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INTRODUCCION.

De acuerdo a los cambios que se presentan en la actualidad profesional y laboral, se despliegan innumerables retos para
las Instituciones de Educacion Superior (IES), las cuales deben de responder en la formacién mas efectiva de sus
egresados a traves del disefio y adaptacion de nuevos programas y planes de estudios que respondan a las exigencias
reales de los futuros empleadores de nuestros educandos, dando ademas respuesta a la economia abierta que exige una

competencia laboral de sentido nacional e internacional .

Es bien sabido que las modificaciones de los planes y programas de estudios de las Instituciones de Educacién Superior
han presentado un cambio significativo desde aproximadamente hace diez afios, para responder oportunamente con
equidad, eficiencia y calidad, al pleno de la sociedad mexicana que presenta cada vez mas, un desarrollo econémico en
el ambito nacional a internacional. Dichos aspectos concentran las mayores dificultades y representan el mayor reto del
sistema en el nivel superior. Las principales iniciativas deben concentrarse en ampliar las oportunidades educativas
para un mayor namero de jévenes, principalmente en las regiones y grupos sociales mas desfavorecidos, asi como en

mejorar de forma significativa su oferta educativa.

La actividad turistica y gastrondmica, de acorde a la creciente globalizacion y a los diferentes hombramientos de las
gastronomias de paises como Francia, China y México, impulsan actualmente, el proceso de reestructuracion de las
plantillas educativas y programas de los futuros egresados de las correspondientes licenciaturas, con aportaciones
potenciales con una vision que permitan la salvaguarda, conservacion, desarrollo y despunte del patrimonio turistico -

gastronémico cultural local, regional y nacional.
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Para realizar la propuesta del cambio de plan de estudios de la Licenciatura en Gastronomia se sustento en la filosofia

institucional expresada en los articulos 5 y 6 de nuestra ley organica y que a la letra dicen:

[...]JArticulo 5.- El propdsito esencial del Instituto sera estar integramente al servicio de la comunidad, de acuerdo con un
sentido ético y de servicio social, por encima de cualquier interés individual.
Articulo 6.- La educacion superior que el Instituto imparta comprenderd la ensefianza profesional, los cursos de

posgrado y los cursos y conferencias para la difusion de la cultura superior y la extension [...].

Los textos anteriormente citados, dejan claramente establecido que la finalidad principal del Instituto Campechano es la
formacion de recursos humanos con sentidos éticos y comprometidos con la sociedad, y cuya formacion debe tener las
capacidades y valores que proporcionen los requerimientos para alcanzar dicho propésito a través del desarrollo del

estado, de la peninsula y del pais.

Los planes y programas de estudios actuales deben de contemplar los siguientes componentes:

e Calidad y pertinencia.
Las principales iniciativas para mejorar la calidad de la educacion superior se han centrado en la asociacion entre
evaluacion y recursos financieros como principal estrategia para alcanzar los fines propuestos, y tal estrategia se ha

puesto en marcha por medio de multiples y muy variados programas.
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El concepto de calidad, aplicado a las Instituciones de Educacién Superior, hace referencia a un atributo del servicio
publico de la educacion en general y, en particular, al modo como ese servicio se presta, segun el tipo de institucion de

que se trate.

La calidad de la educacion superior es la razon de ser de las Instituciones de Educacion Superior. Reconocerla, velar por
su incremento y fomentar su desarrollo otorga sentido a nuestra institucion. La calidad, asi entendida, supone el esfuerzo
continuo de las instituciones para cumplir en forma responsable con las exigencias propias de cada una de sus funciones.
Estas funciones que, en dUltima instancia pueden reducirse a docencia, investigacion y proyeccion social, reciben

diferentes énfasis en una institucion u otra, dando lugar a distintos estilos de institucion.
Para determinar la calidad de una institucion o programa se tendran en cuenta:

- Las caracteristicas universales expresadas en sus notas constitutivas. Estas caracteristicas sirven como
fundamento de la tipologia de las instituciones y establecen los denominadores comunes de cada tipo.

- Los referentes historicos, es decir, lo que la institucion ha pretendido ser, lo que histéricamente es, lo que en el
momento historico presente y en la sociedad concreta se reconoce como el tipo al que esta institucién pertenece
(la normatividad existente y las orientaciones basicas que movilizan el sector educativo, entre otros).

- Lo que la institucion, singularmente considerada, define como su especificidad o su vocacion primera (la misién

institucional y sus propositos).
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- La evaluacion de la calidad en el marco de la acreditacion implica un ejercicio interpretativo, a través del cual el
desempefio de las instituciones y programas, es reconocido en el contexto social, econémico, ambiental y cultural

en el cual se inserta y cobra sentido.

e Planta docente.
El nimero de profesores con estudios de posgrado se ha incrementado de forma sustantiva en la Ultima década. Sin
embargo, se ha generalizado un modelo de trabajo académico que se ha orientado por la acumulacién de grados
escolares y actividades de investigacion, pero no en todos los casos se cuenta con las condiciones para desarrollar esta

tltima y, en algunos casos, se ha desalentado el trabajo docente.

Uno de los retos mas importantes que enfrenta el docente es brindar una educacion de calidad para preparar a sus
alumnos a enfrentar éptima e integralmente los desafios que imperan en la nueva sociedad del conocimiento, y el manejo
de las nuevas tecnologias, asi como la comprensién de la informacion. Es por esto que se hace relevante que el docente
maneje de manera eficaz las estrategias de ensefianza y de aprendizaje que permitan a los alumnos Aprender a

Aprender.

Con el fin de responder a estas exigencias sociales, es necesario abordar la pertinencia de los contenidos y estrategias

educativas que, desde una perspectiva estudiantil, son de importancia para resolver los problemas que surgen en un
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ambito educativo y social, entendiéndose esto como la transferencia de los aprendizajes de una educacion formal

aplicados en un contexto real.

El plan de Estudios que se presenta, es resultado de un trabajo colectivo por parte de la Direccion de la Escuela de
Gastronomia en coordinacion con la planta académica del plantel, siguiendo las tendencias gastronOmicas que permean

a nivel nacional, con un enfoque por competencias, segun lo estipulado en el Modelo educativo de nuestra institucion.

Este Plan esta formado por trece secciones, destacandose las competencias y valores que debera poseer el aspirante al
pretender ingresar a este centro de ensefianza superior. Asi como también se especifican las caracteristicas generales
de la carrera, los propositos de la misma, los perfiles curriculares, la organizacion y estructura curricular y los diferentes

sistemas de ensefianza, evaluacion discente y docente.

Se presenta el Mapa Curricular con todas las relaciones que contienen los campos formativos que posee el Plan de
Estudios para dar paso a la estructura semestral, conformado por ocho semestres formativos y uno de estadia

profesional.

Son cubiertos todos los requerimientos que institucionalmente se solicitaron, para hacer un Plan de Estudios, acorde a los
tiempos y demandas del contexto globalizado en que esta La Escuela de Gastronomia, basado en el Programa

Institucional de Innovacién Curricular: Guia para el Disefio Curricular en la UAEM.
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1. JUSTIFICACION.

En la actualidad, la demanda de profesionales especializados en el arte culinario se ha incrementado considerablemente
debido al boom en el arte gastronomico y su estudio, no sélo en nuestro pais sino a nivel mundial y mas ahora que la
culinaria es considerada como patrimonio cultural inmaterial de la humanidad, razén por la cual se necesitara cada dia
mas personal especializado y capacitado para desempefiar las exigencias culinarias de los turistas que lleguen a visitar
nuestro pais y el estado. Con todo esto, el egresado de la carrera en gastronomia, contara con un campo de trabajo
amplio y diverso que abarca, desde afamados restaurantes hasta la industria de la alimentacion. El estudio de la ciencia
gastrondémica se ha convertido en una excelente opcion para el desarrollo profesional de los jovenes mexicanos. Es
importante destacar que esta disciplina exige poner especial atencién a las tendencias del mercado y adaptar el producto
a las diversas psicografias del cliente, y mas aun demanda el rescate, salvaguarda y difusion de las tradiciones
gastrondmicas del pais y de nuestro estado. Es importante sefialar que nuestra cocina mexicana y propiamente la cocina
campechana, forman ahora parte del patrimonio cultural inmaterial de la humanidad, y por lo tanto, exigira cada vez mas

personal capacitado para su preservacion.

El Instituto Campechano es una de las instituciones educativas que cuenta con una escuela dedicada exclusivamente a la
formacion en el ambito gastronémico, la cual ofrece la posibilidad de forjar profesionistas doctos en dicha area. Cabe
mencionar que nuestro benemérito liceo fue el primero en ofertar dicha carrera en el estado de Campeche, asi como
también ofrecer las instalaciones mas amplias para el aprendizaje de las técnicas requeridas por la profesion. Nuestra
escuela enfoca su ensefianza a la planeaciéon y operacion de establecimientos de alimentos y bebidas, la prestacién de

servicios con calidad y excelencia, asi como a la investigacion de la cultura culinaria.
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La demanda actual del consumo de alimentos y bebidas, en nuestro estado, fuera del lugar habitual de residencia lleva,
por si misma, a dos formas de clasificacion. La primera de ellas, es la ejercida conjuntamente con la demanda de
alojamiento, misma que se desarroll6 a la par con el surgimiento de los viajes pero cuya importancia ha crecido en la
época moderna, ya que anteriormente el viajero tenia que llevar sus propios alimentos a los lugares en los que se alojaba
por una noche o mas; debido a lo anterior, la mayor parte de los establecimientos de hospedaje comenzaron a ofrecer al
viajero este servicio y continuaron haciéndolo hasta el surgimiento del turismo. Es por ello que actualmente la
gastronomia, ciencia y arte del buen comer, esta teniendo en muchos paises una creciente importancia originada por la
apertura de numerosos hoteles y restaurantes que demandan la formacion de personal especializado y calificado, asi
como la prestacién de servicios de alimentos y bebidas de caracter comercial, que da lugar al desarrollo de este

fendbmeno social.

En pleno siglo XXI, de cara a un mundo mas competitivo, el turismo gastronémico en el estado se vuelve uno de los
fendmenos que mas interesan a los turistas que nos visitan. La gastronomia puede ser vista y analizada desde multiples
puntos de vista. Actualmente, la actividad gastrondmica es considerada como una actividad econémica, principalmente,
sin embargo el acto de comer ha tenido un caracter de relacion humana ligado a las diferentes manifestaciones culturales
de las sociedades del mundo, de tal manera que es una actividad enriqguecedora en doble sentido: no s6lo como
desarrollo econémico sino que ademas, es una fuente enriquecedora de los espiritus y de las mentes que realizan esta

actividad, asi como de los propios habitantes que la reciben y la reproducen.
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El turismo gastrondémico en México es una actividad econdmica importante y es uno de los mayores en el mundo,
colocado en décimo lugar a nivel mundial en términos de llegadas de turistas internacionales, con 21,5 millones de
visitantes en 2009. Por lo que se cuida que la comida que ingieren los comensales sea extremadamente sana, dado que
el cambio de estilo de vida, sobre todo cuando se recorren varios paises, puede provocar trastornos, tanto porque no se

guarda el régimen alimenticio acostumbrado, como porque se esta fuera del lugar habitual de residencia.

