfaccion de los
consumidores y contribuir a mejorar la calidad en establecimientos de servicios de alimentos, con actitud

creativa y responsable.

Competencia especifica Conjunto de Unidad de Etapa de Area de
unidades de aprendizaje formacién | conocimiento
aprendizaje integradora
Desarrollar un evento en sus | -Bases parael Desarrollo de Terminal Gestidn de
diferentes etapas mediante la servicio eventos negocios de
propuesta de alternativas en - alimentos y
funcién del tipo de evento para | Administracion bebidas
brindar un servicio de excelente
calidad y que cumpla con las
expectativas del cliente, con
ética y responsabilidad social.
Aplicar las técnicas de servicio de -Servicioy Desarrollo de Terminal Servicio
alimentos, bebidas y atencion al operacién de eventos
cliente a través de la bar
identificacidn de las mismas para -Montajey
ofrecer un trato acorde con las servicio de
costumbres y tradiciones del comedor
consumidor con respeto e -Historia y
igualdad culturadela

alimentacion

-Enologia

Diseflar manuales de servicio en - Servicio y Gestion en el Terminal Gestion de
funcién del formato de operacién de servicio negocios de
establecimiento de alimentos vy bar alimentosy
bebidas para estandarizar los - Disefio y bebidas
procesos de servicio que | equipamiento
mantengan la calidad y eficiencia -Disefio y
de atencién al cliente con | Planeacién de
organizacion y disposicién. Menu

Comunicacion

oral y escrita
Evaluar los procesos del area de - Disefio y Gestion en el Disciplinaria Gestion de
servicio a través de la aplicacion | equipamiento servicio negocios de
del conocimiento tedrico -Control y alimentos y
practico con base en los costos de bebidas
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protocolos establecidos para
asegurar la calidad en la atencion
al cliente con honestidad vy
responsabilidad social.

alimentos y
bebidas
- Instalaciones
y
Mantenimient
o]
Administracion
de Recursos
Humanos
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b) Recomendaciones de evaluadores externos

Santiago de Querétaro, Qro., agosto 11 de 2014

Tras haber analizado con extremo detenimiento el Documento Propuesta de Modificacidn del plan
de Estudios, especificamente para la Licenciatura en Gastronomia de la UNIVERSIDAD AUTONOMA
DE BAJA CALIFORNIA se emite

DICTAMEN FAVORABLE

En virtud de la congruencia reflejada entre los objetivos del programa, los perfiles de
ingreso y egreso asi como los mecanismos para la permanencia y el mapa curricular.

En cuanto a las recomendaciones, se anexa el documento “Dictamen a la Propuesta de
Modificacion al Plan de Estudios” que atiende a recomendaciones de forma y de fondo
por considerar este Gltimo de extrema funcionalidad para los objetivos planteados en el
programa.

Se manifiesta un extensisimo reconocimiento por esta iniciativa, que se antoja digna de
ser sindnimo de calidad educativa a nivel nacional, en la seguridad de que los ojos de
3 instituciones, sociedad y profesionistas estardn puestos por mucho tiempo mas en la
Universidad Auténoma de Baja California.

Agradeciendo todo lo que vale la invitacién a dictaminar su propuesta de modificaciones, |
quedo atento a sus érdenes. |

Cordialmente,

CO TN LA VERDAD Y FN EL HONOR”

$anchez Garcia

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE QUERETARO
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Dictamen a la propuesta de modificacion al plan
de estudios.

Licenciatura en Gastronomia

Que por invitacién de la direccién de la Escuela de Enologia y Gastronomia de la
UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BAJA CALIFORNIA

Presenta:

L.G. Rodrigo Sa'nclwcz Garcia

Docente de la Licenciatura en Gastronomia de la

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE QUERETARO

Agosto de 2014

344



LG Roa’ngu :jénchcz (iarcia

Tabla de contenido

INEEOAUCCION <iscomenisssennsssssnmasnonsssasnstonsssssuosssrasnusssgompssssnsnonsssessuepurnssssoassnneagt e e AU DI SPRS 3
ANANISIS @SPECITICO AR LRMAS .nynrrsserenssessustsnsnnsrsssnessssassrasassaseosassassns oasshssassgssnstsasaieniiarst iU RRPSEMES 3
4.1 Etapa basica (pag: 12 del docUMENTO) . ..viasivaiiissimsisrsitamssmsmpiorivsos i 3
4.4.2 Unidades de aprendizaje optativas (pdg. 14 del documento) .........ccceviiviniiieriireceeianinans 3
4.4.4. Estudios independientes (pag. 14 del dOCUMENTO)........cceiviiiriiiienriniiieeissiaeees e caenas 3
4.4.5 Ayudantia docente (pag. 14 del dOCUMENTO) ......cueverrieieiieriiierie et cae e ene e eae 3
4:4.20:Metodologla (pag. 22 del dOCUMENTO0).::u.ciuiimimuiisisinisiiiniosisiivmtasrsosssadsetbassans groreass 3
4.4.20 Proyecto aula de aprendizaje (pag. 20 a 31 del documMEeNto) .....c..ccueverieeriiircriiiriencnenas 4
4.5 Requerimientos y Mecanismos de implementacion (pag. 32 del documento)...........cccceeueeene 4
4.5.1 Difusién del programa educativo (pag. 33 del documento)........ccccouveviiiiniiececceniinicninnns 4
4.5.2. Descripcion de la planta académica (pag. 34 — 37 del documento).........cceviviciieiiiecniinns 4
5.3 Gampo profesional (pag.49 del/ docuMENto). . usisusisssisivssssmasiaiorssonds asibobs sudsNaN e a0 ess 5
DICtAMeN Y CONGIUSIONES cvcususswssssissamssancivanmmaesswsassmesises sssisssssanesssnssaistssssvisisonons s eon R AR 5

P Pagina 2

345



LG Kodngo Sénchcz Gar:ia

Introduccion

En atencién a la invitacién de la M.A. Laura Alicia Beyliss Cortez, Directora de la Escuela de
Enologia y Gastronomia a formar parte del comité de revision de la propuesta de modificacién al
plan de estudios especificamente de la Licenciatura en Gastronomia, se dio lectura al mismo y se
procedi6 a hacer observaciones, encontrando con mucho agrado que la esencia del contenido y el
enfoque del programa responde a un interés auténtico por contribuir a la profesionalizacion del
sector gastronémico, ademas de atender puntualmente a las necesidades sociales, académicas y
de la industria, con lo que seguramente la Universidad Auténoma de Baja California se posicionara
como una referencia obligada al momento de hablar de profesionales de la gastronomia.

Es de notar el interés por la sustentabilidad que refleja el documento, especialmente por la
necesidad imperante a nivel mundial de tomar acciones que permitan preservar el medio
ambiente sin dejar de lado el énfasis en la administracion y por supuesto las artes culinarias.

Analisis especifico de temas

4.1 Etapa basica (pag. 12 del documento)
Me parece un poco extenso hablar de 3 semestres de etapa basica, ya que se sugiere se brindara
poco conocimiento de areas especificas y necesarias dentro de una licenciatura.

4.4.2 Unidades de aprendizaje optativas (pag. 14 del documento)

Se recomienda delimitar al menos las lineas que deben seguir los cursos optativos ya que al
dejarlo abierto pueden involucrarse temas de poco valor en relacién con la carrera o el interés de
los estudiantes que quieran especializarse.

4.4.4. Estudios independientes (pag. 14 del documento)
En este punto no se menciona si se tomaran en cuanta como créditos de la carrera o solo se
contempla como una parte adicional al programa que los estudiantes decidiran si tomar o no, por
lo que se considera incluirlo en el mapa curricular o determinar un mecanismo para que todos los
estudiantes se vean incentivados a llevar a cabo estudios independientes.

4.4.5 Ayudantia docente (pag. 14 del documento)
Nuevamente la recomendacion es regular estos mecanismos a fin de que quede claro si se les
daran créditos por ello o si se tomaran en cuenta como materias optativas.

4.4.20 Metodologia (pag. 22 del documento)

Con base en la experiencia en el manejo de restaurantes-escuela, me permito invitar a que no solo
se haga una rotacion por el érea operativa, también es importante que dominen y aterricen los
procesos administrativos, esto en congruencia con la vision general del plan de estudios.

» Pagina 3
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4.4.20 Proyecto aula de aprendizaje (pag. 20 a 31 del documento)

No queda muy clara la forma de operar de los puntos de venta que se mencionan, recomendaria
delimitar los tipos de empresa a que se refieren ya que no puede ser vista de la misma forma un
restaurante, que un comedor industrial o un servicio de banquetes, pareciera que se quiere tener
todo bajo un mismo proyecto y esto pone en riesgo la operacion.

Por otro lado se mencionan distintas sedes de este proyecto, y se cuestiona la eficiencia de las
clases tedricas que se mencionan, ¢en todas las sedes se podran impartir clases?.

Al parecer seria prudente considerar ampliar la explicacion de la forma de operacion y los criterios
con los que el proyecto se vera involucrado en el mapa curricular.

4.5 Requerimientos y Mecanismos de implementacion (pag. 32 del
documento)

Se describe Unicamente el analisis de las fortalezas y debilidades pero no se plantea
especificamente ¢Qué se requiere? Y ¢como se va a implementar eso que se requiere?

4.5.1 Difusion del programa educativo (pag. 33 del documento)

Se sugiere que en este apartado, se contemple no solo la promocién del programa ya que las
instituciones publicas no lucran con la formacion, sino transmitir claramente el mensaje a la
sociedad de lo que los egresados de la licenciatura pueden hacer en el mercado laboral o bien a
través de la investigacion, ya que lamentablemente se tiene un rezago que lleva a los estudiantes
de gastronomia a convertirse en cocineros eficientes, sin poder desempefiarse en las dreas para
las que son capaces.

4.5.2. Descripcion de la planta académica (pag. 34 - 37 del documento)
Seria recomendable que los docentes tengan un perfil de formacién de acuerdo con las materias
que imparten, de tal forma que por ejemplo para impartir la materia de habilidades basicas para la
ensefianza se pudiera contar con pedagogos de formacion, sin demeritar el conocimiento de los
profesores sugeridos, simplemente por una congruencia en los perfiles de las asignaturas, también
se mencionan unidades de aprendizaje que no aparecen en el mapa curricular, se asume que son
materias optativas, sin embargo nuevamente se sugiere marcar desde el programa educativo, las
lineas que deberan seguir estas materias.

También se menciona en el documento que los profesores con licenciatura pueden obtener grados
académicos superiores, la recomendacién seria establecer los mecanismos de control o bien de
apoyo para la obtencién de dichos grados.
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5.3 Campo profesional (pag.49 del documento)
Se recomienda ampliar el campo ya que el mapa curricular permite al egresado no solo
desarrollarse en la gestién y administracién, también en la investigacion y la docencia por ejemplo.

Dictamen y conclusiones

Tras haber analizado con extremo detenimiento el Documento Propuesta de modificacion del plan
de estudios, especificamente para la Licenciatura en Gastronomia de la UNIVERSIDAD AUTONOMA
DE BAJA CALIFORNIA se emite DICTAMEN FAVORABLE en virtud de la congruencia reflejada entre
los objetivos, los perfiles de ingreso y egreso asi como los mecanismos para la permanencia y el
mapa curricular.

También se extiende un amplisimo reconocimiento por esta iniciativa digna de ser sindnimo de
calidad educativa a nivel nacional, en la seguridad de que los ojos de instituciones, sociedad y
profesionistas estardn puestos por mucho tiempo mas en la Universidad Auténoma de Baja
California.

Para finalizar se agradece infinitamente la invitacion y el reconocimiento que representa el
acercamiento institucional entre universidades hermanas y se espera mantener una relacién de
amplia colaboracion entre las mismas.

» Pégina 5
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UNIVERSIDAD DE COLIMA

FACULTAD DE TURISMO

Dictamen a la propuesta de modificacion al plan de estudios.

Licenciatura en Gastronomia
dela

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BAJA CALIFORNIA

Agosto de 2014
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Dictamen

Una vez que se ha revisado con detenimiento el documento “Propuesta de
modificacion del plan de estudios, especificamente para la Licenciatura en
Gastronomia de la UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BAJA CALIFORNIA”, remitido a esta
Facultad por la Mtra. Laura Alicia Beyliss Cortez, en su caracter de Directora de la
Escuela de Enologia y Gastronomia, y considerando que la propuesta:

1.

Se basa en estudios de pertinencia, a través de la participacion de empleadores,
egresados, docentes y estudiantes, identificando las principales areas de
oportunidad para ofrecer un mejor programa

Esta alineado con el Plan de Desarrollo Institucional 2011-2015 de la UABCy con
el propio de la Escuela de Enologia y Gastronomia,

Las tres etapas que conforma la propuesta y las unidades de aprendizaje
obligatorias y optativas, permitiran el cumplimiento de los propésitos académicos,
Privilegia la vinculacién con los sectores social y productivo, se establece un
programa de emprendedores,

Destaca la puesta en préctica de conocimientos acerca de la organizacion,
operaci6n y control en cocina, lo que crea habilidades en los estudiantes,
principalmente en el area de produccion, permitiendo que el alumno se desarrolle
y tome confianza en si mismo al momento de desempenarse en alguna empresa de
Alimentos y Bebidas,

Pretende innovar su proceso de formaci6n a través del Proyecto Aula de Aprendizaje:
Restaurante- Escuela,

Define de manera clara los perfiles de ingreso y egreso,

Presenta un mapa curricular actualizado y congruente con lo analizado a lo largo
de la propuesta,

Se emite el siguiente DICTAMEN:

Unico: FAVORABLE

» Pagina2
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Sugerencias

A continuacién se presentan algunas sugerencias para fortalecer el documento
analizado.

1. Respecto a los instrumentos utilizados es importante describirlos de manera
breve, cuando se aplicaron y qué contenian.

2. El apartado donde se explica la forma en que diagnosticé el programa
educativo muestra que el porcentaje de encuestas fue muy acotado y que de
ésas se puede inferir que los resultados son negativos, pues del 26% de
encuestas aplicadas sélo el 46% laboran en actividades relacionadas con su
profesion (pag. 4), por lo que se hace necesario dejar un perfil de egreso
definido que sea claro para los aspirantes y estudiantes, asi como su campo
laboral. Ademds se debe mostrar cudles son las actividades que realiza el
egresado, porque se menciona que no se limita inicamente al drea de cocina.

3. Los empleadores mencionaron el servicio y la experiencia como elementos
fundamentales para el egresado, por lo que se recomienda que deberfan estar
visibles en las asignaturas y en los contenidos (pag. 5)

4. También es recurrente el argumento que exponen los empleadores y docentes
al considerar que tiene amplios conocimientos y habilidades para su desarrollo
y formacién profesional; sin embargo, dentro de sus recomendaciones
expresaron la falta de habilidades de liderazgo, trabajo en equipo y de practicas
en ambientes reales, lo anterior debe estar incluido claramente en la propuesta
actual, es decir, en los perfiles de ingreso y egreso, programa de practicas que
permita fortalecer estas dareas, asi como actividades curriculares vy
extracurriculares.

5. En la descripcion de la propuesta, la etapa terminal no tiene definido de
cuantos ciclos estd compuesta. Ademas considero que se debe explicar cudl es
la duracién de un ciclo escolar, ya que pueden tener interesados de otros
sistemas que no tengan claridad en la periodicidad de cada etapa

6. En las modalidades de aprendizajes, los estudios independientes cémo se
evallan y si son requisito obligatorio. Sino es el caso, cémo
fomentar/incentivar que se logre, porque esto repercute directamente con las
areas de mejora que sefiala empleadores y docentes.

7. Otra modalidad de aprendizaje és el de proyecto Aula de Aprendizaje:
Restaurante- Escuela, el cual tiene un apartado considerable en el documento

b Pagina 3
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c) Evaluacion diagnéstica.

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BAJA CALIFORNIA

DAD EUTONOME DE BAJE CALL»

)

DEL HOMBRE

ESCUELA DE ENOLOGIA Y GASTRONOMIA

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

PLAN DE ESTUDIOS 2006-2

2013

ENSENADA, BAJA CALIFORNIA
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INTRODUCCION

El presente trabajo es un ejercicio de evaluacidon diagndstica para del plan de estudios de la
Licenciatura en Gastronomia de acuerdo a los lineamientos establecidos en la Guia Metodoldgica
para la Creacidn, Modificacidon y Actualizacién de los Programas Educativos de la Universidad

Auténoma de Baja California.

Este estudio fue realizado por docentes de tiempo completo y de asignatura que integran la planta
académica de la Escuela de Enologia y Gastronomia, analizando diversos elementos que

componen el plan de estudios de la Licenciatura en Gastronomia.

Los resultados fueron obtenidos a través de entrevistas y encuestas aplicadas a alumnos de la
licenciatura, egresados de la misma, a profesores que integran la planta docente y a empleadores
del sector gastrondmico. Ademas, se desarrolld un anadlisis vertical y horizontal del plan de
estudios vigente a partir del periodo 2006-2, asi como una comparacion del programa educativo

con otros programas nacionales e internacionales.
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ANTECEDENTES

Con base en el estudio realizado en el afio 2000 por la Facultad de Turismo de la Universidad
Auténoma de Baja California y a solicitud de la Secretaria de Turismo del Estado, se obtiene el
perfil de los visitantes, el cual arroja el estudio de variables socioeconémicas que, en su momento,

permitieron la fundamentacién de la Licenciatura en Gastronomia.

El 25 de mayo del 2006 fue aprobado en el pleno del Consejo Universitario la propuesta de
creacion del plan de estudios de Licenciatura en Gastronomia inicidandose actividades en agosto de

2006.

A continuacidn se describen las principales caracteristicas de la economia de la entidad con el
propdsito de contextualizar la importancia relativa de las actividades turisticas relacionadas con
servicios directamente asociados al hospedaje, restaurantes, bares y otras que inciden en el sector
gastrondmico del estado. Esto permitird ponderar la relevancia de la gastronomia en el
crecimiento econémico de la entidad y como factor de atraccién para el segmento turistico

nacional e internacional.

Basado en la informacién del INEGI™, el Producto Interno Bruto (PIB) de Baja California, en el afio
2011, contribuyd con 4.67% del PIB nacional, la estructura del mismo se conformd por la
predominante presencia del Sector Terciario, el cual aportaba el 61%, seguido del Sector
Secundario con un 36% vy finalmente el Sector Primario con el 3% restante. Dentro del Sector
Terciario, el 1.71% pertenece al sector turismo, donde las actividades mas preponderantes
asociadas a la profesion de licenciado en gastronomia en orden de importancia como actividades
productivas son: actividades hospitalarias, discotecas y centros nocturnos, bares turisticos y

restaurantes.

¥ INEGI (2013). Instituto Nacional de Geografia y Estadistica. Recuperado de la web
[http://www.inegi.org.mx/est/contenidos/proyectos/cn/pibe/] el 21 de agosto del 2013
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Los municipios con mayor actividad turistica son Tijuana, el cual aporta el 30.26% al Estado,
seguido por Mexicali, aportando 20.26% vy en tercer lugar Ensenada, el cual aporta el 14.55%.

Finalmente se encuentra Playas de Rosarito y Tecate con 7.62% y 2.33% respectivamentelg.

En cuanto a la poblacidn econdmicamente activa ocupada en la entidad federativa, el INEGI
muestra que al afio 2010, el 61.68% se encuentran laborando en el sector terciario®, del cual
19.75% ofrece servicios profesionales y técnicos y 12.92% son comerciantes y vendedores

ambulantes.

Ensenada se manifiesta con tres notorias vocaciones: la actividad turistica, vitivinicola y
restaurantera y en el drea de San Quintin con la actividad agricola, que esta muy ligada con el area
gastrondmica, pues dependemos directamente de los productos de las tres principales actividades

del sector primario.

La Licenciatura en Gastronomia ha formado profesionistas capaces de fortalecer las empresas de
alimentos y bebidas y de promover la gastronomia regional, con la finalidad de impulsar el
desarrollo econdmico de nuestro municipio y del Estado de Baja California. Sin embargo, no solo
se limita a restaurantes, los egresados son capaces de asesorar y promover acciones que impulsen
el desarrollo de una empresa alimentaria y de crear su propio negocio haciendo uso de la
administracién y de su conocimiento gastrondmico basado en los valores y actitudes

profesionales.

El principal reto que se enfrenta en la actualidad, es el concepto que los empleadores tienen sobre
un licenciado en gastronomia. Lo anterior ha limitado el desempefio del egresado y de los mismos
alumnos o practicantes ya que, al tratarse un programa educativo novedoso, no existe claridad en

el sector de lo que un licenciado en gastronomia es capaz de hacer o para qué se esta formando.

YINEGI (2013). Instituto Nacional de Geografia y Estadistica. Recuperado de la web
[http://www.inegi.org.mx/sistemas/mapatematico/Default.aspx] el 23 de mayo del 2013
2 INEGI (2013). Instituto Nacional de Geografia y Estadistica. Recuperado de la web
[http://www.inegi.org.mx/inegi/acercade/condiciones.aspx?=492] el 23 de mayo del 2013
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JUSTIFICACION

La Escuela de Enologia y Gastronomia se cred con el objetivo de profesionalizar las actividades
relacionadas con los negocios de alimentos y bebidas, contemplando la posibilidad de desarrollar

posgrados multidisciplinarios para el fortalecimiento de dichos negocios.

Actualmente los egresados de los programas académicos de la EEG se encuentran laborando a
nivel local, nacional e internacional en restaurantes, hoteles, vitivinicolas, hospitales, etc. Dentro
de estas unidades, los egresados realizan actividades administrativas como control de insumos,
almacenes y costos; en el area de servicio realizan actividades tales como servicio directamente a
clientes u organizacion y control de eventos. Como parte del drea de produccion, llevan a cabo
banquetes particulares y laboran dentro de cocinas como cocineros, encargados o desarrollo de

recetas.

De acuerdo con la normatividad institucional establecida en los articulos 150 y 151 dentro del
Capitulo Octavo del Estatuto Escolar, los programas educativos estardn sujetos a un proceso de
evaluacidon permanente y sistematizada con el propdsito de mantener o elevar la buena calidad de
sus planes. La evaluacién se efectuard cada dos afios o de manera extraordinaria cuando asi lo

determine el Rector.

A partir del egreso de la primera generacidén se inicia el proceso de evaluaciéon con fines de
modificacion. Con esta evaluacidn se conocera la evolucién del programa, su trascendencia a
través de indicadores que mediran la congruencia que existe entre el programa educativo y las

necesidades del sector social y productivo.

El proceso de dicha evaluacién junto con el trabajo realizado dentro de la evaluacién diagndstica
proporcionara elementos que justificaran la modificacion del plan de estudios del programa

educativo.
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OBJETIVOS

Justificar la modificacién del plan de estudios de la Licenciatura en Gastronomia con el fin
de elevar la calidad del programa educativo.

Verificar el cumplimiento de los objetivos propios del programa para identificar la
pertinencia del programa a nivel local, regional y nacional.

Evaluar el funcionamiento de los procesos académico- administrativos, con el fin de hacer
las modificaciones pertinentes que permitan al estudiante transitar de una mejor manera
dentro del programa educativo.

Analizar la congruencia y actualizacion de contenidos de las unidades de aprendizaje para
ofrecer un programa congruente con las tendencias gastrondmicas, pero también con el
modelo educativo institucional.

Evaluar la funcionalidad de la infraestructura existente para ofrecer un programa

educativo de calidad a los estudiantes.
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METODOLOGIA

La metodologia a seguir corresponde al analisis del plan de estudios de la Licenciatura en
Gastronomia vigente, que corresponde al periodo 2006-2, en cuanto a contenidos de las unidades
de aprendizaje, bibliografia y recursos de informacién que habran de dar soporte a la actualizacidn
de contenidos, evaluacidon del aprendizaje e incluso las aportaciones o modificaciones en su
momento al modelo educativo. El programa educativo forma parte de la Escuela de Enologia y

Gastronomia ubicada en el Campus Ensenada de la Universidad Auténoma de Baja California.

Se llevd a cabo una evaluacién diagndstica interna y externa del plan de estudios para la deteccién
de necesidades o problematicas que deben ser satisfechas por el programa educativo. Para ello, se
emplearon las técnicas de la matriz FODA, el andlisis horizontal y transversal de las unidades de
aprendizaje, consultas de otros programas educativos, sesiones de grupos focales y la aplicacion
de instrumentos que recabaron informacion de los procesos académico- administrativos y de

todos aquellos involucrados en el proceso de ensefianza- aprendizaje.

Los instrumentos que se utilizaron para recabar informacidn fueron encuestas desarrolladas para
obtener la opinién de: los estudiantes que actualmente cursan el programa, docentes y auxiliar
administrativo que laboran en la unidad, egresados del programa y empleadores del sector al que
los egresados se insertan una vez que finalizan sus estudios. Se captd la participacion de los
sujetos mencionados a través del correo electrénico y de la aplicacidn fisica de los instrumentos.
Se asignaron equipos de trabajo conformados por docentes de la unidad para llevar a cabo la
aplicacion de los instrumentos a los distintos involucrados, el procesamiento de los datos
obtenidos y el analisis y redaccién de los resultados. Una de las herramientas con las que se
capacité a los docentes en forma basica para apoyarse en el procesamiento de datos, fue el

software SPSS.

Dentro de las dificultades que se enfrentaron al realizar esta investigacién fueron: la poca
participacién o falta de interés de los egresados y empleadores y el procesamiento de preguntas
abiertas ya que en algunos casos incluyeron datos que no se les solicitaba y los docentes que

participaron como apoyo no son expertos en manejo de informacidn cualitativa.
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ANALISIS DE LA OFERTA EDUCATIVA EN EL AREA DE CONOCIMIENTO RESPECTIVO EN LOS
AMBITOS NACIONAL E INTERNACIONAL

A) ANALISIS DE PLAN DE ESTUDIOS VIGENTE EN LA UABC

Estructura del Plan de Estudios

En la siguiente tabla, se ilustra la distribucidn de los créditos por etapa de formacién:

i CREDITOS
ETAPA OBJETIVO CREDITOS OBLIGATORIOS
OPTATIVOS

Basica Caracter formativo 126

Profundizar el
Disciplinaria 110 28
conocimiento

Integrar el 50 + 15 de practicas
Terminal 49
conocimiento adquirido profesionales
TOTAL 378 286 77

Dentro de la etapa de formacién terminal, el alumno debe cubrir 15 créditos de practicas
profesionales, que representan 600 horas, en donde participa desarrollando actividades de las tres

areas de conocimiento del programa educativo en una unidad receptora.

Las unidades de aprendizaje por dreas de conocimiento, se encuentran distribuidas como se ilustra

a continuacion:

Area de Administracién
Tipo de Unidad Etapa
Etapa Basica Etapa Terminal Total
de Aprendizaje Disciplinaria
Obligatorias 9 9 4 20
Optativas 8 1 9
Total 9 15 5 29
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Area de Servicio
Tipo de Unidad Etapa
Etapa Basica Etapa Terminal Total
de Aprendizaje Disciplinaria
Obligatorias 1 3 2 6
Optativas
Total 1 3 2 6

Area de Produccién

Tipo de Unidad Etapa
Etapa Basica Etapa Terminal Total
de Aprendizaje Disciplinaria
Obligatorias 8 5 1 14
Optativas 4 6 10
Total 12 11 1 24

La distribucion de asignaturas obligatorias por area de competencia se encuentra del siguiente

modo:
Area de Competencia Porcentaje
Area de Administracién 49%
Area de Servicio 10%
Area de Produccién 41%
Total 100%

Se cuenta con un total de 40 unidades de aprendizaje obligatorias y de 19 unidades de aprendizaje
optativas, permitiendo flexibilidad en cuanto a alternativas de area en que el alumno desee

enriquecerse o cursar dentro de los programas de movilidad estudiantil.

362



Perfil de Ingreso

El perfil de ingreso de la licenciatura en gastronomia comprende los siguientes puntos con los que

el aspirante debe contar:

Poseer alto sentido ético, de disciplina, de servicio y trabajo en equipo.

Comprometido a desarrollarse conforme el entorno condiciones y oportunidades del
sector regional fundamentalmente.

Manejo del idioma inglés al nivel 2 de la Facultad de Idiomas.

Aptitud para la innovacién y la creatividad.

Sensibilidad por el arte y la plastica.

Poseer sentido del buen gusto.

Interés por la cocina regional.

Perfil de Egreso

El perfil de egreso del programa educativo se basa en la necesidad del sector gastronémico de
ofertar profesionales del campo de servicio de alimentos y bebidas. Lo anterior, partiendo del

estudio de factibilidad desarrollado en 2006.
El perfil de egreso comprende las siguientes competencias profesionales:

e Profesionales capaces de desempenfar actividades de alta responsabilidad en Produccion,
Servicio y Administracidn de negocios de alimentos y bebidas.

® Planear tareas administrativas de manejo del recurso humano, control de abasto,
alimentos industriales, manejo adecuado de equipos y manejo de las dreas contable-

administrativas.

Dicho perfil integra las dreas de administracion, servicio y produccidn, las cuales cuentan con las
siguientes competencias generales:

Produccidn. Elaborar alimentos y bebidas en forma saludable e innovadora bajo los estandares
internacionales de calidad, utilizando responsablemente equipo e instalaciones para satisfacer
necesidades que la industria gastrondmica demanda.

Servicio. Aplicar diversas técnicas y procedimientos en presentacion y montaje de comedor

mediante el analisis de la problematica presentada en el drea de servicio en las empresas
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gastrondmicas con el fin de satisfacer las necesidades de los diversos segmentos del mercado
gastrondmico, con sentido ético y gran responsabilidad social.

Administracion. Dirigir y organizar empresas de servicios de alimentos y bebidas con alto sentido
de responsabilidad y compromiso, estableciendo procedimientos de control para mejorar la

productividad interna y operar con mayor calidad y rentabilidad.
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Congruencia interna del programa educativo: Analisis de las unidades de aprendizaje con

respecto a la articulacion horizontal (diacrénica), articulacidn vertical (sincrdénica) y la

integracion de las unidades de aprendizaje

El mapa curricular de la licenciatura en gastronomia estd compuesto de ocho periodos. Ha sufrido
cambios debido a inconsistencias en su horizontalidad. Se contaba con unidades de aprendizaje

ubicadas en ciclos escolares mas avanzados de donde debian pertenecer y viceversa.

Las unidades de aprendizaje que fueron reubicadas fueron las siguientes:

UNIDAD DE
APRENDIZAJE

ORIGINAL

ADECUACION

JUSTIFICACION

Estructura
Socioecondmica de

ler Ciclo Escolar

3er Ciclo Escolar

Maduracidn de conocimientos
profesionales para
comprender la unidad de

México -
aprendizaje.
Se requeria conocer las bases
nutricionales para poder
Nutricion 2er Ciclo Escolar ler Ciclo Escolar comprender el balance en los

platillos a desarrollar dentro
del laboratorio de produccion.

Bioquimica de los
Alimentos

ler Ciclo Escolar

22 Ciclo Escolar

Se debia incluir conocimientos
previos a esta U.A., por lo que
en ler Ciclo Escolar se ofrece
la optativa: Fundamentos de
Quimica.

Manejo Higiénico
de los Alimentos

22 Ciclo Escolar

ler Ciclo Escolar

Necesitaban los
conocimientos de esta U.A.
antes de ingresar a los
laboratorios.

Equipos e
Instalaciones

3er Ciclo Escolar

22 Ciclo Escolar

Se requerian conocimientos
de distribucién de cocina
antes de ingresar a los
laboratorios.
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Técnicas de Servicio
y Montaje

3er Ciclo Escolar

42 Ciclo Escolar

Se hizo la permuta con la
unidad: Técnicas de Seleccion
y Preparaciéon de Alimentos.

Técnicas de
Seleccion y
Preparacion de

Alimentos

42 Ciclo Escolar

3er Ciclo Escolar

Contenidos de la unidad de
aprendizaje debian pertenecer
a la etapa basica de su

formacidn profesional.

Del mismo modo surgié la necesidad de incluir unidades de aprendizaje optativas en la etapa

basica ya que los alumnos se veian afectados en Ciclos Escolar posteriores, al no contar con los

créditos suficientes para comenzar su servicio social profesional y/o aplicar para movilidad

estudiantil.