Es necesario que los alumnos que estudien en nuestra escuela reciban una formacion gastronémica de tal magnitud que
les permita investigar, planear, promover y operar servicios de alimentos y bebidas dentro de un alto nivel de calidad y
gue contribuya a la solucion de los problemas observados en el ambito del turismo como son: higiene, presentacion y

oportunidad en la prestacion del servicio.
- Campo laboral.

El campo laboral es muy extenso : Gerente de alimentos y bebidas; Chef de control de calidad alimentos; Chef
corporativo de una cadena alimentaria; En cocinas: chef ejecutivo de hoteles, club privado, restaurantes nacionales e
internacionales, hospitales, comedores industriales, cocinas de gobierno, de aeropuertos, centros comerciales, cocinas
nutricionales, pastelerias finas, panaderias finas, guia gastronémico en museos; chef particular de un empresario; chef
propietario de un restaurante, de un club deportivo, en cruceros o barcos privados; chef para centros de convenciones 0
de salones de banquetes; chef para casinos; instructor en escuela de gastronomia; chef disefiador de menuds para

revistas o periddicos; chef asesor para hoteles, restaurantes, hospital escuela, comedor, por mencionar algunos.
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- Estudio de demanday oferta educativa.

Recientemente el interés por estudiar la gastronomia de manera méas formal ha alcanzado un nivel inusitado, debido a la
creciente aparicion de articulos, revistas, periddicos y demas escritos que impulsan y estimulan a los jovenes a

incorporarse a las diferentes escuelas que ofertan dentro de sus carreras la de gastronomia.

La Escuela de Gastronomia del Instituto Campechano con 13 afios de fundacién, se ha consolidado como una de las
escuelas mas importantes en esta rama en el estado, ya que somos la institucion con la mayor matricula de alumnos en
dicha carrera, en comparaciéon con las otras escuelas del mismo ramo, tales como: Colegio Particular Guadalupe Victoria,

Tecnoldgico de Escércega y La Universidad Mundo Maya.

Las instalaciones de nuestra escuela, en especial la de los talleres de cocina, cuentan con una gran capacidad en
recepcion de alumnos y con respecto a la demanda por parte de los aspirantes, que afio con afio han solicitado ser

incorporados, han egresado a lo largo de nuestra trayectoria poco mas de 500 profesionales en gastronomia.

La gastronomia, entendida desde un punto de vista académico y profesional, debe estudiarse desde dos areas del saber,

de la siguiente manera:

1. Humanista.

Comprende el estudio y analisis de aspectos culturales, sociolégicos, religiosos, econdmicos y geograficos, entre otros. A
través de esta area se determina, en gran medida, qué comen los pueblos, como se alimentan, de qué forma comparten

en su mesa y qué ceremonias y etiquetas relacionan con su comida.
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El discente debe realizar un viaje profundo por el mundo, analizar su geografia, su cercania o no al mar, sus climas y
condiciones respecto a la fertilidad de sus tierras y la demografia de los pueblos, entre otros analisis. Estos factores seran
absolutamente relevantes para saber qué come determinado pueblo o cultura del mundo y de esa manera ligar sus
productos y sus preparaciones, ya que existe un arte culinario caracteristico en cada pueblo, cultura y region. Hoy en dia,
con el fendbmeno de la globalizacion, la continua comunicacion de millones de personas, la influencia de los medios
masivos de comunicacion y el aumento comercial, la humanidad ha logrado acceder a un mayor conocimiento y aprecio

de las cocinas foraneas. Asi mismo, también existe mayor facilidad para acceder a su preparacion.

2. Técnico.

Comprende los conocimientos relacionados con los alimentos y su forma de prepararlos; sus temperaturas, puntos de

coccion, métodos, manipulacion, almacenamiento y conservacion.

Esta area del saber vincula las ciencias exactas tales como la quimica, la fisica, las matematicas y la biologia, en relacién

con la anatomia de los animales, la ingenieria alimentaria y la nutricion.
En el pleno de la carrera el profesional en formacion debe consolidar su ensefianza en los siguientes temas:

1. Modos de transmision del calor: Conduccion, radiacidén, conveccion e induccion.
Métodos de coccidn: Por extraccion, por concentracion y mixto.
3. Maneras de cocinado:
a) Medio seco: roti, laquear, teriyaki, encostrar, amasar, grillar, saltear y wok, deshidratar, tostar, a la sal, gratinar.

b) Medio humedo: guisar, estofar, pochar — escalfar, inglesa, invertida, blanquear, extraer, vapor.

10
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c) Medio graso: fritar, glasear, confitar.
d) Medio mixto y combinado: bracear, papillote, combi.
e) Al vacio.
f) En medio &cido.
g) Otros medios: airear, emulsionar, fermentar.
4. Mantenimiento y conservacion de alimentos:
A) Conservacion por frio: frio positivo, frio negativo, abatimiento de temperatura o ultra congelacion.
B) Deshidratacion, liofilizacién, salazén, ahumado, adobos y marinadas, escabeches, encurtidos, esterilizacion,

pasteurizacion, irradiacion, vacio y atmoésfera modificada.

La integracion de estas dos areas del saber crea un conocimiento integral que le permite al estudiante en gastronomia, al

egresar, ser un verdadero compositor y expositor de sus manifestaciones artisticas culinarias.

2. CARASTERISTICAS GENERALES DE LA CARRERA.

DE LA CARRERA: Licenciatura en Gastronomia.

e TITULO QUE OTORGA: Licenciado (a) en Gastronomia.

e ESPACIO ACADEMICO AL QUE CORRESPONDE: Escuela de Gastronomia.
e AREA A LA QUE CORRESPONDE: Ciencias sociales y administrativas.

e TIPO DE PROGRAMA EDUCATIVO: Cientifico — Practico.

e DURACION: 8 semestres.

e CREDITOS TOTALES: 388.5

11
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e CREDITOS POR PERIODO: del primer al octavo semestre 33.25 créditos cada semestre resultando en un
total de 266 créditos por los ochos semestres con un total de 56 unidades de aprendizaje, 30 créditos del
servicio social, 30 créditos de las practicas profesionales, y con la estadia profesional se agregan 62.5

créditos, lo que nos da la sumatoria total de 388. 5 créditos.

3. PROPOSITOS DE LA CARRERA:
- CONCEPTUALIZACION DE LA CARRERA.

El estudio de la gastronomia profundiza en los diferentes componentes culturales con la comida como eje central, con lo
cual se relaciona con diversas materias desde las Bellas Artes o las Ciencias Sociales (economia, antropologia,
sociologia, geografia...) e incluso a las ciencias Naturales o de la salud, lo que la constituye una profesion
interdisciplinaria integrada por diversos elementos que conforman la amplia industria restaurantera, de la administracion y

del manejo de alimentos y bebidas en un nivel de calidad.

Debido a la interdisciplinariedad de la carrera que ha llegado, inclusive, a tomar parte de las materias consideradas como
puras, recientemente ha nacido la gastronomia molecular, término con el que se conoce la aplicacion del conocimiento

cientifico a la cocina y la gastronomia (uso y desarrollo de la quimica en los alimentos).

De tal forma el profesional en gastronomia sera capaz de atender problemas relativos a la produccion de alimentos y

bebidas, administracion y operacion de dichos establecimientos, de divulgacion y promociéon de la cultura gastronomica

12
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nacional de aprovechamiento de los recursos gastronomicos para el fortalecimiento del turismo, de la investigacion en el

area y de innovacion de técnicas y productos regionales, nacionales e internacionales.
4. OBJETIVO DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA.

El objeto de estudio de la gastronomia se basa en la capacitacién de personas, con un amplio conocimiento alimenticio
una gran capacidad de creacion e innovacion; esta disciplina tiene un gran enfoque en la creacién de personas expertas
en la manipulacion y control de alimentos, siendo asi capaz de extraer y recopilar en una preparacion todas las bondades
de cada uno de los ingredientes. Ademas de infundir aspectos organizativos como tener la capacidad de administrar una
cocina profesional, estar constantemente actualizado sobre tendencias alimentarias, aplicAndolas a la cocina propia v;
manejar correctamente reglas generales de higiene.

Los estudiantes de esta disciplina no solo conocen el mundo de la alimentacion, sino que también aprenden sobre
nutricion, quimica y conservacion de los alimentos, esto con el fin de llevar un control perfecto de los alimentos para no

permitir la pérdida de sus nutrientes.
Los principales objetivos de nuestra escuela al ofertar la licenciatura de gastronomia son:

1. Formar profesionales con las competencias tedricas y practicas necesarias que les permitan incorporarse y sostenerse
laboralmente de forma exitosa en el area de produccién gastrondmica y de las artes culinarias, en general, a nivel estatal

y nacional.

2. Desarrollar en los alumnos competencias de indole personal relacionadas con la creatividad, integracion al equipo de
trabajo, sentido de responsabilidad y practica de ética profesional, a fin de que se puedan desempefiar como elementos

propositivos dentro de su area de trabajo.

13
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3. Facilitar al estudiante experiencias de aprendizaje en ambientes reales de produccion y preparacion de alimentos, a fin
de que puedan desarrollar las competencias de los diferentes puestos de trabajo dentro del proceso de produccion, asi

como también las que les faculten para emprender y / 0 administrar su propia empresa gastronémica.

El plan de estudios de La Escuela de Gastronomia, se elabord con base en el Art. 279 de La Secretaria de Educacion

Publica, en su edicion de 10 de julio de 2010.
5. ORGANIZACION GENERAL.

Licenciatura: es la opcion educativa posterior al bachillerato a la obtencion del Titulo Profesional correspondiente,

acuerdo 279 Tit. |, Cap. Unico, Art. 4°. Que tiene como objetivo cardinal el desarrollo 6ptimo de conocimientos, actitudes,
aptitudes, habilidades y métodos de trabajo para el ejercicio de la profesion con calidad, estando el Plan de Estudio

integrado por 300 créditos, segun acuerdo 279 Tit. LI, Cap. lll, Art. 14.

Articulo 13: la presentacion de los planes y programas de estudio que proponga el particular, ademas de lo previsto en el

articulo anterior, debera atender y sefialar los siguientes criterios:

ll. En la licenciatura: el objetivo fundamental sera el desarrollo de conocimientos, actitudes, aptitudes, habilidades y

meétodos de trabajo para el ejercicio de una profesion. Los planes de estudio de este nivel educativo estaran integrados

por un minimo de 300 créditos.