Programas de Unidades de Aprendizaje

La Escuela de Enologia y Gastronomia utiliza el formato institucional de programas de unidades de

aprendizaje, el cual cubre con los siguientes contenidos:

- Datos de Identificacion

- Propésito general del curso

- Competencia del curso

- Evidencia de desempefo

-Desarrollo por unidad

- Competencia de la unidad

- Contenido

- Duracion de contenido

- Estructura de las practicas

- Metodologia del trabajo

- Criterios de evaluacion

- Bibliografia
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B) ANALISIS COMPARATIVO DE PLANES DE ESTUDIO DEL AREA DEL CONOCIMIENTO
RESPECTIVA

Para el andlisis comparativo con otros planes de estudios se tomdé como muestra siete
instituciones, de las cuales 4 son instituciones de educacién superior nacionales y 3
internacionales, de ellas 2 son instituciones de educacién superior y un centro de capacitacion

culinaria:

® Licenciatura en Gastronomia.

Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas (Chiapas, México)

e Licenciatura en Ciencias de los Alimentos.

Universidad de Guadalajara (Jalisco, México)

e Licenciatura en Gastronomia

Universidad de Colima

e Licenciatura en Gastronomia.

Campus Universitario Siglo XXI (Edo. De México, México)

® Licenciatura en Administracion Hotelera y Gastrondmica.

Universidad de Valparaiso (Chile)

e Ingenieria en Ciencias Gastrondmicas.

Universidad de Especialidades Espiritu Santo (Ecuador)

e Degree in Gastronomy and Culinary Arts.

Basque Culinary Center (Espafia)

Se hizo especial énfasis en realizar una comparacion entre perfiles de egreso de las diferentes

programas educativos, objetivos y requisitos de admision y, las dreas de competencia en que se

centran esos diversos programa educativos.
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PROGRAMA AREAS DE . . IDIOMA
NIVEL UNIVERSIDAD UNIDAD ORIENTACION DURACION
EDUCATIVO COMPETENCIA EXTRANJERO
Disefio y elaboracion
de platillos sanos y
equilibrados
Universidad Licenciatura Econdmicas, nutricionalmente.
i iatu ;
de Cienciasy Escuela de administrativasy | Elaboracién de platillos Inglés
. en A o L 9 semestres
Artes de Nutricidn , ciencias de los con técnicas culinarias F .
) Gastronomia ) . ] rances
Chiapas alimentos. internacionales.
Fundamentos
cientificos y
tecnoldgicos.
NACIONAL Integra las tres areas
con aspectos de
. ) L ) cultura y desarrollo
. ) Escuela de Licenciatura Administrativa, .
Universidad ] ) regional. Las .
. Comercio en turismo y . . 8 semestres Inglés
de Colima . , ) asignaturas optativas
Exterior Gastronomia gastronomia. .
se relacionan con
cocinas internacionales
y técnicas culinarias
Universidad Campus L|ce'nC|a'tura Econdmico Sistemas de calidad e
de Jalisco en Ciencias de administrativas, inocuidad en 8 semestres Inglés

Guadalajara

los Alimentos

microbiologia y

alimentos. Disefo e




guimica.

investigacion en
desarrollo de nuevos
productos, programas
nutricionales y
proteccion al
consumidor.

Campo profesional en
la industria
alimentaria.

Campus
Universitario
Siglo XXI

Campus
Estado de
México

Licenciatura
en
Gastronomia

Administrativa,
turismo y
gastronomia.

Gastrotecnologia,
cocina internacional e
innovacion
gastrondmica. Enfasis
en aspectos culturales
como salvaguardar
culinaria nacional,
fomento a la
investigacion y
aplicacién de nuevas
tecnologias.

10 semestres

Inglés

Francés




INTERNACIONAL

PAIS

Licenciatura
en Administra-

Administracion,
producciény
comercializacién

Turismo y generacion

Universidad . - ,
) cion Hotelera de productosy | de empleo: habilidades | 9 semestres Inglés
de Valparaiso chil .
e y servicios emprendedoras.
Gastrondémica | gastrondmicosy
de turismo
Investigacion. Previo al
) ) L ingreso deben aprobar ,
Universidad o Econdmico 16 moédulos
Ingenieria en . ) curso con: Inglés
de o administrativas y . " correspon-
Lo Ecuador Ciencias . . pensamiento critico, .
Especialidades o ciencias , dientes a 4 E .
L. Gastrondmicas L. metodologia de la . rances
Espiritu Santo gastronomicas. . L, anos
investigacion,
geografia e historia.
Tres areas de
Degree in » especializacion:
Basque Produccion . L
) N Gastronomy o vanguardia culinaria, ~
Culinary Espana . servicioy . ., . 4 anos
and Culinary . o innovacion de negocio
Center administracion. o
Arts y aprendizaje e
industria alimentaria.
AOS (Associate - o
Eetad _ Artes culinarias, 1 afio +
stados in . L.
i ) panaderia, Grado técnico practicas
Unidos Occupational

Studies)

reposteria o
administraciéon

profesionales




de restaurantes.

Bachelor’s
Degree

Gestidn en
distintas dreas de
un departamento
de gastronomia.

Areas de
especializacion
en produccion de
alimentos,
administracién
de restaurantes y
manejo de

personal y

enologia.

Depende de la
convalidacidn de las
materias que
previamente se
cursaron en el nivel
AOS y college,
definiendo mas
puramente el drea de
estudio en el por quéy
para qué de la parte
técnica de la profesion.

2- 3 anos




OPINION DE LOS EGRESADOS

La Escuela de Enologia y Gastronomia cuenta al 2013-1 con 171 egresados, dentro de los cuales 44
respondieron el instrumento, muestra que representa el 26%. De esta muestra el 59% son

hombres y el 40.9% son mujeres, con un rango de edad de entre 22 y 28 afios.

De los egresados encuestados, el 45% se encuentra laborando en actividades relacionadas con su
profesidn. El 70.5% de los egresados encuestados aportaron que las practicas profesionales les
ayudaron a especializarse en sus areas de interés. Con respecto a la participacion en Proyectos de
Vinculacidn con valor en créditos, el 65.9% afirma haber obtenido amplios conocimientos vy

habilidades para su desarrollo y formacién profesional.

De la muestra encuestada, el 75% se encuentra actualmente laborando. El 50% tiene una
remuneracion entre $7,561 y $9,400, equivalentes a 5 - 6 salarios minimos, laborando 55 horas o
mas a la semana en el area de servicios de alimentos y bebidas. 11 egresados, que representan el
25% de los encuestados, manifiesta contar con un doble empleo y 19 egresados (43.2%), labora en
empresas privadas. En cuanto a los factores determinantes para la obtencién de su empleo actual,
5 de los encuestados, que representan al 11.4% afirmd haber conseguido empleo gracias a
relaciones hechas en empleos anteriores y recomendaciones hechas por sus maestros. 16 de ellos
(36.4%), menciond que fue determinante su preparacion de nivel de licenciatura para conseguir

empleo. El porcentaje restante menciond otros factores tales como: experiencia laboral y actitud.

Entre los principales obstaculos o factores al que se enfrentaron los egresados para obtener su
titulacion, predomind la liberacidn del idioma extranjero en un 34.1%, Servicio Social 13.6% vy la
obtencién del promedio minimo para titulacion automatica en un 6.8%, y el 45.5% declaré que no

tuvo ningun obstaculo para titularse.

Al 81.8% les interesa estudiar un posgrado: el 40.9% desea el posgrado a nivel de especialidad y el
38.6% al nivel de maestria, siendo la de mayor interés del drea administrativa en un 20.5%,
Viticultura en un 18.2% y por ultimo del drea de la salud en un 15.9%. El 27.3% no manifestd

preferencia alguna.



El 31.8% de los egresados coincidieron en que el papel social que juega la EEG, en el desarrollo de
la regién, es principalmente el de orientar a la comunidad en la problematica prevaleciente y
presentar alternativas, el 29.5% consideran que lo es el vincularse en el desarrollo regional, el
27.3% en preparar los recursos humanos necesarios que demanda el mercado de trabajo, y el

11.4% no respondié.

En relaciéon a los programas de servicio social, 28 de los encuestados, que representan al 63.8%
afirmd que la Escuela trabaja en la sensibilizacién de los estudiantes, mientras que los restantes,

representados por un 36.4% no lo considera asi.

Respecto al programa de Practicas Profesionales, el 63% opind que contaron con un servicio a su
entera satisfaccion. Los egresados consideran de primera necesidad las Practicas Profesionales ya

que les ayuda a especializarse en el drea de su interés, afirmando esto un 70.5%.

29 de los 44 encuestados, que representan el 65.9%, participaron en algun Proyecto de
Vinculacién con Valor en Créditos, (PVVC), donde afirman haber obtenido amplios conocimientos y
habilidades para su desarrollo y formacién profesional. El 61.4% afirma que son muy importantes
para su formacion, y el 43.2% opina que es sustancial haber formado parte de un proyecto, ya que
le otorga validez curricular, siendo los de mayor preferencia COLEF 31.8% y Coral y Marina en un

38.6%.

En cuanto al plan modular que se imparte, el 75% los egresados lo consideran bueno y
provechoso. Sin embargo, el 70.5% de ellos, no considera apropiado la duracién del mismo,
manifestando la necesidad de obtener clases de primer nivel, mismas que se deben complementar
con practicas, retos, la obtencién de liderazgo y valores que formen aln mads su caracter como

profesional.

En sus comentarios durante el grupo focal manifestaron los problemas que tienen para conseguir
empleo debido a la falta de conocimiento sobre el perfil de egreso de la licenciatura. Expresaron
que el sector coloca a un egresado en gastronomia en la cocina sin considerar su conocimiento en
otras areas. También aportaron que se sienten débiles en el area administrativa puesto que no
desarrollan tanta practica como en la cocina, lo cual coloca a un licenciado en gastronomia dentro

de la cocina como su zona de confort.



OPINION DE LOS EMPLEADORES

La encuesta se lleva a cabo con el objeto de conocer la opinidn que tienen los empleadores de los
egresados de la EEG, asi como las necesidades en cuanto a formacién académica para saber si los
conocimientos, habilidades y aptitudes adquiridos durante el estudio de la licenciatura son
suficientes para desenvolverse en el ambito profesional; si las asignaturas fueron las adecuadas o
cuales mds debieron de ser parte de su curriculo. El seguimiento de egresados y de empleadores,
sirve como instrumento de validacién para nuestros programas de licenciatura, asi como para la

oferta en educacion continua.

La encuesta se aplicd por dos vias: a través de correo electronico y en persona, logrando una
respuesta de 21 empleadores de los 42 a los que se contactaron, representados por el 49%,

mayoritariamente a través de correo electrdnico.

La mayoria de los encuestados pertenecen al sector restaurantero, seguido de la industria
alimenticia. 9 de ellos, representando al 42%, cuentan con profesionistas en Gastronomia
laborando dentro de su empresa. 19 de los 21 encuestados, que representan el 90% pertenecen a
la ciudad de Ensenada, 1, representado por un 5%, al Colegio de la Frontera Norte en la ciudad de
Tijuana y el restante al Hotel Lucerna en la ciudad de Mexicali, todos dentro del Estado de Baja

California.

Hay una clara tendencia en la demanda de las empresas en los puestos de: cocinero,
administrador, conocedor del mercado y organizador de eventos. La manera de contratacion, por

lo general es de caracter permanente en un 79%.

En cuanto a los criterios que utilizan las empresas para contratar a un profesionista, el 29% exige
el titulo universitario, el 21% los prefieren con experiencia, mientras que otro 29% prefiere que

cumplan con todos los criterios mencionados.

Las principales funciones o actividades que desempefia un Licenciado en Gastronomia son: en
cualquiera de las 3 dareas (administracion, servicio y produccion), exclusivamente en darea de

produccién y en puestos gerenciales.



Los administradores consideran que los conocimientos que poseen los licenciados en gastronomia
son suficientes, ya que tienen conocimientos en el manejo de costos, nutricién, saben supervisar y

conocen las necesidades del mercado.

Entre las habilidades que consideran las empresas que debe poseer un Licenciado en Gastronomia
destacan el liderazgo y capacidad de organizacién. En cuanto a actitudes prefieren la iniciativa y

que sea una persona comprometida.

Segln los encuestados, la responsabilidad y el respeto son los valores que debe manifestar un
licenciado en Gastronomia; la contratacién depende de las necesidades de la empresa, sin

importar la jerarquia de mando.

En cuanto al nivel de mando en que inicia un licenciado en Gastronomia al ser contratado, el 63%
de los egresados son colocados dentro de las organizaciones segln la demanda o vacante que
tengan en el momento. El 21% es colocado como supervisores, el 13% en puestos gerenciales y un

4% como docentes.

En la actualidad, la mayoria de los encuestados considera la demanda de un licenciado en
Gastronomia de nivel medio hacia nivel bajo, mientras que en un futuro piensa que podria ser de

nivel medio hacia nivel alto.

Menos de la mitad de los encuestados dieron una opinién adicional, donde principalmente
solicitaron cursos para diferentes puestos, diplomados y certificaciones dirigidos al personal de
servicios, para lograr que el esfuerzo en cocina, control y administracion se vea reflejado en un
excelente servicio de alto nivel que lleve a este destino a obtener la mejor reputacidn y contribuir

con la economia regional.

En el grupo focal de empleadores, hubo participaciones sobre los diferentes cargos que puede
tener un egresado de la licenciatura debido a la necesidad de profesionales que existe.
Reafirmaron que no Unicamente puede participar como chef ejecutivo, también podrian ser
encargados de turno o de otras areas operativas. Sin embargo, se recalcd la necesidad de
profesionales del servicio, expresaron la necesidad de incrementar las unidades de aprendizaje en
esta drea e incluso se sugirié profesionalizar con un certificado a los meseros del sector a través de

un diplomado para elevar la calidad de los servicios en la region. Finalmente, representantes del
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sector educativo expresaron la necesidad de egresados con alta responsabilidad social capaces de
disefar y aplicar sistemas de salud e inocuidad en el area de alimentos de acuerdo a los
estandares nacionales e internacional para contribuir a la salud publica. Sugirieron conocimientos
de nutricién, problemas de salud publica, alimentacién de acuerdo al desarrollo infantil y
adolescente, higiene y administracion. Reconocieron la fortaleza del egresado en el area
administrativa, sin embargo consideran que necesitan reforzar la administracion del tiempo
especificamente en las cooperativas escolares al ser vital debido a los plazos tan cortos que tienen

los estudiantes para consumir.

OPINION DE LOS ACADEMICOS

En el presente apartado se exponen los resultados del diagnéstico interno de la Escuela de
Enologia y Gastronomia, dirigido a la opinién de los docentes. La muestra de docentes
corresponde a 40 profesores de 75 registrados en la planta docente. A continuacidon se muestran
las categorias de andlisis mas representativas, tales como: 1. composicion y perfil académico y
profesional de los docentes encuestados, 2. Opinidn sobre el perfil de Ingreso, 3. Opinidn sobre el
perfil de egreso, 4. Plan Modular, factibilidad y obstdaculos, 5. Fortalezas y debilidades del plan de

estudios actual.

1. Composicion y perfil académico y profesional de los docentes encuestados
Las unidades de aprendizaje que imparten los docentes encuestados, de la Escuela de Enologia y
Gastronomia se dividen en tres areas, con los siguientes porcentajes: 49% en Administracion, 1%
en produccién y 10% en servicio. Cabe sefialar que cada una de estas dreas reune distintas
disciplinas cientificas y profesionales, lo que caracteriza al programa educativo como
multidisciplinar. Sin embargo, se colocé sélo a la Licenciatura de Gastronomia como Unica, para

mostrar la incursion de profesionales con esta formacidn.

Sobre las unidades de aprendizaje que imparten los docentes, nuevamente se nota una mayoria
en el area de administracion, siguiéndola produccién y un porcentaje minimo en cuanto al area de
servicio. Es importante retomar este punto, para que exista un equilibrio entre cada area, ya que

ello impacta en la formacién del estudiante y proyecta en el mercado laboral.



En cuanto a la formacion académica de los docentes, a nivel licenciatura, se dividieron en: 27.5%
Administrativas, 22.5% en Gastronomia, 15.0% Bioldgicas, 5.0 % en Ciencias Sociales, 10.0% en

Turismo, 5.0 % en Medicas y Salud, 2.5% en Ingenieria Civil y 2.5 % en Ingenieria Bioquimica.

En la formacién docente a nivel posgrado, se muestra que, el 40% de los profesores cuentan con
nivel de licenciatura, 22.5% se encuentra cursando una maestria o bien ha terminado la parte
escolarizada y no ha presentado el examen de grado, un 10% cuentan con una maestria en
Ciencias Administrativas, 10% con maestria en Ciencias Sociales, 10% tienen una especialidad y

7.5% en maestria en Biologia y Ciencias de la Salud.