Articulo 14: para efectos del presente acuerdo, por cada hora efectiva de actividad de aprendizaje se asignaran
0.0625 créditos.

14
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Actividad de aprendizaje: éstas se desarrollaran con la participacion directa y eficiente de los estudiantes para que

paulatinamente adquieran los conocimientos, favoreciendo el desenvolvimiento de las habilidades que sefale el Plan de

Estudios; asi se daran de la siguiente manera:

I. Bajo la conduccion de un académico, en espacios internos de la institucion, como aulas, centros, talleres o
laboratorios, 0 en espacios externos y
lI. De manera independiente, sea en espacios internos o externos, fuera de los horarios de clase establecidos y como

parte de procesos autdbnomos vinculados a la asignatura o unidad de aprendizaje.

Programa cientifico — practico: los egresados de la Licenciatura en Gastronomia, tendrd una estrecha relacién teoria —

praxis, sin embargo el porcentaje mayoritario se ubica en la practica de su quehacer profesional que implica diferentes
campos de la gastronomia, como administracion de areas de alimentos y bebidas, restaurantes, direccion de cocinas,

disefio de nuevos negocios gastronémicos, investigacion histérica gastronémica, Sector Publico y Privado.

Organizacion: determinada por la articulacion curricular por Competencias Profesionales que relaciona de forma

heuristica los conocimientos globales; conocimientos profesionales y experiencias laborales, a partir de diagnosticar las
necesidades y problemas actuales; de esta manera es delineada la formacion profesional identificando las competencias

necesarias, para establecer el Perfil de Egreso del estudiante con un valor agregado en el mercado laboral.

Disefio_curricular: su elaboracién estd fundamentada por diversos escenarios de la realidad, para que los contenidos

articulados en una estructura didactica, relacionen teoria y practica, basado en los diversos contextos cotidianos que se

encuentran en constante actualizacion.
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Competencias: Hoy en dia, los profesores de educacion superior que tengan la capacidad de adaptarse a los cambios

gue se presentan principalmente en su ambito laboral, serdn los que mayores herramientas obtengan para el desempefio
de sus actividades, con ello se encontrardn en una situacion favorable para el desarrollo de habilidades y competencias
en el aula de clases y en toda su actividad docente e investigativa. Por ende, la formaciéon basada en competencias
pretende potenciar la actividad del docente. Magda Cejas sefiala que la formacion por competencias es una combinacion
de aplicacion de conocimientos, habilidades o destrezas en la realizacién de un trabajo y se puede expresar en el saber,

saber hacer y en el saber ser.

De tal manera que se puede llegar a las siguientes consideraciones:

- La formacién por competencias debe ir mas all4 de transmitir saberes y destrezas manuales.
- Debe buscar incrementar la capacidad de las personas.

- Debe promover los aspectos culturales, sociales y actitudinales

Por lo anterior, una competencia permite identificar, seleccionar, coordinar y movilizar de manera articulada e
interrelacionada un conjunto de saberes diversos en el marco de una situacion educativa en un contexto especifico. Esta

caracterizacion tiene sus fundamentos en el siguiente conjunto de criterios:

Las competencias tienen un caracter holistico e integrado. Se rechaza la pretension sumatoria y mecénica de las
concepciones conductistas. Las competencias se componen e integran de manera interactiva con conocimientos
explicitos y tacitos, actitudes, valores y emociones, en contextos concretos de actuacion de acuerdo con procesos

historicos y culturales especificos.

16

—
| —



INSTITUTO CAMPECHANO
ESCUELA DE GASTRONOMIA o
PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS DE LA % C
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA r—

Las competencias se encuentran en permanente desarrollo. Su evaluacion auténtica debe ser continua, mediante la
elaboracion de estrategias que consideren el desarrollo y la mejora como aspectos que integran el desempefio de una
competencia. Se concretan en diferentes contextos de intervencion y evaluacién. El desarrollo de las competencias, asi
como su movilizacién, debe entenderse como un proceso de adaptacion creativa en cada contexto determinado. Se
integran mediante un proceso permanente de reflexion critica, fundamentalmente para armonizar las intenciones,

expectativas y experiencias a fin de realizar la tarea docente de manera efectiva.

Derivado de lo anterior, en este plan de estudios se entiende como competencia al desempefio que resulta de la
movilizacion de conocimientos, habilidades, actitudes y valores, asi como de sus capacidades y experiencias que realiza
un individuo en un contexto especifico, para resolver un problema o situacion que se le presente en los distintos &mbitos

de su vivir.

En todos los casos el concepto de competencia enfatiza tanto el proceso como los resultados del aprendizaje, es decir, lo
gue el estudiante o el egresado es capaz de hacer al término de su proceso formativo y en las estrategias que le permiten

aprender de manera auténoma en el contexto académico y a lo largo de la vida.
6. COMPETENCIAS DE LA CARRERA.

El desarrollo de competencias destaca el abordaje de situaciones y problemas especificos, por lo que una ensefianza por
competencias representa la oportunidad para garantizar la pertinencia y utilidad de los aprendizajes escolares, en
términos de su trascendencia personal, académica y social. En el contexto de la formacién de los futuros maestros,
permite consolidar y reorientar las practicas educativas hacia el logro de aprendizajes significativos de todos los

estudiantes, por lo que conduce a la concrecion del curriculo centrado en el alumno.
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Es asi como se consideran las competencias siguientes para la carrera de gastronomia:

1. Basicas: se contemplan cuatro tipos de competencias basicas, teniendo cada una sus propias caracteristicas:

a)

b)

c)

Cognitivas: aquellas que tienen que ver con el ambito intelectual de cada estudiante. Dicho intelecto es el
adquirido durante el estudio de cada asignatura del programa de estudios. Esta competencia le permite al
estudiante tener la posibilidad de dar solucién a problemas mediante un pensamiento propio y con libertad para
estar en posibilidades de realizar cuestionamientos que le lleven a descubrir nuevas formas de solucionar
problemas mediante investigaciones, asi como para su contribucion de nuevos desarrollos de informacion tanto
oral como escrita, es decir, tiene la autonomia y facultad de ser reflexivo mediante un pensamiento cientifico.
Metacognitivas: Una vez que el alumno se empodera de las habilidades intelectuales antes mencionadas, se
puede decir que esta en condiciones de comunicarse mediante pensamientos reflexivos de forma independiente,
participando en la solucion de problemas a través de las competencias metacognitivas.

Sociales: Dado lo anteriormente expuesto, un elemento que le ayudara a externar su intelecto autbnomo vy critico
son las competencias sociales, ya que mediante una buena interrelaciébn con sus congéneres el sujeto podra
entablar una conversacion en donde exponga sus ideas para que estas sean aceptadas, asi mismo le permite un

alto grado de integracion mediante la participacion y trabajo colaborativo.

d) Afectivas: Una vez estando el estudiante intelectualmente fortificado y con propuestas originales, resultado de su

pensamiento critico y auténomo, asi como en una correcta integraciéon social en donde pueda proyectarse y
contribuir en la solucion de problemas, es importante entender que el aspecto sentimental le posibilitara una mas

rapida consolidacion de las tres competencias anteriores. Para esto, las competencias afectivas que contemplan

18

—
| —



a)

INSTITUTO CAMPECHANO
ESCUELA DE GASTRONOMIA o
PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS DE LA % C
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA r—

términos como autoestima, motivacion, perseverancia, iniciativa, el ser responsable, eficaz y tolerante, son sin

duda el pilar que le dara una calidad personal al estudiante para su completo desarrollo académico y profesional.

Genéricas: Las competencias genéricas agrupan las capacidades, destrezas, habilidades y actividades del ser, del

saber y del hacer profesional, se caracterizan por la integracion cognoscitiva, metodolégica y técnica, que
conforman un perfil profesional (Gémez, 1997). Adicionalmente, Medina (2010) sefiala que las competencias
genéricas son aquellas que se pueden aplicar en un amplio campo de ocupaciones, condiciones y situaciones
profesionales dado que aportan las herramientas intelectuales y procedimentales basicas que necesitan los sujetos
para analizar los problemas, evaluar las estrategias, aplicar conocimientos a casos distintos y aportar soluciones
adecuadas.
Las competencias genéricas evaluadas para las areas de gastronomia se agrupan en tres categorias: Todas ellas
hacen referencia a la formacién de un universitario en sentido genérico. Deben ser adquiridas por todos los
estudiantes que cursen estudios universitarios sin importar el area de especializacion. Las competencias genéricas
se deben formar en las materias catalogadas como basicas (o fundamentales) y complementarias.
Instrumentales:

e Capacidad de andlisis y sintesis.

e Capacidad de organizacion y planificacion.

e Comunicacion oral y escrita en lengua nativa.

e Conocimiento de una lengua extranjera.

e Conocimientos de informatica relativos al ambito de estudio.

e Capacidad de gestion de la informacion.

e Resolucion de problemas.
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e Toma de decisiones.

b) Personales:

e Trabajo en equipo.

e Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar.

e Trabajo en un contexto internacional.

e Habilidades en las relaciones interpersonales.

e Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.
e Razonamiento critico.

e Compromiso ético.

e Responsabilidad y solidaridad social.

c) Sistémicas:
e Aprendizaje autbnomo.
e Adaptacion a nuevas situaciones.
e Creatividad.
e Liderazgo.
e Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres.
e Iniciativa y espiritu emprendedor.
e Motivacion por la calidad.
e Sensibilidad hacia temas medioambientales.

3. Especificas o de perfil de egreso: A continuacion se enlistan las competencias especificas requeridas a alcanzar

el grado de licenciado en gastronomia, dicha informacién esta basada en las areas propuestas por CENEVAL.:
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a) Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion de los espacios de trabajo y la calidad de
almacenaje de materias primas y alimentos:
e Comunica la reposicion de materias primas, alimentos, medios de trabajo e insumos no alimentarios.
e Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.
¢ Almacena en frio las materias primas y productos.

¢ Mantiene el orden e higiene del espacio comun y almacenes secos.

b) Preparar y controlar la disposicién de equipos, herramental auxiliar y materias primas en la elaboracion de

productos gastronémicos:

e Ajustar las condiciones de funcionamiento de los equipos a utilizar para la elaboracion de productos
gastronémicos.

e Comunicar la necesidad de reparacion en equipos e instalaciones.

e Comunicar el uso, deterioro o fallas de materias primas y herramental auxiliar para que el stock se mantenga
adecuadamente provisto.

e Preparar las materias primas, alimentos y pre-elaborados necesarios de acuerdo al volumen de produccién
previsto.

e Comunicar el uso, deterioro o fallas de materias primas y herramental auxiliar.

c) Elaborar ofertas gastronémicas variadas conforme orden de produccion.

e Elaborar salsas bases, guarniciones, platos frios y calientes de amplia gama.

21

—
| —



d)

INSTITUTO CAMPECHANO
ESCUELA DE GASTRONOMIA o
PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS DE LA % C
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA r—

Elaborar ofertas gastronémicas de amplia gama en base a carnes rojas, blancas, porcinos, pescados y
mariscos.

Elaborar ofertas gastronémicas de amplia gama en base a pastas.

Elaborar ofertas gastrondmicas en base a pizzas.

Elaborar piezas béasicas de reposteria, masas basicas y productos derivados.

Efectuar el armado, decoracién, emplatado y despacho de las ofertas gastronémicas.

Dominar técnicas de cocina:

Conoce bien los procedimientos mas fundamentales, como la forma de sostener un cuchillo correctamente y
también sabe qué ollas y sartenes se utilizan con determinados alimentos y tipos de coccion.

Domina los métodos basicos de elaboracion culinaria, como hervir, saltear o escalfar.

Elabora diferentes tipos de panes aplicando diversas técnicas de preparacion de los bollos.

Prepara diversos tipos de pasteles, postres y dulces de acuerdo a las técnicas de pasteleria y reposteria mas
importantes de las culturas sobresalientes, en su gastronomia.

Prepara las carnes de distintas maneras, tales como en estofado o a la parrilla.

Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los alimentos de acuerdo a las normas nacionales oficiales de
sanidad e higiene en las areas de alimentos y bebidas.

Confecciona pasteles, y sabe como trabajar el azltcar y el chocolate en molde.

Disefia, planifica, organiza y supervisa la ejecucion y el servicio de los alimentos.

Posee fortalezas en el conocimiento de las técnicas culinarias, asi como de panaderia y pasteleria y las

cocinas mas representativas de los distintos paises del mundo.

22

—
| —



..... INSTITUTO CAMPECHANO

: ESCUELA DE GASTRONOMIA o
PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS DE LA % C
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA e

/[ 30 OQVSVd NN

o
2
>
A
=
Z

e Elabora diferentes tipos de menus de alimentos y bebidas tomando como base las necesidades del
establecimiento y sus clientes.

e Conoce los procedimientos de compras y almacenamiento de materia prima e insumos. Esté familiarizado con
el area de servicio de mesas y banquetes, ademas de costeo de menus y precios de venta.

e Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como la NOM. 93, Distintivo H, HACCP, programas de
inocuidad alimentaria, asi como para guiar al personal para el cumplimiento de los objetivos de estos
programas y de las normativas que las leyes del pais exige.

e Preparay cocina menus completos, banquetes o alimentos especiales como postres, salsas, sopas, ensaladas,
vegetales, carnes, aves, pescados y hacer decoraciones especiales.

e Demuestra nuevas técnicas de coccion y equipo de cocina al personal.

e Instruye a los cocineros en la preparacion, coccion, aderezo y presentacion de los alimentos.

Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e innovaciones en férmulas, recetas y préacticas de
trabajo.

e Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el uso de nuevas materias primas, herramientas,
equipos y/o procedimientos o técnicas de trabajo.
e Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de trabajo.

Incorpora el uso de la informéatica a sus actividades cotidianas:
e Utiliza la informacién como una herramienta de andlisis.

e Opera sistemas informativos propios de la actividad.
e Supervisa las areas operativas.
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e Elabora informes técnicos.

g) Desarrolla el manejo de idiomas:
e Domina el idioma inglés y tiene nociones de otro(s) idioma(s) como el francés.

h) Administray organiza empresas del ramo gastrondmico:
e Dirige y administra empresas y emprendimientos gastronomicos.
e Elabora estandares de calidad.
e Elabora planes de negocios.
e Efectla tareas administrativas, atencion al publico, ventas, reservas y cotizaciones.
e Tiene conocimiento de la gastronomia internacional, nacional y regional.

e Estima requerimientos de alimentos y provisiones y calcula cantidades y costos de ingredientes.

i) Participa en actividades de promocion y comercializacion turistico - gastronomica:
e Programa actividades gastrondmicas y recreacionales.
e Evalla alternativas de financiacion.
e Aplica técnicas de negociacion y contratacibn en materia de calidad, precios y cantidad en los servicios
gastronémicos.
e Utiliza la informatica como una herramienta de andlisis.
e Opera sistemas informativos propios de la actividad.

e Elabora estudios de mercado estratégico para la promocion de productos gastronémicos.
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Supervisa las areas operativas.

Elabora informes técnicos.

j) Dirigir y Organizar el desarrollo de un evento de negocio, cultural y social programado:

Comercializa productos gastronémicos.

Describe el proceso de comercializacion y mercadotecnia de productos gastrondmicos.

Comercializa los productos gastronémicos aplicando la mercadotecnia.

Planea menus y requisiciones de alimentos e implementos de cocina.

Asume distintos roles, tanto de empleado como de propietario, con ética profesional y valores humanos.

Planea y dirige las actividades de preparacion y coccién de alimentos en restaurantes, hoteles, hospitales,

clubes u otros establecimientos con servicio de alimentos.

7. PERFILES CURRICULARES:

1. PERFIL DE INGRESO:

El aspirante a la carrera de Licenciado en Gastronomia debera haber concluido y obtenido el certificado de los estudios

de educacion media superior y cubrir el perfil de ingreso.

Debe tener las siguientes habilidades y caracteristicas:

Ser una persona comprometida con la normatividad de la escuela.
Interés por la cocina regional, nacional y mundial.

Aptitud para la innovacion, espontaneidad y la creatividad.
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. Sensibilidad por el arte.

. Habilidad manual.

. Poseer sentido del buen gusto.

. Poseer alto sentido ético de servicio.

. Facilidad en el aprendizaje de idiomas.

. Vigor para el trabajo fisico.

. Capacidad de observacion.

. Facilidad para establecer relaciones personales.
. Disposicion para trabajar en equipo.

. Capacidad de organizacion.

. Manejo de las TICs, paqueteria, basicas de computacion.

Ademas de contar con las siguientes habilidades y actitudes:

1. Habilidades basicas.

Son las minimas necesarias a nivel cognitivo que permiten la organizacion mental del estudiante.

e Observacion.
e Semejanzas y diferencias.
o Comparacion para mejora.
o Clasificacion.

« Jerarquizacion.
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. Habilidades légicas.
Capacidad de andlisis.
Identificacion de buenas razones.

Habilidad para dar una respuesta acertada en funcién de la elaboracion de un juicio critico.

. Habilidades de comprension.

Capacidad para desarrollar comprension e interpretacion de lenguas extranjeras bajo el contexto culinario.
Aptitud para construir a partir de lo ya conocido.
Manejo semantico en la comprensién lectora teniendo como antecedente cierto manejo del lenguaje escrito en

diferentes idiomas.

. Habilidades de Creatividad.

Amplitud de Habilidades manuales y mentales para usar la tecnologia que requiere el manejo de alimentos.
Habilidad para intentar una solucion innovadora ante un problema poco usual en relacién con el manejo de
alimentos.

Capacidad de desarrollar nuevos disefios de la presentacién y la combinacion de los alimentos.

. Actitudes.

Perseverancia y disciplina.
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o Capacidad de organizacion.

« Disposicion para trabajar en equipo.

e Inquietud por lograr su independencia intelectual.

« Sentido critico, reflexivo.

« Iniciativa y propositivismo

« Emprendimiento y de Liderazgo.

e Adaptacion a los cambios y a trabajo fisico prolongado.

2. PERFIL DE EGRESO:

El egresado de la Licenciatura de Gastronomia, sera capaz de desempefar actividades de alta responsabilidad en la
produccién y servicio de alimentos, servicios de alta calidad al cliente, servicio de bebidas en bares y restaurantes,
servicio integral de Banquetes, planeacion de tareas administrativas de manejo del recurso humano, control del abasto,
alimentos industriales y manejo adecuado de equipos hasta la obtencion de resultados eficientes; manejo de las areas

contables y administrativas.
Ello implica que el graduado de Licenciado en Gastronomia sea competente en:

o Aplicar diversas técnicas y procedimientos en presentacion y montaje de comedor mediante el analisis de la
problematica presentada en el area de servicio en las empresas gastronomicas con el fin de satisfacer las
necesidades de los diversos segmentos del mercado gastrondmico, con sentido ético y gran responsabilidad

social.
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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.

Elaborar alimentos y bebidas en forma saludable e innovadora bajo los estandares internacionales de calidad,
utilizando responsablemente los equipos e instalaciones para satisfacer necesidades que la industria gastronémica
demanda.

Disefar, organizar y administrar actividades del area gastronémica de manera productiva y eficaz.

Participar en proyectos de investigacion del turismo y la gastronomia con solidez tedrica, metodologica y técnica.
Diagnosticar, disefiar y planificar alternativas de solucion ante problemas especificos de la gastronomia.
Desarrollar proyectos de produccion independiente para dirigir su propio negocio.

Emplear la creatividad para incursionar en otras areas de oportunidades del campo turistico.

Conformar equipos de trabajo sélidos para alcanzar objetivos en el ramo de su competencia.

Desarrollar su creatividad para poder ofrecer servicios gastronémicos eficientes, e incursionar en otras areas del
ramo turistico.

Fortalecer sus destrezas y don de mando, para ejercer un liderazgo auténtico.

Dominio técnico del idioma inglés.

18. ORGANIZACION Y ESTRUCTURA CURRICULAR.
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La Licenciatura en Gastronomia estd basada en competencias, apegadndose al acuerdo 279 de la Secretaria de
Educacion Publica, estructurada por 56 Unidades de Aprendizaje, resultando de la siguiente manera:

NUCLEO BASICO.
No. UNIDAD DE APRENDIZAJE. HT. |HP.| TH. | CR. AREA DE CONOCIMIENTO.
1 | ORTOGRAFIA Y REDACCION. 4 0 | 4 |4.75| HUMANISTA.
2 | ANTROPOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. | 4 0 | 4 |4.75| HUMANISTA.
3 | BASES CULINARIAS. 4 0 | 4 |4.75| HUMANISTA.
4 | BASES DE REPOSTERIA. 4 0 | 4 |4.75| PANADERIA Y REPOSTERIA.
5 | IDENTIFICACION DE CARNES Y AVES | 4 0 | 4 |4.75| ARTES CULINARIAS.
DE CAZA.
6 | IDENTIFICACION DE PESCADOS Y| 4 0 | 4 |4.75| ARTES CULINARIAS.
MARISCOS.
TOTAL DEL NUCLEO BASICO. | 24 0 | 24 | 285
NUCLEO GENERICO.
No. UNIDAD DE APRENDIZAJE. HT. | HP. | TH. | CR. AREA DE CONOCIMIENTO.
1 | QUIMICA DE LOS ALIMENTOS 1. 1 3 4 | 4.75 | INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS.
2 | QUIMICA DE LOS ALIMENTOS 2. 1 3 4 | 4.75 | INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS.