Los resultados en estos tres aspectos, muestran el cardcter multidisciplinar del programa
educativo asi mismo es congruente la mayoria de los profesores que tienen una licenciatura en
administracién, ya que, el plan de estudios se inclina hacia el area administrativa de Ia
Gastronomia. Sin embargo, es visible la necesidad de continuar los estudios de posgrado, ya que
un 40% de los encuestados, alin no cuentan con una maestria o especialidad. En este sentido es
importante reforzar el perfil del docente en el area que corresponda su primera formacion,

dirigido hacia el campo de la alimentacién.

Otro factor en este rubro, son los afios de experiencia en la docencia, se obtuvo que de los
profesores encuestados, el 5.0% de 21 a 25 afos impartiendo clases, 5.0% de 16 a 20 afios, 5.0%
de 11 a 15 afos, 22.5% de 6 a 10 afios, 52.5% tiene de 1 a 5 afios y 10% menos de un afio de
experiencia. En relacién a la experiencia docente, se encuentran las unidades de aprendizaje que
el docente ha impartido en otras instituciones de nivel medio superior y superior. Es importante
notar que 22.5 % de la planta docente ha impartido unidades de aprendizaje en el darea
administrativa, el 10.0% en Ciencias Sociales, 7.5% en Quimica, 5.0% Biologia, 5.0% Culinaria, 2.5%
en Ciencias de la Salud, 2.5% Enologia, 2.5% Idiomas. Finalmente, el 42.5% no ha impartido clases
en otras instituciones. En contraste a este dato, los resultados en las unidades de aprendizaje
impartidas en la UABC, son: 47.5 % Administrativas, 20.0% Ciencias Sociales, 12.5% Culinarias,

12.5% Bioldgicas, 5.0% Quimica, 2.5% Ciencias de la Salud.

En ambos casos, la administracion se coloca en el primer lugar, lo cual corrobora la congruencia
con la caracteristica administrativa del programa educativo, sin embargo, se deja de lado, las areas

de produccidn y servicio, propiamente. Asi mismo, se puede mostrar que el 52% de los profesores
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tienen entre 1 a 5 afios de experiencia en la docencia, aspecto que dirige hacia la inclusion de la

Escuela de nuevos profesores.

Sobre la profesionalizacion de dichos docentes, el 75.0% han tomado alguno de los cursos que
ofrece la universidad para la formacién docente, mientras que un 20.0% han tomado cursos de

profesionalizacién disciplinaria, el 5.0% no respondid.

La relaciéon de la experiencia docente con el campo profesional en el drea de alimentos y bebidas
es un aspecto importante en la Licenciatura en Gastronomia, ya que se ha procurado tener una
relacion directa con el sector productivo, asi como colocar a los estudiantes en situaciones reales
en su campo. Sin embargo, de acuerdo a las respuestas de los docentes encuestados, es posible
notar que el 82.5% se ha dedicado a la docencia y el resto de los profesores ha tenido experiencia
en el campo gastronémico, ya sea como cocinero, chef ejecutivo, contralor, encargado de area o

capitdn de meseros y contador, ello representa un 17.5%.

Es importante hacer notar que alguno de los profesores ha tenido contacto con el sector
productivo, ya sea restaurantero o agropecuario, sin embargo, es mayor el nimero de docentes
que se dedican al area administrativa y propiamente a la docencia. En este sentido hay un interés
por prepararse en el drea académica, sin embargo, es muy importante que esta preparacion sea
constante en la profesionalizacién de su area y estar al corriente con las innovaciones de su

respectivo campo.

Otro factor en el perfil y actividades que desarrollan los docentes, se encuentra la colaboracién de
algunos profesores en el disefio de los planes de estudio se expresa en el 32.5% de los docentes. El
67.5% no ha colaborado en éstas actividades académicas. Ahora bien, de los docentes que han
participado en el area que domina, de tal manera que, de los docentes que han colaborado, el
69.3% ha participado en el drea de produccién y el 30.7 restante ha colaborado en el area

administrativa. Ello muestra que hay una nula participacion en el area de servicio.

Finalmente, la participacién en elaborar cartas descriptivas ha sido del 45.0%, del cual 55.5% han
elaborado cartas descriptivas en el area de produccidn, 22.2% en Administracion y 22.2% en
Servicio. De acuerdo al nimero de docentes que se dedican a ambas areas produccién y servicio,

es notable observar los docentes de dichas areas participan activamente, y en el caso del servicio,



solo los docentes que se trabajan esta drea son quienes proponen las unidades de aprendizaje. Es
muy importante incluir con acciones el area de servicio, hacerla crecer y reforzarla, ya que se

encuentra menos desarrollada que produccidon y administracién.

2. Opinion sobre el perfil de Ingreso

En este apartado se analiza la opinidn de los docentes encuestados sobre el perfil de ingreso vy si
este es adecuado y pertinente, de acuerdo a las experiencias en el aula y en el campo profesional.
De la muestra, el 57.5% asegura que el actual perfil de ingreso es pertinente y adecuado, sin
embargo se hicieron algunos comentarios, como; ser mds especificos en cuanto a las aptitudes y
habilidades de los aspirantes. Por otro lado el 40.0%, menciond que no considera pertinente y
adecuado el perfil actual de ingreso. Los profesores que respondieron negativamente, se
encuentran en su mayoria en el area de administracién y produccion. Sélo un 2.5% no respondié a

esta pregunta.

A partir de la respuesta negativa, de éste 40.0%, se mencionan los factores que intervienen esta
respuesta, los resultados son los siguientes: 31.2% considera que no hay enfoque académico y de
investigacion, 18.6% comentan que no se enfatiza en la administracion, 12.4% consideran que la
carga académica no coincide con el perfil de ingreso, 12.4% opina que se debe enfatizar en la
actitud emprendedora y de negocios, 12.4% opina que se enfatiza en el area administrativa, 6.5%

considera que se enfatiza en las artes y la creacién, 6.5% no contesto.

Con la finalidad de redondear la opinién del docente sobre el perfil de ingreso, se cuestiond si el
perfil actual se ve reflejado en los estudiantes, sobre todo en la etapa bdsica. De acuerdo a las
experiencias de los profesores, sus respuestas se inclinaron una respuesta negativa con un 50.0% y

el restante 47.5% respondid que si es reflejado. Sélo un 2.5 % se reservd contestar esta pregunta.

Sobre la negativa a este cuestionamiento, las opiniones se dirigen a la falta de valores, reflejados
en la indisciplina y la escasa actitud de servicio con un 65%. Por otra parte la falta de capacidad
para innovar y crear, orientado al arte, se expresa con un 15%. Otro factor en la opiniéon docente
es la falta de conocimientos previos en el drea de administracién con 10%, y la falta de

conocimientos en el area de produccién con 10%. Los ultimos factores, son importantes de



mencionar, ya que los docentes coinciden en la necesidad de establecer un perfil que demande un

programa educativo técnica, ya sea en el campo de los alimentos o la administracidn.

De manera mas detallada el perfil de ingreso para la Licenciatura en Gastronomia, que los
docentes consideran mas adecuado tiene énfasis en una aptitud empresarial por parte del
aspirante (32.5%), ello de acuerdo a su opinién se amolda a la carga académica y define el perfil de
un gastronomo de la UABC. En segundo lugar se encuentra el énfasis en los valores, la
responsabilidad, el trabajo en equipo, ética profesional y actitud de servicio (30.0%), aspectos que
han sido identificados por el desempeiio de los estudiantes en el aula. Sin embargo, se considera
que la formacidn en valores es una parte de la oferta educativa de la propia universidad y también
se reconoce que dicha formacidn, proviene del contexto familiar. La siguiente caracteristica en
este perfil, de acuerdo al docente, es la inclusion del interés por la promocién de la cultura
gastrondmica regional y nacional (12.5%) y la elaboracidon de proyectos de investigacion en el
campo alimentario y gastrondmico (5.0%). El 20% de los profesores encuestados no respondio a

esta pregunta.

De acuerdo a los resultados antes expuestos, es importante realizar modificaciones en el perfil de
ingreso que sea mas adecuado a la visién, mision y competencias de la Licenciatura de
Gastronomia de la UABC, en la que en primer término se defina el caracter administrativo, en
cuanto a negocios de alimentos y bebidas, asi como necesaria una aptitud de liderazgo vy
empresarial. Asi mismo, los docentes consideran la formacién en valores muy importante, ya que
por este medio, se desenvuelven los estudiantes en el programa educativo y muestran la ética

profesional que llevaran a cabo en el campo laboral.

3. Opinidn sobre el perfil de egreso

Sobre el perfil de egreso actual, los docentes sefialaron que este perfil es adecuado con un 65.0%,
ya que, como lo menciona en el plan estudios; se forman profesionales capaces de desemperiar
actividades de alta responsabilidad en Produccion, Servicio y Administracion de negocios de
alimentos y bebidas, asi como: planear tareas administrativas de manejo del recurso humano,
control de abasto, alimentos industriales, manejo adecuado de equipos y manejo de dreas contable

y administrativa (falta referencia). Sin embargo, se ha hecho referencia a la necesidad de



comparar el perfil de ingreso actual con el perfil de egreso y analizar su congruencia. Asi pues, un

35.0% respondié negativamente hacia la pertinencia del actual perfil de egreso.

Esta respuesta negativa se basa en tres aspectos: el primero consiste a la necesidad de actualizar
contenidos de unidades de aprendizaje en concordancia con el perfil de egreso (50.1%), el
segundo se basa en la necesidad de incluir unidades de aprendizaje y actividades que impliquen la
formacién en valores (33.3%) y otro factor se refiere a la inclinacién hacia la produccién, cuando el

perfil de egreso se orienta a la administracion (16.6%).

Ahora bien, se considera que el perfil de egreso se refleja en los estudiantes egresados con un
62.5%, mientras que un 35.0% de los docentes respondié que no es asi. Sélo un 2.5% no respondid

a esta pregunta.

Las razones que motivan a los docentes a tener una respuesta negativa son: en la practica el
egresado se enfoca hacia el drea de produccidn (25.0%), es necesario que se especifique la
formacién de lideres empresariales con compromiso hacia el desarrollo regional (15.0%), por otro
lado docentes mencionaron que el perfil se refuerza con la préactica en el campo laboral (15.0%).
Rescatar y promover la gastronomia regional y nacional son elementos que se considera deben
incluirse en el perfil de egreso (7.0%), asi como promover el desarrollo sustentable y de la
biotecnologia (7.0%), persistir en un enfoque administrativo (7.0%).Finalmente el 24.0% de los

encuestados no dio explicacidn a su respuesta negativa.

El perfil de egreso que en opinién de los docentes, con un 17.5% consideran, el perfil actual es
adecuado. Sin embargo otro porcentaje considera que es necesario modificarlo e incluir nuevos
aspectos o reforzar los existentes, por ejemplo; el nuevo perfil se basa hacia la formacién de
lideres empresariales con compromiso al desarrollo regional (25.0%), también se propone el
énfasis en la formacién de investigadores en el campo gastrondmico (12.5), seguido del rescate y
promocién de la gastronomia regional y nacional (7.5%), promover el desarrollo sustentable y la
biotecnologia (2.5%). En cuanto a las opiniones del perfil actual, se menciona nuevamente, que se

inclina mayormente hacia la administracidn (2.5%) o bien, que se inclina con mayor fuerza hacia la

produccién (2.5%). Estas ultimas opiniones, ponen en la mesa la necesidad de equilibrar tanto los
contenidos como los objetivos y competencias que se exponen en el perfil de egreso. Cabe sefalar

que el 30.0% de los encuestados no respondio esta pregunta.
10



La relacién entre el plan de estudios actual con el perfil de egreso, es una categoria de andlisis
sumamente importante, los docentes opinaron que dicho programa si habilita a los estudiantes
para cubrir el perfil de egreso con el 60% y el 32.5% opina que no se lleva a cabo, el 7.5% no

respondio a la pregunta.

A partir de la respuesta negativa, se determind que existen factores que impiden que esta relacién
entre perfil y egreso se lleve a cabo, se dividen en dos: 1) el drea académica y 2) la constitucion
por areas de la licenciatura. En el primer factor, se muestra que el 46.1% considera que hay falta
de tiempo para que las actividades se realicen debido al plan modular. En cuanto al segundo factor
hubo tres resultados, el primero considera que no hay equilibrio entre contenidos y areas de
competencias 30.8%, hay una falta de exigencia hacia el idioma inglés 15.3% y finalmente que hay

una mayor tendencia hacia el drea de produccién 7.7%
4. Plan Modular, factibilidad y obstaculos

En el siguiente apartado se muestran las opiniones de los docentes acerca del plan modular y
otros aspectos académicos del actual plan de estudios. Sobre la composicidon de las materias y

otros aspectos se encuentran:

Créditos por hora: 42.5% de los profesores consideran que es bajo, 35.0% que es medio, 10.0% es

alto y 100% es muy bajo y 2.5% consideran que es muy alto.

® Muy bajo

m Bajo
Medio

H Alto

m Muy alto
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Propdsito general de la unidad de aprendizaje: 62.5% de los profesores consideran que los

propésitos son bajos, 20.0% es medio, 12.5% es muy bajo, 2.5% es alto y un 2.5% no contesto.

B Muy bajo
H Bajo

= Medio

B Alto

® No contestd

Competencias generales y especificas: 47.5% de los docentes consideran que las competencias

son bajas, 30.0% consideran que es medio, 12.5% es muy bajo, 7.5% es alto, 2.5% no contestaron.

® Muy bajo
M Bajo

= Medio

m Alto

M No contestd

Evidencias de desempeiio productos finales: 57.5% de los docentes encuestados consideran que
las evidencias son bajas en la forma de demostrar el desempefio de los alumnos, 30.0% considera

que es a nivel medio, 10.0% muy bajo y 25% es muy alta, la evidencia.

® Muy bajo
m Bajo
m Medio

m Muy alto
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Bibliografia: 45.0% de los profesores encuestados consideran que la bibliografia disponible para la

licenciatura es media, 25.0% es baja, 7.5% es muy baja, 7.5% es muy alta.

B Muy baja

B Baja
Media

B Muy alta

Los resultados generales, muestran que los profesores tienen una opinién baja acerca de todos los
rubros, a diferencia de la bibliografia. Es importante retomar estas opiniones, ya que indican una
reestructuracién en cuanto a las unidades de aprendizaje, los créditos, competencias y evidencias

de desempefio en relacidn con el perfil de ingreso y el perfil de egreso.

En torno a el tiempo en que se desarrollan las unidades de aprendizaje, se encuentra el plan
modular, en general los profesores calificaron como 35.0% bueno y 32.5% regular, 17.5%

excelente y 2.5% pésimo.

Sin embargo, los docentes han expresado que la duracién de los mddulos no es adecuada para
desarrollar los contenidos 52.5% y un 47.5% consideran que si es adecuada. En relacién con dicha
opinién los docentes consideran que el aprendizaje de los alumnos ha prevalecido en su desarrollo
personal con 57.5% y el 40.0% cree que no prevalece este conocimiento, sélo un 2.5% contestd no
saber esta respuesta. Este resultado es muy importante, ya que, los profesores se encuentran con
muy poca diferencia entre un extremo y el otro, sin embargo es importante retomar otros
aspectos como las opiniones hacia la composicién de las unidades de aprendizaje, evidencias y

competencias.

Sobre la respuesta negativa de los docentes, las explicaciones se basan en: 57.1%, el conocimiento
de los estudiantes se olvida por falta de practica, ello referente a la falta de tiempo en el médulo.
Por otro lado, el 28.6% opina que no se puede desarrollar el potencial de las unidades de

aprendizaje en poco tiempo, 14.2% opina que hay menor tiempo para interactuar y atender a los
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alumnos. El tiempo es un factor determinante en este sentido, asi pues, es lo que, en opinidn de

los profesores no permite que se prevalezca el aprendizaje.

La explicacién de los docentes que contestaron negativamente se concentran en: 33.3% cree que
es necesario mayor tiempo para el aprendizaje y el repaso, en otros términos, los profesores, a
pesar de tener una respuesta negativa, opinan que depende del trabajo en el aula, por ejemplo:
22.2% comenta que el desarrollo del curso depende de maestros y alumnos, 22.2% opinan que de
haber un modo semestral, los estudiantes no se enfocarian a una sola materia. Por otra parte, el
11.1% comenta que faltan estrategias educativas y el 11.1% cree que es posible la interaccion
entre diferentes materias, en términos de contenidos y competencias. Cada una de las variables
descritas anteriormente muestra la necesidad para realizar ajustes en el plan de clases actual,
sobre todo en cuanto al tiempo, los médulos y su duracién, asi como las estrategias educativas en

el aula.