—
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SANIDAD E HIGIENE. 4 0 4.75 | INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS.
4 | MICROBIOLOGIA DE LOS 1 4.75 | INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS.
ALIMENTOS.
5 | VALORES Y ETICA PROFESIONAL. 4 | 4.75 | HUMANISTA.
6 | ADMINISTRACION DE EMPRESAS 4.75 | ECONOMICA ADMINISTRATIVA.
GASTRONOMICAS.
7 | CONSERVACION DE ALIMENTOS. 2 2 4 | 4.75 | INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS.
8 | INGLES INTERMEDIO I. 4 0 4 | 4.75 |IDIOMAS.
9 | INGLES INTERMEDIO II. 4 0 4 | 4.75 |IDIOMAS.
10 | CALIDAD EN EL SERVICIO. 4 0 4 | 4.75 | SERVICIO.
TOTAL DEL NUCLEO GENERICO. | 27 9 36 | 475
NUCLEO TECNICO METODOLOGICO.
No. UNIDAD DE APRENDIZAJE. HT. | HP. | TH. | CR. AREA DE CONOCIMIENTO.
1 | CONTABILIDAD 1. 0 0 | 4.75 | ECONOMICA ADMINISTRATIVA.
2 | DERECHO LABORAL Y SEGURIDAD 0 0 | 4.75 | ECONOMICA ADMINISTRATIVA.
SOCIAL.
3 | CONTABILIDAD GASTRONOMICA. 4 0 0 | 4.75 | ECONOMICA ADMINISTRATIVA.
4 | NUTRICION 1. 4 0 4 | 4.75 | INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS.
5 | MERCADOTECNIA CULINARIA. 4 0 0 | 4.75 | ECONOMICA ADMINISTRATIVA.
6 | MANEJO Y CONTROL DE| 4 0 4 | 4.75 | ECONOMICA ADMINISTRATIVA.
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ADQUISICIONES.
7 | NUTRICION II. 4 0 4 | 4.75 | INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS.
8 | RECURSOS HUMANOS Y 2 2 4 | 4.75 | SERVICIO.
PROCESOS DE CAPACITACION.
9 | SEMINARIO DE TESIS I. 4 0 4 | 4.75 | METODOLOGIA.
10 | SEMINARIO DE TESIS II. 4 0 4 | 475 | METODOLOGIA.
11 | ARQUITECTURA GASTRONOMICA | 4 0 4 | 4.75 | INFORMATICA Y DISENO.
(DISENO E INSTALACION DE COCINA
Y SALON COMEDOR).
12 | DISENO APLICADO A LA INDUSTRIA| 4 0 4 | 4.75 | INFORMATICA Y DISENO.
GASTRONOMICA.
TOTAL DEL NUCLEO TECNICO 46 2 48 | 57

METODOLOGICO.

NUCLEO DE ESPECIALIZACION.

No. UNIDAD DE APRENDIZAJE. HT. HP. | TH. | CR. AREA DE CONOCIMIENTO.
1 | PANADERIA INTERNACIONAL. 1 3 4 4.75 | PANADERIA Y REPOSTERIA.
2 | COCINA MEXICANA. 1 3 4 4.75 | ARTES CULINARIAS.
3 | COCINA REGIONAL. 1 3 4 4.75 | ARTES CULINARIAS.
4 | DEPENDIENTE DE COMEDOR. 2 2 4 4.75 | SERVICIO.
5 | ARTE MUKIMONGO. 0 4 4 4.75 | ARTES
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6 | COCINA VEGETARIANA. 1 3 4.75 | ARTES CULINARIAS.

7 | COCINA ESPANOLA. 1 3 4.75 | ARTES CULINARIAS.

8 | CHARCUTERIA E IDENTIFICACION 1 3 4.75 | INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS.
DE QUESOS Y PRODUCTOS
LACTEOS.

9 | COCKTELERIA 1 3 4 | 4.75 | SERVICIO.

10 | GARDER MANGER. 1 3 4 | 475 | ARTES CULINARIAS.

11 | COCINA FRANCESA. 1 3 4 | 475 | ARTES CULINARIAS.

12 | COCINA ITALIANA. 1 3 4 | 4.75 | ARTES CULINARIAS.

13 | COCINA ALEMANA Y DEL NORTE DE 1 3 4 | 475 | ARTES CULINARIAS.
EUROPA.

14 | COCINA SUDAMERICANA. 1 3 4 | 4.75 | ARTES CULINARIAS.

15 | REPOSTERIA INTERMEDIA. 1 3 4 | 4.75 | ARTES CULINARIAS.

16 | INGLES GASTRONOMICO |I. 4 0 4 | 4.75 | IDIOMAS.

17 | INGLES GASTRONOMICO II. 4 0 4 | 4.75 | IDIOMAS.

18 | FRANCES GASTRONOMICO 1. 4 0 4 | 4.75 | IDIOMAS.

19 | FRANCES GASTRONOMICO ILI. 4 0 4 | 4.75 | IDIOMAS.

20 | COCKTELERIA. 1 3 4 | 4.75 | SERVICIO.

21 | REPOSTERIA AVANZADA. 1 3 4 | 4.75 | REPOSTERIA Y PANADERIA.

22 | COCINA ORIENTAL (INDIA, CHINA, 1 3 4 | 4.75 | ARTES CULINARIAS.

—
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JAPON, TAILANDIA).

23 | COCINA ARABE Y GRIEGA.

24 | TALLER DE EMPRENDEDORES.
25 | ENOLOGIA.

26 | TENDENCIAS CULINARIAS.

27 | CATERING. 0 | 4.75 | SERVICIO.

28 | ESTADIA PROFESIONAL. 1000 | 1000 | 62.5 | ESTADIA PROFESIONAL.
TOTAL DEL NUCLEO TECNICO 45 | 1060 | 1105 | 195.5
METODOLOGICO.

4.75 | ARTES CULINARIAS.
4.75 | ECONOMICO ADMINISTRATIVA.
4.75 | ARTES CULINARIAS.
4.75 | ARTES CULINARIAS.

S

O W| W o w

o M R | AN P

9. ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS.

PLAN DE ESTUDIOS POR AREAS DE CONOCIMIENTO.

AREA DE ARTES CULINARIAS. AREA DE ARTES.

BASES CULINARIAS. = ARTE MUKIMONO.
ID. DE CARNES Y AVES DE CAZA.

ID. DE PESCADOS Y MARISCOS.

COCINA VEGETARIANA.

COCINA MEXICANA.

GARDER MANGER.

COCINA ITALIANA.

LR R NN NN
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COCINA SUDAMERICANA.

COCINA ARABE Y GRIEGA.

COCINA ORIENTAL.

COCINA ALEMANA Y DE EUROPA DEL NORTE.
COCINA FRANCESA.

COCINA ESPANOLA.

COCINA REGIONAL.

TENDENCIAS CULINARIAS.

AREA ECONOMICA ADMINISTRATIVA.

REPOSTERIA.
PANADERIA ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS Y RESTAURANTERAS.
INTERNACIONAL. CONTABILIDAD |
BASES DE REPOSTERIA. CONTABILIDAD GASTRONOMICA.
REPOSTERIA DERECHO LABORAL SEGURIDAD SOCIAL.
INTERMEDIA. MANEJO Y CONTROL DE ADQUISICIONES.
REPOSTERIA AVANZADA. MERCADOTECNIA CULINARIA.

CATERING.

LN

LEGISLACION SANITARIA.

AREA DE INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS.
QUIMICA DE LOS ALIMENTOS I.
QUIMICA DE LOS ALIMENTOS II.
SANIDAD E HIGIENE.
MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.
CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS.
NUTRICION 1.

TALLER DE EMPRENDEDORES.

RECURSOS HUMANOS Y PROCESOS DE CAPACITACION.

AREA HUMANISTA.

@ ORTOGRAFIA Y
REDACCION.

@ HISTORIA DE LA
GASTRONOMIA.

@ VALORES Y ETICA
PROFESIONAL.
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NUTRICION 11,
CHARCUTERIA E IDENTIFICACION DE PRODUCTOS LACTEOS.

AREA DE IDIOMAS. AREA DE METODOLOGIA.
INGLES INTERMEDIO . w SEMINARIO DE TESIS I.
INGLES INTERMEDIO II. w SEMINARIO DE TESIS II.

INGLES GASTRONOMICO
l.

INGLES GASTRONOMICO
Il.

FRANCES
GASTRONOMICO |.
FRANCES
GASTRONOMICO II.

AREA DE INFORMATICA Y DISENO.

= ARQUITECTURA GASTRONOMICA (DISENO E INSTALACION DE COCINA

Y SALON COMEDOR).

w= DISENO APLICADO A LA INDUSTRIA GASTRONOMICA.

ESTADIA.

2= ANTROPOLOGIA DE

LOS ALIMENTOS.

AREA DE SERVICIO.

e de &

DEPENDIENTE DE
COMEDOR.
COCKTELERIA.
ENOLOGIA.

CALIDAD EN EL
SERVICIO

GASTRONOMICO.
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= ESTANCIA PROFESIONAL.

Ademas de las materias contenidas en el plan de estudios el alumno para poder titularse debe de acreditar los
conocimientos correspondientes a las siguientes asignaturas:

AREA DE IDIOMAS. AREA DE INFORMATICA Y DISENO.
@ INGLES BASICO |, «= MANEJO BASICO DE PAQUETERIA OFFICE.
= INGLES BASICO II. @ ACREDITACION EN PROCESOS DE TECNICAS CULINARIAS (Por
= FRANCES BASICO I. competencias laborares en manejo de alimentos) ECL 0081.

= FRANCES BASICO II.
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- PLAN DE ESTUDIOS:

1ER SEMESTRE.

NOMBRE UNIDAD DE AREA DE AREA DE No. DE No. DE CREDITOS
APRENDIZAJE. FORMACION CONOCIMIENTO HORAS HORAS
TEORIA PRACTICA
1. BASES BASICA ARTES 1 3 4.75
CULINARIAS. CULINARIAS

OBJETIVO: Dominar las
técnicas culinarias basicas
para elaborar platillos vy
montajes de calidad.

2. BASICA HUMANISTA 4 4.75
ANTROPOLOG
IA- DE LOS
ALIMENTOS.

OBJETIVO: Descubrir la
relacion entre alimentacion,
biologia 'y cultura, su
metodologia de estudio y

—
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repercusiones  sobre el
estado de salud y Ila
estructura de las poblaciones
humanas en el pasado y en
la actualidad de acuerdo a
los factores y patrones de
comportamiento alimentario
de las mismas.

3. QUIMICA GENERICA INGENIERIA DE 2 2 4.75
DE LOS LOS ALIMENTOS
ALIMENTOS 1.

OBJETIVO: Interpretara las
propiedades de los alimentos
y distintos = compuestos
guimicos que los
constituyen: aspectos
estructurales,  funcionales,
analiticos, las reacciones
guimicas y procesos fisicos
de deterioro, modificaciones
por coccién o tratamientos
asociados con cada grupo de
compuestos para aplicarlos
en la industria alimentaria.

4, BASICA HUMANISTA 4 4.75
ORTOGRAFIA
Y
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REDACCION.

OBJETIVO: ElI discente
aplica en su expresion
escrita, las reglas
gramaticales que regulan el
uso de los acentos, las letras
mayusculas, los adjetivos
numerales, asi como la
variedad de significados de
las palabras juntas vy
separadas, para su
aplicacion en redaccion de
textos de uso cotidiano.

5. SANIDAD GENERICA ECONOMICA 2 2 4.75
E HIGIENE. ADMINISTRATIVA

OBJETIVO:  Aplicar las
normas de higiene vigentes
por la secretaria de salud en
el sector productivo y de
servicio, favoreciendo la
seguridad a los
consumidores.

6. BASICA HUMANISTA 4 4.75
HISTORIA DE
LA
GASTRONOMI
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A

OBJETIVO: Identificar los
procesos evolutivos mas
sobresalientes que se han
suscitado en la gastronomia
mundial y que han
conformado la identidad
culinaria de diferentes
paises.

7. ESPECIALIZANTE ARTES 1 3 4.75
PANADERIA CULINARIAS
INTERNACION
AL.
OBJETIVO: Dominar las
técnicas culinarias basicas
para elaborar diversos panes
de la culinaria internacional.
2DO SEMESTRE.
NOMBRE UNIDAD DE AREA DE AREA DE No. DE No. DE CREDITOS.
APRENDIZAJE FORMACION CONOCIMIENTO HORAS HORAS
' TEORIA PRACTICA
1. GENERICA INGENIERIA DE 2 2 4.75

—
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CONSERVACI
ON DE
ALIMENTOS.

OBJETIVO: Aplicar los
métodos y técnicas de
conservacion para la
preservacion de los
alimentos, garantizando con
ello, la inocuidad de los
alimentos.

LOS ALIMENTOS

2. QUIMICA
DE LOS
ALIMENTOS II.

OBJETIVO: Interpretara las
propiedades de alimentos

determinados de los
compuestos quimicos que los
constituyen: aspectos

estructurales, funcionales,
analiticos, las reacciones
qguimicas y procesos fisicos
de deterioro, modificaciones
por coccién o tratamientos
asociados con cada grupo de
compuestos para aplicarlos
en la industria alimentaria.

GENERICA INGENIERIA DE
LOS ALIMENTOS

4.75
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3. MICROBIOLOGIA
DE LOS
ALIMENTOS.

OBJETIVO: Identificar los
agentes microbiolégicos y los
procesos de contaminacion y
descomposicion biolégica de
los alimentos para mantener
su idoneidad y evitar
enfermedades al consumidor.

GENERICA INGENIERIA DE
LOS ALIMENTOS

4.75

4.
ADMINISTRACION
DE EMPRESAS
TURISTICAS Y
RESTAURANTERAS

OBJETIVO: Aplicar los
procesos de la administracion
para montar una empresa
funcional de alimentos vy
bebidas.

GENERICA ECONOMICA
ADMINISTRATIVA

4.75

5. BASES
DE
REPOSTERIA.

OBJETIVO: Hacer uso de las
técnicas bases de reposteria
para elaborar postres vy

BASICA PANADERIA Y
REPOSTERIA.

4.75
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demostrar lo aprendido.

6. ID. DE BASICA ARTES 1 3 4.75
CARNES Y CULINARIAS
AVES DE
CAZA.
OBJETIVO: Dominar las
técnicas de corte y coccion
de las carnes para elaborar
diferentes platilos de Ia
culinaria internacional.
7. ID. DE BASICA ARTES 1 3 4.75
PESCADOS Y CULINARIAS
MARISCOS.
OBJETIVO: Dominar las
técnicas de corte y coccion
de pescados y mariscos para
elaborar diferentes platillos
de la culinaria internacional.
3ER. SEMESTRE.
NOMBRE UNIDAD DE AREA DE AREA DE No. DE No. DE CREDITOS.
FORMACION CONOCIMIENTO HORAS HORAS

APRENDIZAJE.

TEORIA PRACTICA
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1.COCINA MEXICANA
TRADICIONAL Y
CONTEMPORANEA.

OBJETIVO: Hacer uso de las
técnicas culinarias para la
elaboracion de platillos vy
montajes de calidad de Ila
cocina mexicana, enfatizando
en la elaboracion de los mas
reconocidos  por  regiones
culinarias.

ESPECIALIZANTE

ARTES
CULINARIAS

4.75

2. COCINA
REGIONAL.

OBJETIVO: Hacer uso de las
técnicas culinarias para la
elaboracion de platillos vy
montajes de calidad de Ila
cocina  regional  yucateca,
enfatizando en la cocina
campechana.

ESPECIALIZANTE

ARTES
CULINARIAS

4.75

3.CONTABILIDAD I.

OBJETIVO: Obtener, analizar y
controlar informacion
financiera, para aplicar a
procesos en la toma de
decisiones con un sentido

TECNICO -
METODOLOGICO

ECONOMICA
ADMINISTRATIVA

4.75

—
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reflexivo.

4. DERECHO
LABORAL Y
SEGURIDAD
SOCIAL.

OBJETIVO: Interpretar el
derecho laboral y seguridad
social vigente vinculando al
recurso  humano con el
desarrollo econémico de las
empresas publicas y privadas.

TECNICO - ECONOMICA
METODOLOGICO ADMINISTRATIVA

4.75

5.DEPENDIENTE DE
COMEDOR.

OBJETIVO: Dominar los
términos culinarios basicos y
manejos higiénicos y
adecuados de los alimentos a
presentar al comensal, a través
del conocimiento los tipos de
servicio de restaurantes,
cafeterias y bares en general.

ESPECIALIZANTE ARTES
CULINARIAS

4.75

6. ARTE
MUKIMONO.

OBJETIVO: EIl discente aplica
diferentes técnicas de cortes y

ESPECIALIZANTE ARTES
CULINARIAS

4.75
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tallados aplicables en frutas,
verduras, mantequillas, jabones
y el hielo, para elaborar
esculturas que forman parte del
arte mukimono.

7. COCINA
VEGETARIANA.

OBJETIVO: Dominar las
técnicas culinarias de la cocina
vegetariana  para  elaborar
diversos platillos y montajes de
calidad de acuerdo a los
diferentes tipos de
vegetarianismo que existen.

ESPECIALIZANTE

ARTES
CULINARIAS

4.75

4T0O. SEMESTRE.

NOMBRE UNIDAD DE
APRENDIZAJE.

AREA DE
FORMACION

AREA DE
CONOCIMIENTO

No. DE
HORAS
TEORIA

No. DE
HORAS
PRACTICA

CREDITOS

1. COCINA
ESPANOLA.

OBJETIVO: Domina las
técnicas culinarias basicas de

ESPECIALIZANTE

ARTES
CULINARIAS

1

3

4.75
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la cocina espafola para
elaborar platillos y montajes de
calidad de las diferentes
regiones culinarias de Espafia.

2.CHARCUTERIA E ESPECIALIZANTE INGENIERIA 4.75
IDENTIFICACION DE LOS
DI'E PRODUCTOS ALIMENTOS
LACTEOQOS.
OBJETIVO: Dominar las
técnicas de procesamiento de
los productos carnicos vy
lacteos para elaborar diferentes
productos utilizando las partes
de los animales que no son
muy agradables para el
consumidor, como jamones,
embutidos, quesos y yogures.
3.CONTABILIDAD TECNICO - ECONOMICA 4.75
GASTRONOMICA. METODOLOGICO ADMINISTRATIVA
OBJETIVO: Desarrollar las
habilidades contables a través
de la préactica de casos reales
de empresas de Ay B.
4. NUTRICION TECNICO - INGENIERIA 4.75
] METODOLOGICO DE LOS
- ALIMENTOS
OBJETIVO: Identifica los
( ]
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fundamentos de la nutricion
qué le permitiran calcular,
aplicar, demostrar y utilizar los
conocimientos adquiridos para
utilizarlos en la nutricion de
acuerdo a cada una de las
etapas de la vida, asi como

también, disefar y
esquematizar el cuidado
nutricional en las

enfermedades del paciente, de
la familia o la comunidad.

5. VALORES Y GENERICA HUMANISTA 4 4.75
ETICA
PROFESIONAL.

OBJETIVO: Ejercitarse en el
analisis critico y reflexivo del
actuar ético en su entorno
inmediato y contexto social y
profesional, para identificar,
plantear, solucionar problemas
y decidir con sentido ético.

6.COCKTELERIA. ESPECIALIZANTE SERVICIO 1 3 4.75

OBJETIVO: Aplicar
conocimientos y  técnicas
basicas en la composicion y
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elaboracion de bebidas
alcohdlicas y no alcohdlicas
con el fin hacer mezclas y
combinaciones  equilibradas,
asi como identificar y clasificar
los tipos de bebidas, buscando
la armonia entre presentacion,
sabor y aroma del mismo.

7. GARDER ESPECIALIZANTE ARTES 1 3 4.75
MANGER. CULINARIAS

OBJETIVO: Aplicar
conocimientos y  técnicas
basicas en la composicion y
elaboracion  de  diferentes
bocadillos del mundo en el
apartado culinario denominado
cocina fria o garder manger.

5TO. SEMESTRE.

NOMBRE UNIDAD DE AREA DE AREA DE No. DE No. DE CREDITOS
APRENDIZAJE. FORMACION CONOCIMIENTO HORAS HORAS
TEORIA PRACTICA
1. INGLES GENERICA IDIOMAS 4 4.75
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INTERMEDIO I.

OBJETIVO: el alumno comprende
didlogos relacionados con el tema
de la unidad o clase acorde a las
necesidades, intereses y nivel
linglistico alcanzado por los
estudiantes.

2.MERCADOTECNIA
CULINARIA.

OBJETIVO: el discente aplica el
mix mercadoldgico en el disefio de
negocios de alimentos y bebidas.

TECNICO -
METODOLOGICO

ECONOMICA
ADMINISTRATIVA

4.75

3. COCINA
FRANCESA.

OBJETIVO: el alumno Domina las
técnicas culinarias bésicas de la
cocina francesa para elaborar
platillos y montajes de calidad de
las diferentes regiones culinarias
de este pais.