Finalmente, los obstaculos mas frecuentes al impartir las clases, se encuentran en el siguiente
orden: 25.0% respondid que no tienen ninguna dificultad, 15.0% opina que es antipedagdgico dar
cuatro o cinco horas de clase, expresado en el cansancio de los alumnos, 12.5% es necesaria la
programacion de los mddulos para la coincidencia de unidades de aprendizaje que se
complementan, 12.5% consideran que hay una saturacién de informacién, debido a los mddulos,
10.0% no contesto, 7.5% comenta que hay falta de herramientas en buen estado, 5.0% opinan que
es necesario agregar una semana al médulo, 5.0% consideran que no hay tiempo para practicas de
campo, 2.5% no hay espacios para talleres de ecologia, 2.5% falta de transporte para practicas de
campo, 2.5% la programacidon de los mdédulos no permite obtener productos del campo y

enologia.

Cabe sefialar, que de acuerdo al area los profesores expresaron los obstaculos mas comunes,
debido al caracter de la Gastronomia, propiamente, como multidisciplinar, es importante retomar

cada opinidn en la reestructuracion del plan de estudios.
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5. Fortalezas y debilidades del plan de estudios actual.

Sobre las fortalezas que los docentes consideran, en el actual plan modular, se encuentran: 17.5%
las competencias se enfocan al alumno, 15.0% el diseiio curricular para insertarse en el sector
productivo, 15.0% la interaccién constante con el sector productivo, 12.5% el plan de estudios se
basa en las necesidades de las empresas, 12.5% el plan de estudios se basa en las necesidades de

las empresas, 2.5% se satisface las necesidades del personal y el 25.0% restante no contestd.

En el otro extremo, se encuentran las debilidades del programa, que de acuerdo al nivel de
importancia se expresan de la siguiente manera: 25.0% expresaron que hace falta de tiempo por el
plan modular, 22.5% no contestaron, 20.0% opinan que las unidades de aprendizaje son limitadas,
10.0% hace falta actualizacién de contenidos de las unidades de aprendizaje, 7.5% no todos los
docentes tienen relacién con el sector o el campo gastrondmico, 5.0% falta de equipo y
herramientas en buen estado, 5.0% falta de presencia de investigacion, 2.5% falta de formacion

para docencia, 2.5% hay contenidos duplicados en unidades de aprendizaje.

OPINION DE LOS ALUMNOS

Se aplicaron 278 encuestas, que representa el 48% de la matricula de 519 estudiantes inscritos en

el ciclo escolar 2013-1.

EVALUACION DIAGNOSTICA DEL PLAN DE ESTUDIOS

La mayoria de los encuestados con el 69% del total de la muestra consideran que si conocen el
perfil de egreso de la Licenciatura en Gastronomia la cual estdn estudiando, mientras el 30% no

tiene conocimiento de ella y el 1% no contesté a dicha pregunta.

Respecto a si los alumnos identifican las practicas profesionales que correspondan al perfil de
egreso de la licenciatura, se obtuvieron miultiples respuestas entre las que destaca el 19% con el
empate siendo los resultados de competencias en la planeacién de tareas administrativas,
creacion de negocio propio y gestidn en el sector restaurantero. El 18% tuvo como respuesta que

la asesoria independiente a empresarios y el 13% organizacién de eventos.

La mayoria de los encuestados contestaron con un 56% que el perfil de egreso corresponde a la

practica profesional real del estudiante en gastronomia, mientras que el 31% contestd no tener
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respuesta y el 13% contesto que no considera que corresponda dicho perfil a las actividades de un

licenciado en gastronomia.

La mayoria de los encuestados (52%) contestaron que cuentan con los elementos necesarios para
lograr cumplir con el perfil de egreso, el 31% no tuvo respuesta debido a que no conocia el perfil
de egreso y el 17% contestd que no cree que tenga los elementos suficientes para poder

cumplirlo.

La mayoria de los alumnos, con el 66%, opinan que si entienden la relevancia del perfil de egreso y
a que se refiere, el 3% contestd que no y el 31% no tuvo respuesta porque no conoce el perfil de

egreso.

La mayoria de los encuestados respondieron con el 59% que no son suficientes y adecuados los
medios utilizados para la difusién del perfil de egreso, el 35% considera que si los son y el 6% no

contesté.

Se puede observar que los alumnos consideran diversos conocimientos que se deben incluir al
perfil de egreso, por lo que en esta pregunta era importante conocer su opinidn. Entre las
respuestas que se mencionaron en mas ocasiones fueron: 1. técnicas culinarias, 2. manejo
higiénico de alimentos, 3. cultura gastrondmica, 4. manejo de dreas contable y administrativay 5.

Control de insumos.

En lo que respecta a las habilidades que se deben integrar a los alumnos ellos consideran de suma
importancia incluir las siguientes como se observa en la grafica: con el 18% planeacion y
organizacion, el 15% desarrollo de proyectos y de igual manera trabajo en equipo, con el 13%

solucién de problemas, 12 % manejo de utensilios y con el 9% manejo de recursos humanos.

Referente a las actitudes mas importantes que se deberian promover en la formacién profesional,

los alumnos opinaron con mayor frecuencia en sus respuestas del siguiente modo:
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1. La responsabilidad y disciplina
2. Etica profesional

3. Tolerancia y respeto

4. Constancia y perseverancia

5. Seguridad personal

El 78% de los encuestados opina que las unidades que se ofrecen ayudan a lograr el perfil de
egreso del plan de estudios del programa educativo respectivo, mientras el 20% considera que no
es asi y que hace falta mds unidades de aprendizaje que ayudan a consolidar dicho perfil de

egreso.

Los alumnos opinan en que las unidades que ellos consideran que deberian incluirse en el plan de
estudios de la Licenciatura en Gastronomia y que son un parametro que ayudaria al apoyar al
logro del perfil de egreso, una gran parte coincide en que van mas enfocadas al area de
produccién con 26 frecuencias de mencidn, en segunda posicion con 21 idiomas, 14 Técnicas
Culinarias, 7 ocasiones la Cultura Gastronémica y con 5 enologia. Estas son las principales unidades
de aprendizaje que se pueden observar, sin embargo hay mas unidades con una menor mencion
de aparicién, por lo que deberia analizarse dependiendo por 4drea de competencia y tratar de

considerar si se puede fortalecer y ampliar mas el conocimiento de aquellas que asi sea necesario.

Referente a que si son suficientes las unidades de aprendizaje que permita complementar el area
de interés del alumno, ellos consideran con un 50% que no es asi y que falta todavia algunas areas
de competencias para fortalecerlas con algunas materias para darle mayor peso y complemento,
el 48% considera que con las que estan actualmente son suficientes y el 2% no contestd la

pregunta.

En lo que respecta a como ellos califican el plan modular, una parte de los alumnos consideré de
bueno con el 40%, mientras el 33% lo califica de regular, el 10% de malo y tan solo el 13% cree que
es excelente, debido a que se adecua a sus necesidades y ellos consideran que estd bien para

algunas materias que se lleven de esa manera.
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Los alumnos consideran que el aprendizaje que ellos adquieren si prevalece con el 64%, no
obstante el 33% considera que no es asi por lo que llega a olvidarse durante el desarrollo

profesional y con el 3% no contestaron.

La mayoria de los alumnos consideran con el 78% que no es adecuada la duracién de los mddulos
y que requieren mads tiempo lo cual debe analizarse para que sean los necesarios y suficientes,

mientras el 21% piensan que si son los adecuados.

Los principales obstaculos a los que se enfrentan los alumnos bajo el modelo modular son: con
una frecuencia de 149, que el tiempo es muy poco para abarcar todo el contenido, 12, que es

demasiada informacién, 7 el estrés y 5, la presién empatada con clases muy tediosas.

La mayoria de los encuestados opinan con el 52%, que es congruente la filosofia institucional con
el perfil de egreso de la Licenciatura en Gastronomia, por lo que muestra una cierta congruencia
en el momento en que se formd, sin embargo el 20% muestra que no conoce el perfil de egreso, el

16% no conoce la misién ni la visidn institucional y el 4% considera que no es congruente.

La mayoria de los encuestados consideran con el 52% que si es congruente el perfil de egreso con
la visién y mision de la Escuela de Enologia y Gastronomia, sin embargo, el 17% no conoce el perfil

de egreso, el 11% no conoce la visidn de la EEG y el 5% considera que no hay congruencia.

SERVICIOS DE APOYO A ESTUDIANTES

Area de Orientacién Educativa y Psicolégica (AOEP)

Un 29% esta totalmente de acuerdo con la afirmacidn de que conocen que existe un drea de
AOEP; mientras que un 43% solo estd de acuerdo; lo que destaca es saber que un 27% no conoce

el area. El 1% no respondid o sefialé mas de una opcion.

Un 23% esta totalmente identifica a la persona responsable del drea de AOEP; mientras que un
28% sdlo estd de acuerdo; cabe destacar que un 48% no identifica a la persona responsable del

areay 1% no respondio o seiialé mds de una opcién.
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Un 12% esta totalmente de acuerdo con la afirmacion de que identifica las funciones del area de
AOEP; mientras un 41% sélo esta de acuerdo; lo que destaca es saber que un 46% no identifica las

funciones del drea. El 1% no respondié o sefalé mas de una opcién.

Un 8% esta totalmente de acuerdo con la afirmacién de que ha acudido al area de AOEP; mientras
un 20% sélo esta de acuerdo; sin embargo un 71% no ha acudido al area. El 1% no respondio o

sefialé mas de una opciodn.

Un 18% esta totalmente de acuerdo con la afirmacién de que considera pertinentes los servicios
qgue brinda el area de AOEP; mientras un 44% soélo estd de acuerdo y un 35% no considera

pertinentes los servicios que brinda el area. El 3% no respondid o sefialé mas de una opcidn.

Dentro de las actividades sugeridas para el drea de AOEP, un total de 12 alumnos proponen que
haya mas difusidon del drea; 10 sugieren mayor promocidn; otras sugerencias son: presentacion,
pldticas y talleres. Los alumnos piden mayor cercania hacia ellos, ademas de mayor acercamiento,

interés, involucramiento, integracién, en definitiva, mayor informacién acerca del area.

Tutorias

Un 44% esta totalmente de acuerdo con la afirmacién de que conoce las funciones del drea de
tutorias; mientras un 43% solo esta de acuerdo; un 12% no identifica las funciones del area. El 1%

no respondid o sefialé mds de una opcidn.

Un 38% esta totalmente de acuerdo con la afirmacién de que identifica a la persona responsable
del drea de tutorias; mientras un 35% solo esta de acuerdo; un 26% no identifica a la persona

responsable del drea. El 1% no respondié o sefialé mas de una opcion.

Un 52% esta totalmente de acuerdo con la afirmacién de que conoce a su tutor; mientras un 31%
solo esta de acuerdo; un 16% no conoce a su tutor. El 1% no respondié o sefiald mds de una

opcion.

Un 46% esta totalmente de acuerdo con la afirmacién de que se le brindd platica de los servicios
de tutorias; mientras un 37% sélo esta de acuerdo; un 16% no ha recibido ninguna platica sobre

los servicios de tutorias. El 1% no respondid o sefialé mds de una opcién.
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Un 35% esta totalmente de acuerdo con la afirmacidn de que recibe seguimiento por parte de su
tutor; mientras un 37% sélo esta de acuerdo; un 27% no recibe seguimiento alguno por parte de

su tutor. El 1% no respondié o sefialé mas de una opcidn.

Servicio Social (SS)

Un 43% estd totalmente de acuerdo con la afirmacién de que conoce las raices y razones del
servicio social; mientras un 42% sélo estd de acuerdo; un 12% no las conoce. El 3% no respondié o

sefialé mas de una opcion.

Un 42% esta totalmente de acuerdo con la afirmacién de que conoce a la persona responsable del
area de servicio social; mientras un 39% sélo estd de acuerdo; un 16% no conoce a la persona

responsable del drea de servicio social. El 3% no respondid o sefialé mas de una opcidén.

Un 50% esta totalmente de acuerdo con que se le brindd el taller de servicio social; mientras un
37% sélo esta de acuerdo; un 10% no recibid el taller de servicio social. El 3% no respondié o

sefialé mas de una opcion.

Un 46% esta totalmente de acuerdo con la afirmacién de que conoce los programas de servicio
social que brinda la escuela; mientras un 38% sélo estda de acuerdo; un 13% no conoce los
programas de servicio social que brinda la escuela. El 3% no respondié o sefialé6 mas de una

opcion.

Movilidad Estudiantil

Un 31% estda totalmente de acuerdo con que conoce la opcidon de movilidad interna; mientras un
44% solo esta de acuerdo; un 22% no conoce la opcidn de movilidad interna. El 3% no respondié o
sefiald mas de una opcion. Un 23% estd totalmente de acuerdo con la afirmacién de que conoce a
la persona responsable del drea de movilidad estudiantil; mientras un 30% sélo esta de acuerdo;
un 44% no conoce a la persona responsable del drea de movilidad estudiantil. El 3% no respondié
o sefalé mas de una opcidn. Un 29% estd totalmente de acuerdo con la afirmacién de que conoce
la convocatoria de intercambio estudiantil; mientras un 38% sélo estd de acuerdo; un 30% no
conoce la convocatoria de intercambio estudiantil. EIl 3% no respondié o sefialé mas de una

opcion. Un 30% esta totalmente de acuerdo en que se le brindd platica sobre movilidad
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estudiantil; mientras un 42% sélo estd de acuerdo; un 25% no ha recibido pldtica alguna sobre
movilidad estudiantil. EI 3% no respondid o sefialé mas de una opcién. Un 8% esta totalmente de
acuerdo con que ha participado en movilidad estudiantil; mientras un 12% sélo esta de acuerdo;
un 76% no lo ha hecho. El 4% no respondié o sefialé mas de una opcion. Un 7% esta totalmente de
acuerdo con la afirmacién de que ha participado en movilidad estudiantil externa; mientras un 8%

solo esta de acuerdo; un 82% no lo ha hecho. El 3% no respondié o sefialé mas de una opcion.

Practicas Profesionales

Un 14% estd totalmente de acuerdo con la afirmacién de que conoce a la persona responsable de
practicas profesionales; mientras un 21% sélo estd de acuerdo; un 62% no conoce a la persona

responsable del drea de practicas profesionales. El 3% no respondié o sefialé mas de una opcion.

Un 13% esta totalmente de acuerdo con la afirmacidn de que conoce los lineamientos generales
de practicas profesionales; mientras un 26% solo esta de acuerdo; un 58% no los conoce. El 3% no

respondio o sefialé mas de una opcion.

Un 39% estd totalmente de acuerdo con la afirmacién de que conoce el objetivo de realizar
practicas profesionales; mientras un 43% solo esta de acuerdo; un 15% no conoce el objetivo. El

3% no respondid o sefialé mas de una opcion.

Un 26% estd totalmente de acuerdo con la afirmacién de que conoce la cantidad de créditos
requeridos para realizar prdcticas profesionales; mientras un 37% sélo esta de acuerdo; un 34% no
conoce la cantidad de créditos requeridos para realizarlas. El 3% no respondié o sefialé mas de una

opcion.

Un 20% esta totalmente de acuerdo con la afirmacién de que se le brindé informacién sobre los
programas ofertados donde se pueden realizar practicas profesionales; mientras un 30% solo estd

de acuerdo; un 47% no ha recibido informacién. El 3% no respondio o sefialé mas de una opcidn.
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Proyectos de Vinculacion

Un 28% esta totalmente de acuerdo con la afirmacién de que conoce a la persona responsable de
proyectos de vinculacion; mientras un 33% sélo esta de acuerdo; un 36% no conoce a la persona

responsable de proyectos de vinculacién. El 3% no respondidé o sefialéd mas de una opcion.

Un 26% esta totalmente de acuerdo con la afirmacidn de que conoce los proyectos de vinculacion
de la EEG; mientras un 47% sélo esta de acuerdo; un 24% no conoce los proyectos de vinculacion.

El 3% no respondio o sefialé mds de una opcion.

Un 31% estd totalmente de acuerdo con la afirmacién de que conoce el objetivo de los proyectos
de vinculacién; mientras un 45% sdlo estd de acuerdo; un 21% no conoce el objetivo. El 3% no

respondio o sefialé mas de una opcion.

Un 29% esta totalmente de acuerdo con la afirmacidn de que se le brindé informacién sobre los
proyectos de vinculacidn; mientras un 40% sélo estd de acuerdo; un 27% no ha recibido

informacidn sobre los proyectos de vinculacién. El 4% no respondio o sefialé mas de una opcidn.

INFRAESTRUCTURA

Se aplicaron un total de 38 Encuestas dirigidas a los docentes de la Escuela de Enologia y
Gastronomia y 271 dirigidos a alumnos de las diferentes etapas de formacidn. En el instrumento se
incluyeron preguntas con relacion a la infraestructura dentro los espacios de ensefanza-

aprendizaje, equipo y material de apoyo diddactico y servicios generales que ofrece la Escuela.

e Aulas. Espacios fisicos para imparticidn de clases predominantemente tedricas.
El total de los 38 encuestados, el 71% mencionan que las Aulas estan en un buen estado, seguido
del 24% que comenta que se encuentran en un excelente estado, mientras que el 5% comentan

gue se encuentran en un estado regular.

También se les hizo la pregunta a los docentes si eran suficientes las aulas con la que se cuentan
en la Escuela de Enologia y Gastronomia, el cual el 63% respondid que si se tienen suficientes

aulas, mientras que el 37% respondié que no se tienen las suficientes aulas.
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e Laboratorios. Espacios donde los estudiantes llevan a cabo talleres de microbiologia,
analisis sensorial de vinos, servicio, montaje de mesas, distribucién de espacios vy
produccién de alimentos.

En la pregunta que hace referencia a los laboratorios de la Escuela de Enologia y Gastronomia, el
66% de los docentes comentaron que se encuentran en buen estado, seguido de un 14% que es

regular y Excelente, el 6% comenta que se encuentran en mal estado.

En la pregunta sobre si son suficientes los laboratorios, el 74% de los docente comento que no son

suficientes, mientras el 26% comenta que si son suficientes.

e Iluminacién. Alumbrado de los espacios asignados para la imparticion de clases.
Con respecto a la iluminacién de la Escuela, el 57% de los docentes comentaron que se tiene
buena iluminacién, seguido de un 38% que comento que estd en excelente estado, mientras que la

minoria que fue el 5% comento que se encuentra en un estado regular.

El 83% de los docentes comentaron que si se tiene la suficiente iluminacidn, mientras que el 17%

de los docentes mencionan que no se tiene la suficiente iluminacién.

e Biblioteca. Espacio fisico donde se guarda el acervo bibliografico para su consulta.
En relacién a la Biblioteca (Acervos), el 62% de los docentes mencionan que el acervo que se
encuentra en la biblioteca esta en buen estado, seguido del 26% que comentan que estan en un
estado regular, mientras que la minoria (12%) comenta que los acervos se encuentran en un

estado excelente.

El 71% de los docentes afirman que se tiene el suficiente material en la biblioteca, mientras el 29%

comenta que no es suficiente.

e Computadoras de Escritorio.
En el equipo y material de apoyo didactico el 67% de los docentes comentaron que las
computadoras de escritorio se encuentran en buen estado, seguido del 15% que comento que se
encuentran en un estado regular, el 9% menciona que se encuentran en un estado excelente y la

minoria de los docentes que fue un 6% y 3% comentan que estan en un estado malo y pésimo. El
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60% comento que no se tienen las suficientes computadoras de escritorio, mientras que el 40%

mencionan que si se tienen las suficientes.

e Computadoras Portatiles.
En las computadoras portatiles o laptops, el 58% de los docentes expreso en la encuesta de que se
encuentran en buen estado, el 32% comento que se encuentran en un estado regular, el 7% que
se encuentran en un excelente estado, mientras que el 3% mencionan que se encuentran en un
mal estado. El 59% de los docentes mencionan que no se tiene las suficientes computadoras

portatiles, mientras que el 41% comenta que si se tienen.

e Proyectores Electrénicos.
En los proyectores Electrénicos, el 39% de los docentes expresan que se encuentran en buen
estado, seguido del 36% que comenta que estdn en un estado regular, el 22% menciona que estdn
en un mal estado, mientras que la minoria con un 3% que estan en pésimo estado. En la pregunta

sobre si son suficientes se encuentra empatado con un 50% cada uno.

e Impresoras.
En referencia a las impresoras de la Escuela de Enologia y Gastronomia, lo docentes con un 67%
comentan que se encuentran en un buen estado, seguido del 15% que comenta que se
encuentran en un estado regular, con el 9% que se encuentran en un estado excelente, mientras

que el otro 9% menciona que estan en un mal estado.

El 71% de los docentes mencionan que se tienen las suficientes impresoras, mientras que el otro

29% comentan que no son suficientes.

e Pizarrones Electrénicos
El 43% de los docentes comentaron que los pizarrones electrénicos se encuentran en un buen
estado, el 23% mencionan que estan en un excelente estado, el 17% que se encuentran en un

estado regular y el otro 17% que estan en un mal estado.

El 80% de los docentes menciona que no se tienen los suficientes pizarrones electrdnicos,

mientras que el otro 20% menciona que si se tienen los suficientes.
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e Bocinas.
En otro material de apoyo didactico que son las Bocinas, el 32% de los docente expresan que se
encuentran en un estado regular, el 29% que se encuentran en un mal estado, el 27% considera
gue estan en un buen estado, el 9% lo considera pésimo, mientas que la minoria del 3% las

considera que estan en un excelente estado.

Comentan los docentes con un 84% que no se tienen las suficientes bocinas, mientras que el 16%

consideran que si se tienen las suficientes.

e Copiadoras.
El 71% de los docentes mencionan que las copiadoras de la Escuela de Enologia y Gastronomia se
encuentran en un buen estado, el 20% las consideran en un estado regular, mientras que el otro

9% las consideran que estan en un excelente estado.

El 76% de los docentes consideran que si son suficientes las copiadoras que tiene la Escuela de

Enologia y Gastronomia, mientras que el otro 24% consideran que no son suficientes.

® Scanner
Otro equipo y material de apoyo didactico que es el Scanner, el 40% de los docentes mencionan
gue estdn en un estado regular, el 36% que estan en un buen estado, el 12% consideran que se
encuentra en un excelente estado, mientras que el otro 12% consideran que estdn en un mal

estado.

También comentan los docentes con un 69% de sus comentarios que la Escuela de Enologia y
Gastronomia no tiene los suficientes Scanner, mientras que el 31% considera que si se tienen los

suficientes.

e Conexion inalambrica (WI-FI)
Respecto a la conexion inaldmbrica que ofrece la Escuela de Enologia y Gastronomia los docentes
comentan el 46% menciona que la conexion es buena, el 23% menciona que es una conexidn
regular, el 20% considera que es una conexion mala, el 8% consideran que la conexién inaldmbrica

es excelente, mientras que el 3% considera que es pésima la conexidn.
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e Limpieza de Aulas.
En la limpieza de las Aulas los docentes con un 53% consideran que se tiene una buena limpieza, el
25% considera que la limpieza es regular, el 14% considera que se tiene una excelente limpieza,

mientras que el 8% considera que es pésima la limpieza en las aulas.

e Limpieza de Sanitarios.
Otro punto muy importante también es la limpieza en los sanitarios y los docentes con un 54% de
sus comentarios mencionan que tienen una buena limpieza, el 37% que tienen una limpieza

regular, seguido del 9% que consideran que la limpieza esta excelente.

e Mantenimiento de Equipo Mayor. Se refiere a todo aquel equipo que por su tamafio,
peso o por las necesidades de instalacién, tales como conexion de agua, gas o energia
eléctrica se requiere que permanezca en un solo lugar para su uso.

El 82% de los Docentes comentaron que el mantenimiento de equipo mayor es bueno, el 11% lo

considera excelente, mientras que el otro 7% lo considera regular.

El 56% de los docentes consideran que en la Escuela de Enologia y Gastronomia no se tiene el

suficiente equipo de mayor, mientras que el otro 44% expresa que si se tiene lo suficiente.

e Mantenimiento de Equipo Menor. Se refiere a todo aquel equipo que por sus
caracteristicas, se pueden trasladar para su uso.

En el equipo de Menor, el 75% de los docentes consideran que el mantenimiento es bueno, el 17%

lo considera Excelente, mientras que la minoria del 8% considera que el mantenimiento al equipo

menor es regular.

El 73% considera que no si se tiene el suficiente equipo de menor, mientras que el 27% restante

considera que no se tiene el suficiente material.

e Mantenimiento de Utensilios. Se refiere a todos aquellos instrumentos normalmente
pequefios usados para las diferentes preparaciones dentro de la cocina.
El 71% de docentes comentan que el mantenimiento que se le da a los utensilios lo consideran

bueno, el 19% lo considera excelente, mientras que el 10% restante lo considera regular.
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El 77% de los comentarios de los docentes, mencionan que si son suficientes los utensilios que
tiene la Escuela de Enologia y Gastronomia, mientras que el 23% considera que no es suficiente el

material.

En referencia a la ultima pregunta que se les hizo en la encuesta a los docentes, se les pregunté
también que si ellos consideraban que las instalaciones eran adecuadas para los estudiantes para
su desarrollo profesional, el 59% comento que las instalaciones si son adecuadas, mientras que el

42% consideraban que no son adecuadas.

También se les pregunto si las instalaciones eran adecuadas para su desarrollo profesional como
docentes. El 91% respondié que las instalaciones si son adecuadas, mientras que el 9% restante

respondieron que las instalaciones no son adecuadas para su desarrollo.

INFRAESTRUCTURA EN APOYO A ESTUDIANTES

e Aulas. Espacios fisicos para imparticidn de clases predominantemente tedricas.
En la Infraestructura de las aulas, el 48% de los estudiantes consideran que se encuentran en buen
estado, el 23% considera que encuentran en un estado regular, el 14% mencionan que estan en un
mal estado, el 11% consideran que estdn en excelente estado, el 2% lo considera pésimo, mientras

que el 2% restante no dio una respuesta.

e Laboratorios. Espacios donde los estudiantes llevan a cabo talleres de microbiologia,
anadlisis sensorial de vinos, servicio, montaje de mesas, distribucién de espacios vy
produccién de alimentos.

En el drea de los laboratorios, el 48% de los estudiantes consideran que estan en buen estado, el
23% que estan en un estado regular, el 14% expresa que estan en un mal estado, el 11% que se
encuentran en un excelente estado, el 2% los consideran en estado pésimo, mientras que el 2%

restante no dio respuesta.

e lluminacidn. Alumbrado de los espacios asignados para la imparticion de clases.
Respecto a la iluminacion, el 44% de los estudiantes consideran que la iluminacion es buena, el
22% que es excelente, el 15% que se tiene una mala iluminacién, el 12% que es una iluminacidn
regular, el 4% considera que es pésima la iluminacion, mientras que el 3% restante no dio

respuesta.
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e Biblioteca. Espacio fisico donde se guarda el acervo bibliografico para su consulta.
El 40% de los estudiantes mencionaron que en la biblioteca se tiene un buen acervo, el 20%
menciona que el estado del acervo es regular, el 15% lo considera excelente, el 15% lo considera

malo, el 3% lo considera pésimo, el 7% restante no dio respuesta.

e Computadoras Portatiles.
En el material de apoyo didactico, que son las computadoras portatiles, el 39% de los estudiantes
responden que estan en un estado regular, el 34% consideran que se encuentran en un estado
bueno, el 13% responde que estdn en un mal estado, el 7% responde que estan en un excelente

estado, 2% lo considera pésimo, mientras que el 5% no dio una respuesta.

e Proyectores Electrénicos.
En referencia a los proyectores electrénicos, el 35% respondid que estan en buen estado, el 34%
respondid que se encuentran en un estado regular, el 13% los considera en un mal estado, el 11%
en un excelente estado, el 4% en pésimo estado, mientras que el 3% restante no dio una

respuesta.

e Pizarrones Electrdénicos.
El 29% de los estudiantes comenta que los pizarrones electrénicos se encuentran en un estado
regular, el 25% respondid que se encuentran en un buen estado, el 19% en un mal estado, el 9%
consideran que estan en un pésimo estado, el 6% en un excelente estado, mientras que el 12%

restante no dio una respuesta.

e Bocinas.
El 36% considera que las bocinas estan en un estado regular, el 24% en un mal estado, el 20%
considera que estan en un buen estado, 10 % respondié que estan en un pésimo estado, el 4%

considera que estan en un excelente estado, mientras que el 6% restante no dio una respuesta.

® Scanner
Otro equipo de apoyo didactico que calificaron los estudiantes es el equipo del Scanner, el 35%
respondid que estd en un estado regular, el 21% respondid que se encuentra en buen estado, 14%
menciona que esta en un mal estado, 5% que esta en pésimo estado, 5% que se encuentra en un

excelente estado, mientras que el 20% restante no dio una respuesta.
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e Conexion inalambrica (WI-FI).
Respecto al servicio de conexidn inalambrica, que cuenta la Escuela de Enologia y Gastronomia, el
35% lo considera regular, el 27% lo considera malo, el 16% lo considera bueno, el 13% lo considera

pésimo, 6% lo considera excelente, mientras que el 3% restante no dio una respuesta.

e Limpieza de Aulas.
En el servicio de limpieza de las aulas, el 44% de los estudiantes respondieron que la limpieza era
buena, el 22% excelente, 13% que es regular, 13% que es mala, 6% que es pésima, mientras que el

2% restante no dio respuesta.

e Limpieza de Sanitarios.
En la limpieza de los sanitarios, el 41% de los estudiantes consideran que la limpieza es buena, el
21% considera que la limpieza es excelente, 20% la considera regular, 12% la considera mala, 4%

considera que la limpieza en sanitarios es pésima, el otro 2% no dio respuesta.

e Mantenimiento de Equipo Mayor. Se refiere a todo aquel equipo que por su tamafo,
peso o por las necesidades de instalacion, tales como conexidon de agua, gas o energia
eléctrica se requiere que permanezca en un solo lugar para su uso.

En referencia al mantenimiento que se le da al Equipo de Mayor, el 39% de los estudiantes
consideran que el mantenimiento que se da es bueno, el 17% que es regular, el 16% que es
excelente, el 13% lo considera malo, 3% lo considera pésimo, el 12% restante no dio una

respuesta.

e Mantenimiento de Equipo Menor. Se refiere a todo aquel equipo que por sus
caracteristicas, se pueden trasladar para su uso.

En el mantenimiento de Equipo Menor, el 35% de los estudiantes considera que se da buen

mantenimiento, el 25% lo considera regular, 14% lo considera malo, 10% lo considera Excelente,

2% lo considera pésimo, mientras que el 14% restante no dio una respuesta.
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e Mantenimiento de Utensilios. Se refiere a todos aquellos instrumentos normalmente
pequefios usados para las diferentes preparaciones dentro de la cocina.

En el mantenimiento de utensilios, el 32% consideran que es regular el mantenimiento, el 28% lo

considera bueno, el 14% lo considera malo, el 9% lo considera excelente, el 4% lo considera

pésimo, mientras que el 13% restante no dio una respuesta.

Con base a las respuestas que dieron los estudiantes, el 63% menciona que las instalaciones son
adecuadas para su formacion profesional, el 27% mencionan que no lo son, mientras que el 10%

restante no dio una respuesta.
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CONCLUSIONES

La propuesta de creacién del plan de estudios de la Licenciatura en Gastronomia fue aprobada en
mayo de 2006 para iniciar actividades en el periodo 2006-2. Su primera generacion egresé en
2010-1 y hasta el periodo 2013-1 se inicid la primera evaluaciéon diagndstica del programa
educativo.

Dicha evaluacién se llevd a cabo por el personal académico de la Escuela de Enologia y
Gastronomia en donde se analizaron diversos aspectos que componen el plan de estudios de
manera interna y una comparacion con otros planes de estudios nacionales e internacionales.

Se utilizaron instrumentos para recabar la opinién de alumnos que cursan actualmente la
licenciatura, de los docentes que componen la planta, de egresados del programa educativo y de
empleadores del sector turistico y gastrondmico.

Se arrojaron datos interesantes con respecto a las competencias que estdn desarrollando en Ia
actualidad y las competencias que requiere el sector que tenga un licenciado en gastronomia.
Cabe destacar la opinidn que expresaron los alumnos apoyando al sistema modular, esquema bajo
el que se imparten las unidades de aprendizaje en el programa educativo. Sin embargo, no todas
las unidades de aprendizaje se prestan para impartirse en mddulos, por lo que debera analizarse la
pertinencia de este sistema y determinar la modalidad en la que debe impartirse el programa
educativo, de acuerdo al Modelo Educativo.