ESPECIALIZANTE

ARTES
CULINARIAS

4.75

4. RECURSOS
HUMANOS Y
PROCESOS DE
CAPACITACION.

OBJETIVO: Comprender la

TECNICO -
METODOLOGICO

ECONOMICA
ADMINISTRATIVA

4.75

—

51

—t




INSTITUTO CAMPECHANO
ESCUELA DE GASTRONOMIA
PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS DE LA
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

g(ymo

importancia y necesidad de aplicar
la administracion de recursos
humanos en las organizaciones,
para lograr el desarrollo vy
optimizaciébn de sus recursos en
beneficio de la sociedad y del
propio individuo a través de la
aplicacibn de las técnicas
asimiladas en este curso para la
solucion de problemas en la
administracion de recursos
humanos y logrando la
comprension de las ventajas que
tiene la administracion de personal
en la vida social y productiva de
las organizaciones.

5. MANEJO Y TECNICO - ECONOMICA 4 4.75
CONTROL DE METODOLOGICO ADMINISTRATIVA

ADQUISICIONES.
(Costos de Ay B)

OBJETIVO: el discente identifica
las herramientas necesarias para
manejar de forma exitosa el
control de los costos de alimentos
y bebidas y reducir las variaciones
a través del mejoramiento de los
procesos Yy la estandarizacion,
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logrando de esta forma, beneficios
para sus clientes, personal vy
accionistas de una empresa.

6. NUTRICION II. TECNICO - INGENIERIA DE 4.75

METODOLOGICO LOS ALIMENTOS

OBJETIVO: Disefnar diferentes
tipos de menu de acuerdo a los
diferentes estilos de vida y tipos
de dieta.

7. COCINA ESPECIALIZANTE ARTES 3 4.75

ITALIANA. CULINARIAS
OBJETIVO: el alumno Domina las
técnicas culinarias bésicas de la
cocina italiana para elaborar
platillos y montajes de calidad de
las diferentes regiones culinarias
de este pais.
6TO. SEMESTRE.
NOMBRE UNIDAD DE AREA DE AREA DE No. DE No. DE CREDITOS.
APRENDIZAJE. FORMACION CONOCIMIENTO | HORAS HORAS
TEORIA. PRACTICA.
1. INGLES GENERICO IDIOMAS 4 4.75
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INTERMEDIO II.

OBJETIVO: Expresarse
oralmente y de forma
escrita  utilizando las
funciones comunicativas
correspondientes y el
vocabulario técnico, con
una correccion linguistica
gue no interfiera en la
comprension del lenguaje
y con una mayor riqueza
en el vocabulario.

2.DISENO
APLICADO A LA
INDUSTRIA
GASTRONOMICA

OBJETIVO: el discente
es capaz de ejercer la
actividad proyectual que
posibilita comunicar
visualmente informacion,
hechos, ideas y valores
gue involucran a la
gastronomia.

TEORICO — INFORMATICA 4
METODOLOGICO Y DISENO

4.75

3. LEGISLACI
ON SANITARIA.

OBJETIVO: Conocer
normas, leyes y

GENERICO SERVICIO 4

4.75
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reglamentos sanitarios
en el manejo de
alimentos y bebidas.

4. CALIDAD
EN EL
SERVICIO.

OBJETIVO: Aplicar las
normas  protocolarias
en la administracion y
servicio de las
empresas de Ay B.

GENERICO SERVICIO 4

4.75

5. COCINA
ALEMANA Y
DEL NORTE DE
EUROPA.

OBJETIVO: el alumno
Domina las técnicas
culinarias basicas de la
cocina alemana y del
norte de Europa para
elaborar  platillos vy
montajes de calidad de
las diferentes regiones
culinarias de  este
continente.

ESPECIALIZANTE ARTES 1
CULINARIAS

4.75
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6.COCINA ESPECIALIZANTE ARTES 1 3 4.75
SUDAMERICANA. CULINARIAS

OBJETIVO: el alumno
Domina las técnicas
culinarias basicas de
los paises que
conforman Sudamérica
para elaborar platillos y
montajes de calidad de
las diferentes regiones
culinarias del sur de

América.
7.REPOSTERIA ESPECIALIZANTE ARTES 1 3 475
INTERMEDIA. CULINARIAS

OBJETIVO: el alumno
elabora las recetas
mAas representativas de
la reposteria
internacional asi como
también crea recetas
de postres y pasteles
denominados como de
autor.

7MO. SEMESTRE.
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NOMBRE UNIDAD DE
APRENDIZAJE.

AREA DE
FORMACION

AREA DE
CONOCIMIENTO

No. DE
HORAS
TEORIA.

No. DE
HORAS
PRACTICA.

CREDITOS.

1.INGLES
GASTRONOMICO I.

OBJETIVO: Adquirir
terminologia culinaria
en la lengua inglesa
para aplicarla en el
ambito laboral,
relacionada con la
elaboracion de
alimentos.

4

4.75

2. FRANCES
GASTRONOMICO I.

OBJETIVO:  Adquirir
terminologia culinaria
en la lengua francesa
para aplicarla en el
ambito laboral,
relacionada con la
elaboracién de
alimentos.

ESPECIALIZANTE

ARTES
CULINARIAS

4.75

3.SEMINARIO DE
TESIS I.

OBJETIVO:  Adquirir

TECNICO -
METODOLOGICO

METODOLOGIA

4.75
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conocimientos  sobre
los métodos de
investigacion para
aplicarlos en la
elaboracion de una
tesis de tematica
gastrondémica.

4. CATERING ESPECIALIZANTE SERVICIO 4 4.75

OBJETIVO: Otorgar
asesoria y asistencia en
la planeacién y operacién
de eventos, mediante la
correcta aplicacion del
proceso administrativo.

5.REPOSTERIA ESPECIALIZANTE ARTES 1 3 4.75
AVANZADA. CULINARIAS
OBJETIVO: Crear

postres 'y pasteles
partiendo de las bases
de la reposteria.

6. COCINA ESPECIALIZANTE ARTES 1 3 4.75
ORIENTAL CULINARIAS
(INDIA, CHINA,
JAPON,
TAILANDIA).

OBJETIVO: Elaborar
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las recetas mas
representativas de los

paises mas
sobresalientes de Asia.
7. COCINA ESPECIALIZANTE ARTES 1 3 4.75
ARABE Y CULINARIAS
GRIEGA.

OBJETIVO: Elaborar
las recetas mas
representativas de la
culinaria de los paises
arabes, el Magreb vy

Grecia.
8VO. SEMESTRE.
NOMBRE UNIDAD DE AREA DE AREA DE No. DE No. DE | CREDITOS.
APRENDIZAJE. FORMACION CONOCIMIENTO | HORAS HORAS
TEORIA. PRACTICA.
1. INGLES ESPECIALIZANTE IDIOMAS 4 4.75

GASTRONOMICO
Il

OBJETIVO: Adquirir
terminologia culinaria en

—
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la lengua inglesa para
aplicarla en el ambito
laboral, relacionada con
los diferentes tipos de
montajes y restaurantes.

2. FRANCES
GASTRONOMICO
Il

OBJETIVO: Adaquirir
terminologia culinaria en
la lengua francesa para
aplicarla en el ambito
laboral, relacionada con
los diferentes tipos de
montajes y restaurantes.

ESPECIALIZANTE IDIOMAS 4

4.75

3.TALLER DE
EMPRENDEDORES

OBJETIVO: Fomentar en el
estudiante una actitud
empresarial, mediante
conocimientos necesarios con
perfiles de liderazgo, éticos y
sensibles que le permitan
desarrollar la potencialidad de
los recursos del pais a través
de la creacién de una empresa
o el desempefio como un
profesionista independiente,

ESPECIALIZANTE ECONOMICA 4
ADMINISTRATIVA

4.75
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considerando su compromiso
con la sociedad y el medio
ambiente.

4. SEMINARIO
DE TESIS II.

OBJETIVO: EI alumno
desarrollard  habilidades
para el disefio,
presentacion y defensa
oral y escrita de un
proyecto de tesis que
corresponda con  los
paradigmas de la
investigacion cientifica en
la gastronomia.

TECNICO - METODOLOGIA 4
METODOLOGICO

4.75

5. ARQUITECTUR
A  GASTRONOMICA

(DISENO E
INSTALACION DE
COCINA Y SALON
COMEDOR).

OBJETIVO: Manejar
herramientas para la
correcta distribucion y
adecuacion de espacios
ideales para el ambiente
gastronémico.

TECNICO - INFORMATICA 2
METODOLOGICO Y DISERNO

4.75
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6. ENOLOGIA.

OBJETIVO: Catar
adecuadamente un vino.

ESPECIALIZANTE SERVICIO 2

4.75

7. TENDENCIAS
CULINARIAS.

OBJETIVO: el discente
aplica diversas técnicas
culinarias de vanguardia
en la elaboracion vy
adaptacion de platillos de
la culinaria internacional.

ESPECIALIZANTE ARTES 1
CULINARIAS

4.75

NOMBRE UNIDAD DE No. DE HORAS No. DE HORAS
APRENDIZAJE.

TEORIA. PRACTICA.

CREDITOS.

Estadia profesional. 1000

62.5
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- REGLAS DE OPERACION.

Adicional a las materias comprendidas en dicha propuesta a la modificacién del plan de estudios, el alumno debera

cursas diferentes materias optativas de la siguiente manera:

1. Inglés Basico I. La cual debera tomarse en el laboratorio de Idiomas de la Institucion, y debera cursarse en el

transcurso del primer semestre.

2. Inglés basico Il. La cual debera tomarse en el laboratorio de Idiomas de la Institucién, y debera cursarse en el
transcurso del segundo semestre.

3. Francés Basico I. La cual debera tomarse en el laboratorio de Idiomas de la Institucién, y debera cursarse en el

transcurso del cuarto semestre

4. Francés Basico II: La cual debera tomarse en el laboratorio de Idiomas de la Institucion, y debera cursarse en el
transcurso del quinto semestre.

5. Acreditacion MANEJO BASICO DE PAQUETERIA OFFICE en el sexto semestre.

6. Acreditacion en preparacion de alimentos ECL 0127 en el octavo semestre.

e Servicio Social.

El servicio social tiene valor curricular. Su peso especifico estara determinado por las horas totales dedicadas a

ese proposito, segun la convencion de dividir 480 horas totales, lo que equivale a 30 créditos. En el disefio
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curricular, debe considerarse que la carga crediticia de los semestres en el que se realice esta actividad, estara
definida por el valor en créditos del servicio social, mas los créditos correspondientes a las unidades de

aprendizaje que se cursen. Este se llevara a cabo en el transcurso del séptimo semestre.

Préacticas Profesionales.

Las practicas profesionales se incluyen en los planes de estudio en el area curricular de formacion profesional y
tienen valor curricular. Son reconocidas por la Institucion como parte importante de la formacion profesional, ya
gue representan un acercamiento del estudiante con el ambito laboral y permiten el perfeccionamiento de, tanto las
competencias generales, como las especificas propias de la disciplina. También a cubrirse en el tercer semestre

con un monto total de 480 horas, 30 créditos.
Estadias profesionales.