En cuanto a los servicios de apoyo y seguimiento a estudiantes, se satisface aceptablemente segun
lo expresaron los alumnos actuales y egresados. Sobre la infraestructura, resulta importante
destacar que se encuentra en buen estado, sin embargo, son insuficientes los espacios en aulas y
laboratorios, asi como el equipo en laboratorios para abastecer a alumnos, personal académico y

administrativo.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda redisefar y promover el perfil de egreso de la Licenciatura en Gastronomia entre
los empleadores y aspirantes a ingresar para corregir la idea de que se centra en el drea de
produccién y de esta manera sea mas fdacil a los egresados posicionarse en puestos claves dentro
de una empresa de alimentos y bebidas y del mismo modo, los aspirantes no renuncien al darse

cuenta que no era lo que esperaban.

Igualmente, se recomienda analizar la pertinencia del sistema modular, sustentadndose en el
Modelo Educativo. Ademas, se deberan tomar en cuenta las opiniones de los alumnos y egresados
sobre el hecho de que las clases de vuelven tediosas y cansadas, capacitando a los docentes a dar

clases en esta modalidad y/o utilizar las TICCs para adaptar clases de modo semi-presencial.

Es conveniente evaluar dentro de las academias internas, las competencias de cada unidad de
aprendizaje y verificar su aportacién al perfil de egreso. Ademads, se deben actualizar contenidos y

verificar duplicidad de los mismos.

Se deberd analizar la congruencia de las areas de conocimiento en que se encuentra dividido el
plan de estudios y la clasificacion de las unidades de aprendizaje obligatorias y optativas dentro de
cada drea de competencia, ya que hay algunas que no corresponden al drea en la que se

encuentran.

Finalmente, es de gran importancia actualizar la congruencia horizontal de las unidades de
aprendizaje ante las coordinaciones correspondientes de acuerdo a las modificaciones que se
fueron realizando desde la creacion del programa educativo a la actualidad, asi como la

transversalidad de los conocimientos para el logro de las competencias profesionales.
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A. Ejercicio de Evaluacidn del Plan de Estudios

Se desarrollé un ejercicio que consta de estructurar el mapa curricular congruentemente sin tomar
en cuenta el antecedente con el que se cuenta. Se identificaron interesantes areas de oportunidad
qgue se pueden desarrollar a partir del plan de estudios vigente. A continuacién se muestra la

propuesta desarrollada durante el ejercicio:

Creacion de areas de conocimiento y
distribucién de unidades de aprendizaje bajo
cada una.

Distribucion de unidades de aprendizaje por
semestre.
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Resultados del ejercicio

A continuacidn se muestra la propuesta generada tras el ejercicio:

Tabla de distribucidn por areas de conocimiento

ADMINISTRACION SERVICIO PRODUCCION INVESTIGACION
Administracion de ; Manejo Higiénico L )
Enologia Il . Comunicacién Oral y Escrita
Empresas de AyB de los Alimentos
Contabilidad — Cocteleria

Contabilidad Aplicada

Internacional

Gastronomia

Metodologia de la Investigacion

Administracion

Planeacion de

Gastronomia

Técnicas de )
Control, Compras y o Bases de la Cocina .
. Servicio y ) Estadistica
Almacenaje . Profesional
Montaje
Técnicas de
Control y Costos de Seleccién y Estructura Socioecondmica de
. . Banquetes -, o
Alimentos y Bebidas Preparacion de México
Alimentos
Relaciones i
- . - Gastronomia
Planeacion Financiera Publicas y CIENCIAS
Francesa
Protocolo
Disefioy

¢éDE LA SALUD?

. . SOCIALES
Estratégica , Mexicana ¢EXACTAS?
Menu
Administracion de , . i
. i Gastronomia Bioquimica de los Desarrollo
RRHH- Direccién del i )
Regional Alimentos Humano
Factor Humano
Derecho- Legislacion de Historia y
o Productos i
Establecimientos de o Enologia | Cultura dela
Carnicos i
AyB Gastronomia
" . Productos del L Etica
Informatica Aplicada Nutriciéon .
Campo Profesional

36



Productos del

Habilidades

Disefioy .
o Basicas para la
Mantenimiento Mar N
Ensefianza
Panaderia
Reposteria
Tendencias

Gastrondémicas

Equipos e
Instalaciones

OPTATIVAS
Principios de Manejo de ,
) - ) o ) Antropologia de
Operaciones de AyB Degustacion de Cocina Asiatica Cocinas . .,
la Alimentacion
Cerveza Saludables
Estrategias de . Cultivo de Historia de la
. . » Gastronomia )
Sistemas de Calidad Proyeccidén de i Productos Gastronomia en
rienta
Imagen Hidropdnicos México
Desarrollo de Gastronomia Fundamentos de Patrimonio
emprendedores Mediterranea Quimica Turistico
Procesamiento de .
Feriasy

Franquicias, una opcion

) Productos o
de negocio o Exposiciones
Carnicos
Productos
Carnicos Il
Desayunos

Gastronomia
Internacional

Gastronomia

Mexicana Il

Primeros Auxilios
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Los colores de la fuente corresponden al drea en que se encuentra colocada la unidad de

aprendizaje en el plan de estudios 2006-2. (Administracion =

azul, servicio=anaranjado,

verde=produccién) Los colores de fondo, corresponden a la propuesta de la creacién de nuevas

areas de conocimiento y las unidades de aprendizaje actuales, que podrian pertenecer a cada

area.
ANALISIS POR CICLO ESCOLAR
1 1 1] v v Vi Vil VI
Contabilidad
. Derecho- - ‘.
Aplicada- L, ., , Habilidades Etica
- | Legislacion de Planeacién Cocteleria . i
Contabilidad Control, Enologia Il o i . i Basicas para la Profesiona
Establecimiento | Financiera* Internacional .
Comprasy Enseflanza |
. s de AyB
Almacenaje
Historia y Gastronomia- L. B Disefio y ; Tendencias Direccién
Informatica Gastronomia ., Gastronomia L.
Cultura de la Bases de la X . Planeacién Gastrondmica del Factor
. . Aplicada Mexicana ) Francesa*
Gastronomia Cocina Prof. de Menu* s Humano
Nutricién Bioquimica de Productos del Disefio y Reposteria Gastronomia Administracio
los Alimentos Campo Mantenimiento e Regional n Estratégica
Manejo Metodologia Estructura X Relaciones
e ) . Mercadotecnia o ’
Higiénico de dela Socioeconémic e Publicas y Panaderia
los Alimentos Investigacion a de México & Protocolo
- ., Técnicas de
Admon. Administracio .
Seleccion y Control y Costos
Empresas de n de Recursos . Banquetes*
Preparacion de de AyB*
AyB Humanos i
Alimentos
Comunicacio
, Productos del
nOraly Enologia |
Escrita Mar : s : :
Se buscoé mantener la equidad de las diferentes dreas
Desarrollo Equipos e Productos en cada semestre manteniendo estratégicamente la
Humano Instalaciones Carnicos mayor carga dE fﬂVE’SI’fgﬂﬂlﬂn en IU E‘rﬂﬂﬂ' bd’SfL—U por
Técnicas de su cardacter formativo y en la terminal para la
Sl\:"":"? y Estadistica integracién de los conocimientos adquiridos.
ontaje
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B. Instrumentos de opinidn. Folio:

CUESTIONARIO DE OPINION PARA ALUMNOS

Objetivo. Conocer el grado de conocimiento y satisfaccion mientras cursa la Licenciatura en
Gastronomia. Esta informacién serd utilizada para implementar las acciones necesarias de
actualizacion, modificacién o reestructuracion del plan de estudios vigente.

Estimado alumno, se solicita tu opinién sobre la Licenciatura en Gastronomia que actualmente te
encuentras cursando. Te solicitamos contestar este cuestionario con la mayor objetividad posible.

1. ¢Conoces el perfil de egreso de tu programa educativo?

Si No (Si contestaste que no, pasa a la pregunta nimero 7)

2. Identifica las practicas profesionales que corresponden al perfil de egreso de la Licenciatura en
Gastronomia.

Competencia en la planeacion de tareas administrativas, manejo del recurso humano,
control de abasto, manejo adecuado de equipos y de las dreas contable- administrativas.

Creacion de negocio propio haciendo uso de la administracidn y de su conocimiento
gastronémico.

Gerente, coordinador, responsable de comedores, restaurantes, cafeterias, banquetes,
cruceros, lineas aéreas del sector publico y privado.

Asesoria independiente a empresarios sobre controles dentro de las dreas administrativas,
de servicio y produccion, asi como de manejo higiénico y sistemas de calidad.

Organizacion de eventos.

3. ¢En qué medida estas de acuerdo con el perfil de egreso establecido en el plan de estudios de la
Licenciatura?

Totalmente de acuerdo
Parcialmente de acuerdo

En desacuerdo

Totalmente en desacuerdo

4. ¢Consideras que el perfil de egreso corresponde a la préctica profesional real de la Licenciatura

en Gastronomia?
Si No

5. ¢Consideras que lograras cumplir con el perfil de egreso de la Licenciatura en Gastronomia con

los elementos que estas obteniendo en el programa educativo?
Si No

6. ¢Entiendes que el perfil de egreso se refiere a lo que serds capaz de hacer al egresar de la
Licenciatura en Gastronomia?

Si No
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7. éSon suficientes y adecuados los medios utilizados para difundir y promover el conocimiento del

perfil de egreso de la Licenciatura en Gastronomia entre los estudiantes?

Si No

De las siguientes preguntas, selecciona la respuesta que consideres mas importante (enumera por

orden de importancia siendo el nimero 1 el mas importante)

8. ¢Qué conocimientos se deberian integrar al perfil de egreso de la licenciatura en Gastronomia?

Manejo higiénico de alimentos

Manejo adecuado de equipos y mantenimiento

Manejo de areas contable y administrativa

Planeacion de tareas administrativas

Manejo de recurso humano

Control de insumos

Cultura gastrondmica

Historia y patrimonio gastrondmicos

Técnicas culinarias

Otro, escribelo

9. ¢Qué habilidades se deberian integrar en el plan de estudios de la Licenciatura en Gastronomia?

Manejo de recurso humano

Trabajo en equipo

Solucion de Problemas

Capacidad oral y escrita

Planeacién y organizacion

Desarrollo de proyectos

Desarrollo de sistemas de gestion

Otra, escribela:
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10. ¢ Qué actitud consideras mas importante y que se deberia promover en la formacion
profesional de los egresados de la Licenciatura en Gastronomia?

Etica profesional

Seguridad personal

Equidad y solidaridad

Tolerancia y respeto

Responsabilidad y disciplina

Constancia y perseverancia

Otro, escribelo

11. ¢ Consideras que las unidades de aprendizaje (asignaturas) que se ofrecen te ayudan a lograr el
perfil de egreso de tu plan de estudios?

Si No

12. {Qué unidades de aprendizaje consideras que se deberian de incluir en el plan de estudios de
la Licenciatura en Gastronomia para apoyar el logro del perfil de egreso?

13. éExiste en el plan de estudios la oferta suficiente de unidades de aprendizaje que te permita
complementar tu carga académica del drea de tu interés?

Si No

14. i Cémo calificarias el plan modular que se maneja en la Escuela?

Excelente Bueno Regular Malo Pésimo

15. ¢ Consideras que el aprendizaje que obtienes durante los mddulos, ha prevalecido durante tu
desarrollo profesional?

Si No
16. éConsideras que la duracion de los mdédulos es adecuada para cubrir los contenidos de los
cursos?

Si No

17. éConsideras que tu formacidn profesional seria diferente de haber cursado las unidades de
aprendizaje (asignaturas) en modo semestral?

Si No

éPor qué?
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18. ¢{Qué obstaculos consideras que enfrentas al cursar tus unidades de aprendizaje en sistema

modular?

19. ¢Es congruente el perfil de egreso de la Licenciatura en Gastronomia con la visién y mision

Institucional?
Si No
No conozco el perfil de egreso
No conozco la misidn ni la visidn institucional
Me es indiferente

20. ¢Es congruente el perfil de egreso de la Licenciatura en Gastronomia con la visidon y misidn de

la Escuela de Enologia y Gastronomia?
Si No
No conozco el perfil de egreso

No conozco la misidn de la Escuela de Enologia y Gastronomia
No conozco la misién ni la vision de la Escuela de Enologia y Gastronomia

Me es indiferente

SERVICIOS DE APOYO A ESTUDIANTES

Area de Orientacién Educativa y Psicolégica (AOEP)

Totalmente
de acuerdo

De
acuerdo

En
desacuerdo

Tengo el conocimiento que existe un area de AOEP en la
escuela

Identifico a la (s) persona (s) responsable (s) del area de
OEP

Identifico las funciones del area de AOEP

He acudido al drea de AOEP

Considero pertinentes los servicios que brinda la AOEP

¢Qué actividades sugieres al area de AOEP para mejorar en |

os servicios de apoyo que brinda?

Tutorias

Totalmente
de acuerdo

De
acuerdo

En
desacuerdo

Conozco las funciones del area de tutorias

Conozco a la persona (s) responsable (s) del drea de
Tutorias
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Conozco al tutor que tengo asignado

Se me brindd platica de los servicios de tutorias

Recibo seguimiento por parte de mi tutor, por lo menos
dos veces por ciclo escolar.

Servicio Social (SS)

Totalmente
de acuerdo

De
acuerdo

En
desacuerdo

Conozco las raices y razones del SS

Conozco a la (s) persona (s) responsable (s) del area de SS
primera y segunda etapa

Se me brindé taller de SS al inicio de mis estudios

Conozco los programas de SS que brinda la escuela

Movilidad Estudiantil

Totalmente
de acuerdo

De
acuerdo

En
desacuerdo

Conozco la opcién de movilidad interna para cursar
unidades de aprendizaje en otras unidades académicas

Identifico a la (s) persona (s) responsable (s) del area de
Movilidad Estudiantil

Conozco la convocatoria de intercambio estudiantil

Se me brindd platica sobre Movilidad estudiantil al inicio
de mis estudios

He participado en movilidad estudiantil interna

He participado en movilidad estudiantil externa

Practicas profesionales

Totalmente
de acuerdo

De
acuerdo

En
desacuerdo

Conozco a la (s) persona (s) responsable (s) de Practicas
Profesionales

Conozco los lineamientos generales de practicas
profesionales al interior de la Escuela de Enologia y
Gastronomia
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Conozco el objetivo de realizar précticas profesionales.

Conozco la cantidad de créditos requeridos para poder
realizar las prdacticas profesionales.

Se me brindo informacidn sobre los programas ofertados
donde puedo realizar mis practicas profesionales.

Proyectos de Vinculacién

Totalmente
de acuerdo

De
acuerdo

En
desacuerdo

Conozco ala (s) persona (s) responsable (s) de Proyectos
de Vinculacién

Conozco los proyectos de vinculacién de la Escuela de
Enologia y Gastronomia con otras instituciones/ empresas

Conozco el objetivo de los Proyectos de Vinculacién

Se me brindé informacidn sobre los Proyectos de
Vinculacidn que se ofertan
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Folio:

OPINION DE EGRESADOS

Objetivo. Conocer el grado de conocimiento y satisfaccidn tras haber concluido la Licenciatura en
Gastronomia. Esta informacién serd utilizada para implementar las acciones necesarias de
actualizacién, modificacion o reestructuracion del plan de estudios vigente por lo que se solicita
ser contestado con la mayor objetividad posible.

Instrucciones: Favor de contestar lo que se le solicita a continuacion.
I. Datos generales

1. Nombre del profesionista:

2. Sexo: a) Masculino b) Femenino

3. Lugar de nacimiento:

4. Residencia actual:

5. Estado civil: a) Soltero___ b) Casado c) Divorciado____ d) Unién Libre_
6. Edad:
7. Afoy Ciclo Escolar de egreso: Ao y Ciclo Escolar de Ingreso:

Il. Experiencia profesional hasta la fecha.
1. é{Trabajas actualmente?
Si No

2. Nombre de la empresa / institucion en que trabaja:

3. En esta empresa eres:

Propietario Trabajador independiente Empleado

4. El puesto que ocupas actualmente es:

Duefioosocio Analista especializado/técnico
Director general Vendedor

Supervisor Asistente

Profesional independiente __ Consultor independiente
Gerente/Directorde drea Empleado profesional
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Subgerente/Subdirector de area Empleado no profesional

Jefe de Departamento Docente

Ejecutivo Otro: (especifique)

5. El tamafio de la empresa/institucidn es:
Hasta 15 empleados (Micro)
Entre 16 y 100 empleados (Pequefia)
Entre 101 y 250 empleados (Mediana)
Mas de 251 empleados (Grande)

6. Sefiala el tipo de contratacion que tienes:

Por tiempo indeterminado Por obra/trabajo determinado

Por tiempo determinado Otro: (especifique)

7. El régimen juridico de la empresa/institucion en que trabajas es:
Publico Privado

8. Indica tu ingreso mensual neto actual (incluyendo bonos y prestaciones): $

9. Nimero de horas promedio que laboras a la semana:

10. Antigliedad en el trabajo: afios, meses

11. éEn qué medida coincide tu actividad laboral con tus estudios de licenciatura?

Total coincidencia Mediana coincidencia Baja coincidencia

Nula

12. El sector econdmico al que pertenece la empresa o institucion en que trabajas es:

Servicio de Alimentos y Bebidas Educacion
Investigacion Servicios de Gobierno
Industria Vitivinicola Comercio

Servicios profesionales y técnicos

Medios de comunicacion Otro:(especifique)

Productor independiente

13. La principal actividad que desempefias es:

Direccion Investigacion __

Planeacion Ventas ___

Asesoria Técnica Produccion de Alimentos
Actividades Administrativas Publicidad

Capacitaciéon Docencia

Supervisién Otra: (especifique)
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14. Seiiala el medio por el cual encontraste tu empleo actual:

Bolsa de trabajo
Anuncio en el periddico

Invitacion expresa de una empresa
Recomendacion amigos de la licenciatura
Relaciones hechas en empleos anteriores
Recomendacién de un profesor
Recomendacion de un amigo o familiar
Me integré al negocio familiar

Decidi crear mi propio negocio

Servicio Social

Otro: (especifique)

15. Adema3s de tu empleo actual, étienes otro empleo?

Si No (si contestaste que No, pasa a la pregunta nimero 17)

16. Este empleo es:

De tiempo parcial De medio tiempo Por obra/proyecto determinado

17. Si comparas el puesto que tenias en tu empleo posterior al egreso de la licenciatura con el de
tu empleo actual, consideras que éste:

Mejord Esta igual Empeord

18. Si comparas el nivel de ingresos inicial que tenias en tu empleo posterior al egreso de la
licenciatura con el actual consideras que éste:

Mejord Estd igual Empeord
19. ¢Tienes posibilidades de ascenso en tu trabajo?

Si No

20. ¢Qué ha sido determinante en la obtencién de empleo?
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lll. Formacion Académica

1. Tipo de bachillerato o equivalente:
Bachillerato, CCH, Preparatoria
Bachillerato técnico
Otro: (especifique)

2. Régimen juridico de la institucion:
Pdblica Privada

3. Ubicacidn geograéfica de la misma (sélo entidad federativa o pais, si se ubica en el extranjero)

4. Promedio final que obtuviste en tus estudios de Bachillerato o equivalente. (Escala de 0 a 100)

5. Actualmente, écual es tu condicién de egreso de la licenciatura?
Titulado Pasante Irregular

6. ¢Qué factores han sido los obstdculos para titularte?

7. ¢Conoce los requisitos y opciones de titulacién?

Si No

8. ¢Qué opcidn de titulacion es/fue de tu eleccién?

9. ¢Te interesaria cursar algin posgrado? Si No

En caso afirmativo, indica: Especialidad Maestria Doctorado

¢En qué area?

10. éCudl consideras que es el papel social que juega la Escuela de Enologia y Gastronomiay la
UABC en el desarrollo de la regién?

Orientar a la comunidad en la problemdtica prevaleciente y presentar alternativas
Vincularse en el desarrollo regional

Preparar los recursos humanos necesarios que demanda el mercado de trabajo
Otro: (especifique)

11. é{Consideras que la Escuela de Enologia y Gastronomia sensibiliza a sus estudiantes sobre la
importancia de la labor social a través de sus programas de Servicio Social?

Si No éPor qué?

48



12. iRecibiste el taller de Servicio Social de primera y segunda etapa antes de llevarlos a cabo?

Si No

13. ¢Cémo calificarias el servicio que te brindd la Coordinacion de Servicio Social de la Escuela
durante tu programa educativo?

Excelente Bueno Regular Malo Pésimo

14. i Qué factores consideras que son obstaculos para cumplir con el Servicio Social?

15. ¢ Participaste en algun Proyecto de Vinculacidn con Valor en Créditos?

Si ¢Cudl?
No (Si su respuesta fue No, favor de pasar a la pregunta nimero 20)

16. ¢ Qué conocimientos, habilidades y actitudes consideras que desarrollaste durante tu
participacién en el mismo?

17. iConsideras que el Proyecto en el que participaste fue de importancia para tu formacién
integral?
Si No

18. éHa sido sustancial tu participaciéon dentro de un proyecto de vinculacién para tu curriculum?
Si No

19. éCémo calificarias el Proyecto de Vinculacién con Valor en Créditos en el que participaste?

Excelente Bueno Regular Malo Pésimo

éPor qué?

20. ¢Se te presentaron los programas de Practicas Profesionales y el Reglamento del mismo antes

de tomar tu decision sobre déonde realizarlas?
Si No
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21. La unidad receptora donde realizaste tus practicas profesionales, éya contaba con un convenio
con la Escuela?

Si No, yo realicé el vinculo antes de iniciar con el programa

22. ¢Cémo calificarias tu experiencia dentro del programa de prdcticas profesionales donde las
llevaste a cabo?

Excelente Bueno Regular Malo Pésimo

23. ¢Como calificarias el servicio que se brindd por parte de la persona encargada de Practicas
Profesionales de la Escuela?

Excelente Bueno Regular Malo Pésimo

24. ¢ Consideras que la unidad donde realizaste tus practicas profesionales te ayudd para
especializarte en el area de tu interés?

Si No

25. ¢Cémo calificarias el plan modular que se maneja en la Escuela?

Excelente Bueno Regular Malo Pésimo

26. ¢ Consideras que el aprendizaje que obtuviste durante los médulos, ha prevalecido durante tu
desarrollo profesional?

Si No

27. éConsideras que la duracidn de los mddulos es adecuada para cubrir los contenidos de los
cursos?

Si No

28. ¢ Consideras que tu formacién profesional seria diferente de haber cursado las materias de
modo semestral?

Si No

éPor qué?

29. ¢Qué obstaculos consideras que enfrentaste al cursar tus asignaturas en sistema modular?

30. ¢Consideras que los conocimientos que obtuviste en la licenciatura son suficientes para tu
desarrollo profesional?

Si No
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31. {Qué conocimientos o competencias profesionales a tu juicio, hicieron falta enfatizar durante
el programa educativo y consideras que has necesitado en el campo laboral?

32. {Qué habilidades (organizacion, toma de decisiones, etc...) hicieron falta enfatizar durante el
programa educativo y consideras que has necesitado en el campo laboral?

33. ¢Qué actitudes (puntualidad, iniciativa, etc...) hicieron falta enfatizar durante el programa
educativo y consideras que has necesitado en el campo laboral?

34. {Qué valores (responsabilidad, respeto, etc...) hicieron falta enfatizar durante el programa
educativo y consideras que has necesitado en el campo laboral?

Agradecemos el tiempo que has dedicado para resolver este cuestionario y apreciamos cualquier
opinién adicional que desees agregar en el espacio a continuacion:

Firma: Fecha: Hora:
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Folio:

OPINION DE PERSONAL ACADEMICO

Objetivo. Reconocer los méritos, debilidades y areas de oportunidad que ofrece nuestro actual
programa educativo.

Instrucciones. Favor de contestar lo que a continuacidn se solicita:

1. Nombre:

2. Unidades de aprendizaje que imparte y/o ha impartido, incluyendo el Ciclo Escolar en el que
dicha unidad de aprendizaje se imparte:

UNIDAD DE APRENDIZAJE CICLO ESCOLAR

3. Formacion Profesional:

Licenciatura:

Postgrado:

4. Experiencia docente:

Afos de experiencia como docente:

Clases que imparte/ha impartido fuera de la universidad:

Clases que imparte/ha impartido dentro de la universidad:

5. Formacion docente:

Cursos, talleres o diplomados que ha cursado como parte de su formacién docente:

52



6. Experiencia dentro del campo. Coloque una X en todos los campos que aplique:

Cocinero A Chef Ejecutivo Mesero Gerente

Cocinero B Contador Capitdn de meseros Director

Cocinero C Contralor Jefe de Piso Docente

Sous chef Encargado de Subgerente de area Critica gastrondmica
area

Colaboracion en disefio, creacion o modificacion de planes de estudio (sefiale el
programa):

Disefio de cartas descriptivas, cursos, talleres, etc.

Il. Plan de Estudios

El perfil de ingreso al programa actual comprende lo siguiente:
® Poseer alto sentido ético, de disciplina, de servicio y trabajo en equipo.
e Comprometido a desarrollarse conforme el entorno condiciones y oportunidades del sector
regional fundamentalmente.
Manejo del idioma inglés al nivel 2 de la Facultad de Idiomas.
Aptitud para la innovacion y la creatividad.
Sensibilidad por el arte y la pldstica.
Poseer sentido del buen gusto.
Interés por la cocina regional.

7. ¢Considera usted que el perfil de ingreso del programa actual es adecuado y pertinente?

Si No éPor qué?

8. ¢Considera usted que los estudiantes reflejan dicho perfil de ingreso?

Si No éPor qué?

9. ¢Qué perfil de ingreso considera usted que seria el mas adecuado para un programa educativo
de Licenciatura en Gastronomia?

El perfil de egreso del programa actual contempla lo siguiente:
® Profesionales capaces de desempefiar actividades de alta responsabilidad en Produccion,
Servicio y Administracion de negocios de alimentos y bebidas.
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® Planear tareas administrativas de manejo del recurso humano, control de abasto,
alimentos industriales, manejo adecuado de equipos y manejo de las dreas contables
administrativas.
10. ¢ Considera usted que el perfil de egreso del programa actual es adecuado y pertinente?
Si No

¢Por qué?

11. ¢ Considera que los estudiantes reflejan dicho perfil de egreso?

Si No

éPor qué?

12. ¢Qué perfil de egreso considera que seria el mas adecuado para un programa educativo de
Licenciatura en Gastronomia?

13. ¢Considera usted que el programa educativo actual habilita a los estudiantes para cubrir el
perfil de egreso?

Si No

Si su respuesta fue negativa, ¢podria sefialar qué factores considera que impiden que dicho perfil
se cubra con el programa educativo actual?
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14. iQué tan adecuados y pertinentes son los elementos que contemplan las unidades de
aprendizaje que ha impartido? Marque con una X de acuerdo a su criterio sobre el grado de
pertinencia de los siguientes elementos:

Muy Bajo Bajo Medio Alto Muy Alto

Créditos, horas por dia/semana de unidad de aprendizaje
Propésito general de la unidad de aprendizaje
Competencias generales y especificas

Evidencias de desempefio /productos finales

Bibliografia

15. éCémo calificaria usted el plan modular que se maneja en la Escuela?

Excelente Bueno Regular Malo Pésimo

16. ¢ Considera que la duracién de los mddulos es adecuada para cubrir los contenidos de los
cursos?

Si No

17. éConsidera usted que el aprendizaje que el alumno obtuvo durante los mddulos, ha
prevalecido durante tu desarrollo profesional?

Si No

éPor qué?

18. ¢ Considera usted que la formacién profesional del alumno seria diferente de cursar las
materias de modo semestral?

Si No

éPor qué?
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19. éQué obstaculos considera usted que enfrenta al impartir sus unidades de aprendizaje en
sistema modular?

20. Como diagndstico general, écudles considera que son las fortalezas y debilidades de las
unidades de aprendizaje que contiene nuestro actual programa educativo?

FORTALEZAS DEBILIDADES

Il. INFRAESTRUCTURA DE APOYO ACADEMICO

21. ¢Considera que las instalaciones de la Unidad Académica son adecuadas para la formacion
profesional del estudiante?

Si No

éPor qué?

22. ¢Cémo calificaria de manera general los espacios de ensefianza- aprendizaje?

Aulas: Buenos Regulares Malos
éConsidera que son suficientes? Si No
Laboratorios: Buenos Regulares Malos
¢Considera que son suficientes? Si No
Biblioteca (acervo): Buenos Regulares Malos
¢Considera que son suficientes? Si No
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23. ¢Cémo calificaria de manera general el equipo y material de apoyo didactico?

Computadoras de escritorio:  Buenos

éConsidera que son suficientes? Si

Computadoras portatiles: Buenos

éConsidera que son suficientes? Si

Cafones: Buenos
éConsidera que son suficientes? Si

Impresoras: Buenos
¢éConsidera que son suficientes? Si

Pizarrones electrénicos: Buenos

éConsidera que son suficientes? Si

Bocinas: Buenos
¢Considera que son suficientes? Si

Copiadoras: Buenos
¢Considera que son suficientes? Si

Scanner: Buenos
¢Considera que son suficientes? Si

No

No

Regulares

No

Regulares

No

Regulares

No

Regulares

No

Regulares

No

Regulares

No

Regulares

Regulares

Malos

Malos

Malos

Malos

Malos

Malos
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Folio:

OPINION DE EMPLEADORES

Objetivo. Conocer el grado de satisfaccién del plan de estudios de la Licenciatura en Gastronomia
y las necesidades del sector como base para implementar las acciones necesarias de actualizacidn,
modificacion o reestructuracion del plan de estudios vigente, por lo que se solicita, ser contestado
con la mayor objetividad posible.

Instrucciones: Favor de contestar lo que se le solicita a continuacion.

1. Nombre de la institucidon u organizacidn que representa:

2. Puesto que ocupa en la institucién u organizacién:

3. Domicilio en que se encuentra la institucién u organizacion:

4. Ciudad en que se encuentra la instituciéon u organizacion:

5. Teléfono:

6. Régimen juridico de la institucién u organizacién: Pldblico _ Privado
7. Sector econdmico al que pertenece:
Empresa de Servicio de Alimentos y Bebidas
Institucién Educativa
Sector Salud
Industria Alimentaria
Centro de Investigacion __
Industria Vitivinicola ___
8. ¢ Cuenta actualmente con profesionistas en Gastronomia laborando dentro de su empresa?

Si No (Si contestd que no, favor de pasar a la pregunta numero 11.)

9. ¢En qué drea de desempeia?

Administracién Docencia
Servicio Critica
Produccion Otra: (especifique)

Investigacion
10. éSon suficientes los profesionistas en Gastronomia que laboran en su empresa?

Si No
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11. ¢Qué tipo de profesionista requiere?

12. El profesionista que usted contrata es:
Permanente Eventual Otro: (especifique)

13. {Qué criterio utiliza para contratar a un profesionista?

Con experiencia Por recomendacién
Pasantes Otro: (especifique)
Titulados

14. i Qué funcidn(es) o actividad(es) desempefia un Licenciado en Gastronomia en su
organizacidn? (jerarquizar en orden de importancia)

15. éConsidera que los conocimientos que posee(n) el (los) Licenciado(s) en Gastronomia son
suficientes?

Si No

16. éQué conocimientos (administrativos, quimicos, etc..) a su juicio requiere manejar un
Licenciado en Gastronomia? (jerarquizar en orden de importancia)

17. éQué habilidades (organizacién, toma de decisiones, etc...) debe poseer un Licenciado en
Gastronomia? (jerarquizar en orden de importancia)

18. ¢Qué actitudes (puntualidad, iniciativa, etc...) debe manifestar un Licenciado en Gastronomia?
(jerarquizar en orden de importancia)
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19. ¢Qué valores (responsabilidad, respeto, etc...) debe manifestar un Licenciado en Gastronomia?
(jerarquizar en orden de importancia)

20. ¢Cudl es el nivel de mando en que inicia(n) el (los) profesionista(s) al ser contratado(s)?

21. ¢Como considera la demanda de un Licenciado en Gastronomia?
En la actualidad: Alta Media Baja

En el futuro: Alta Media Baja

Agradecemos el tiempo que dedicé para resolver este cuestionario y apreciamos cualquier opinion
adicional que desee agregar en el espacio a continuacion:
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