Las estadias profesionales se incluyen en los planes de estudio en el area curricular de formacién profesional y
tienen valor curricular. Son reconocidas por la Institucibn como parte importante de la formacién profesional, ya
gue representan un acercamiento del estudiante con el ambito laboral y permiten el perfeccionamiento de
competencias generales y especificas propias de la disciplina. Se incluiran en los periodos vacacionales y recesos
de clases, con el fin de favorecer la empleabilidad. También debera cubrir un monto total de 1000 horas,

cubriendo un total de 62 créditos.
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10. SISTEMAS.
- DE ENSENANZA.

En los ultimos afios se ha insistido en la necesidad de replantear los procesos de ensefianza y aprendizaje. El enfoque
del trabajo docente debe ahora privilegiar el aprendizaje de los estudiantes sobre la ensefianza: el estudiante debe contar
con las condiciones adecuadas para adquirir la competencia de aprender “a aprender” y el profesor debe ensefar a los
estudiantes a aprender y a pensar. En este sentido, el Plan de Estudios de la Licenciatura en Gastronomia destaca la
importancia del aprendizaje a través del desarrollo las competencias, asi como la transformacion real de las practicas
institucionales. Los primeros involucrados deben ser los profesores, ya que son ellos los que tienen la responsabilidad de
facilitar que el aprendizaje efectivamente se dé en el entorno y las caracteristicas en las que se desarrolla el plan de
estudios. La tarea del profesor es intervenir para que dichas competencias se mejoren y para que aquellos estudiantes
qgue no las hayan desarrollado, las adquieran o desarrollen ain mas. Las estrategias de aprendizaje son el conjunto de
actividades, técnicas y medios que se planean de acuerdo con las necesidades de la poblacién estudiantil a la cual van
dirigidas, a los objetivos que persiguen y a la naturaleza de las areas y unidades de aprendizaje, con la finalidad de hacer
mas efectivo el proceso de aprendizaje. Se consideran una guia de las acciones que se deben seguir; por lo tanto, son
siempre conscientes e intencionales, dirigidas a un objetivo relacionado con el aprendizaje. No puede decirse que la
simple ejecucion mecanica de ciertas técnicas sea una manifestacion de aplicacion estrategica de aprendizaje. Para que
la estrategia se desarrolle, se requiere una planeacion de esas técnicas en una secuencia dirigida hacia un fin. Esto solo

es posible cuando existe meta conocimiento por parte del estudiante. El meta conocimiento es, sin duda, un proceso
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clave cuando se habla de estrategias de aprendizaje, e implica pensar sobre los pensamientos. Esto incluye la capacidad
para evaluar una tarea, y asi determinar la mejor forma de realizarla y de hacer el seguimiento al trabajo realizado. Por lo
tanto, las estrategias de aprendizaje son ejecutadas por el estudiante y la tarea del profesor es facilitar ese proceso. Son
diferentes de las estrategias de ensefianza, pero, evidentemente, son complementarias entre si. Dado que el Modelo
Educativo Institucional se centra en el estudiante, privilegia el auto aprendizaje y el desarrollo de competencias generales
y especificas de la profesion, aquél se centra en el aprendizaje. Es importante que el profesor ayude a los estudiantes a
descubrir y utilizar las estrategias de aprendizaje, con la finalidad de ajustar su comportamiento a las exigencias de las

tareas encomendadas y a las circunstancias en que se producen.

Las estrategias de aprendizaje son diversas; pueden aplicarse en diferentes contextos y para diferentes propositos. Cada
estudiante podra desarrollar aquellas que se adapten mejor a su propio estilo de aprendizaje, o0 a las caracteristicas del
trabajo que realiza en un momento determinado de su formacion. Por lo tanto, los profesores deben conocerlas y
dominarlas, porque asi estaran en condiciones de incorporar las estrategias de aprendizaje mas adecuadas a su tarea

educativa diaria.
e EVALUACION DEL APRENDIZAJE.

La concepcion de la evaluacion, asi como los procedimientos para llevarla a cabo, deberan adaptarse a la filosofia del
Modelo Educativo Institucional en relacion con las nuevas formas de aproximacion al conocimiento y a los roles
establecidos de estudiantes y profesores. En los modelos curriculares tradicionales, la educacion se basa en el modelo

de instruccién por transmision, en donde se asume que el conocimiento consiste en hechos discretos que tienen que ser
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aprendidos por los estudiantes. Este modelo supone que los profesores poseen los conocimientos y las habilidades que
los estudiantes necesitan aprender. El rol del profesor es transmitir esta informacion a los alumnos, y el rol de éstos es
adquirirla. La evaluacion que se realiza mediante examenes de opcién multiple, relacion de columnas, opciones falsas o
verdaderas, es considerada apropiada, pues asume una respuesta correcta que el estudiante tiene que identificar entre
varias alternativas. En modelos mas recientes de ensefianza y aprendizaje, basados en el constructivismo, se concibe
qgue los alumnos aprenden construyendo informacion sobre el mundo utilizando procesos mentales activos y dinamicos.

Aprenden construyendo significados a partir de la conexion de los nuevos conocimientos con los previos.

El curriculo estructurado con base en competencias requiere que el estudiante sea capaz de realizar tareas significativas
en el mundo real, con el que se encontrara al graduarse y unirse a la fuerza laboral. Entonces, las actividades de
aprendizaje y la evaluaciéon deberan reproducir los retos de este mundo real. Estos enfoques educativos, como el
propuesto, inciden directamente en la evaluacion. Si los estudiantes construyen y aprenden de cierta manera, la
evaluacion debe proveerlos de oportunidades para aplicar su propio criterio y aprendizaje en problemas que reflejen sus
actividades diarias de manera auténtica. El interés principal que se persigue a través de la evaluacion basada en
competencias, es valorar el desempefio real del estudiante, sintetizando los conocimientos, las habilidades, destrezas,
actitudes y los valores involucrados en una actividad. Utilizar métodos capaces de producir evidencias que comprueben
los resultados de aprendizaje y criterios de desempefio. El profesor, con la finalidad de evaluar una competencia de
manera integral, debe utilizar métodos e instrumentos de evaluacién que combinen conocimiento, comprensién, solucion
de problemas, técnicas, actitudes y principios éticos. Entre los métodos y recursos que se pueden utilizar, se encuentran

los siguientes:
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Debates.

Proyectos

Bitacoras de observacion.

Experimentos tecnoldgicos.

Estudio de casos.

Entrevistas.

Aprendizaje basado en
problemas.

Juego de roles.

Portafolio de evidencias.

Mapas conceptuales.

Coevaluacion.

Autoevaluacion.

Por otro lado, entre los instrumentos tradicionales y las técnicas evaluativas que pueden ser pertinentes para la

evaluacion de aprendizajes especificos, se siguen utilizando las siguientes:
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* Pruebas de respuesta simple.

* Pruebas de identificaciéon de componentes a través de
figuras.

* Pruebas de ordenamiento o jerarquizacion.

* Pruebas de asociacion de hechos.

* Pruebas de complementacion de frases.

* Pruebas de opcion multiple.

En el nuevo plan de estudios la evaluacion implica la seleccion de instrumentos y evidencias que arrojen informacion

acerca del desempefio del estudiante, y debe ser integral, valida, confiable y transparente.
e DE LA EVALUACION DOCENTE.
Se pretende que nuestro nuevo plan de estudios contemple la evaluacién docente bajos los siguientes rubros:
a) Autoevaluaciéon Docente.
b) Evaluacion Docente a partir de la opinién de los Estudiantes.

c¢) Productividad Académica.
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Respecto a los primeros dos Instrumentos se elaboraron retomando elementos del constructivismo desde la perspectiva
sociocultural de Vigotsky, que concibe la evaluacion al desempefio docente como un proceso con fines diagnosticos,
formativos y de reconocimiento, orientados hacia la comprension, rectificacion y mejoramiento del actuar profesional en el
aula, campo, taller, hospital, laboratorio y/o gabinete. De los elementos considerados en el instrumento de Autoevaluacion
Docente y en el Instrumento de Evaluacion Docente a partir de la opinidén de los Estudiantes, las direcciones de ambas
Academias (Teoéricas y practicas), desarrollaran un banco de reactivos, los cuales responden a los planteamientos de las
6 dimensiones de evaluacion, consideradas para la elaboracion de los instrumentos de evaluacién del desempefio

docente:

a) Actividad de aprendizaje.

b) Organizacién de actividades.

¢) Manejo grupal, autonomia del alumno.
d) Evaluacion de los aprendizajes.

e) Etica.

f) Valores.

Dicho instrumento sera de planteamiento flexible que permita considerar todos aquellos productos y actividades que el
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docente genera como herramienta de apoyo a la docencia.

Los resultados que emanen de la aplicacion de dicho instrumento, seran notificados a la direccion de nuestra escuela con

la finalidad de mantener nuestro servicio de calidad educativa.

11. TABLA DE EQUIVALENCIAS.

PLAN DE ESTUDIOS DE NUEVO PLAN DE ESTUDIOS
LIQUIDACION
PRIMER SEMESTRE PRIMER SEMESTRE
MATERIA NUMERO DE MATERIA NUMERO DE
HORAS HORAS
GASTRONOMIA 5 BASES CULINARIAS 4
IDENTIFICACION DE 3 ANTROPOLOGIA DE LOS 4
PRODUCTOS ALIMENTOS
IDENTIFICACION DE 3 QUIMICA DE LOS 4
CARNES ALIMENTOS |
SANIDAD E HIGIENE 2 ORTOGRAFIAY 4
REDACCION
ORTOGRAFIA Y 2 SANIDAD E HIGIENE 4
REDACCION
BASES CULINARIAS | 4 HISTORIA DE LA 4
GASTRONOMIA
PANADERIA 5 PANADERIA 4
INTERNACIONAL.
CULTURA GENERAL 2
HORAS SEMESTRE 26 HORAS SEMESTRE 28
( |
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SEGUNDO SEMESTRE SEGUNDO SEMESTRE
MATERIA NUMERO DE MATERIA NUMERO DE
HORAS HORAS

RECORRIDO 5 CONSERVACION DE 4
GASTRONOMICO ALIMENTOS
ADMINISTRACION DE 2 QUIMICA DE LOS 4
EMPRESAS ALIMENTOS Il
TURISTICAS
CONTABILIDAD 2 MICROBIOLOGIA DE 4

LOS ALIMENTOS
CONSERVACION DE 4 ADMINISTRACION DE 4
ALIMENTOS EMPRESAS

TURISTICAS Y

RESTAURANTERAS
BASES CULINARIAS II 4 BASES DE REPOSTERIA 4
DESAYUNOS Y 3 IDENTIFICACION DE 4
CAFETERIAS CARNES Y AVES DE

CAZA
BASES DE 3 IDENTIFICACION DE 4
REPOSTERIA PESCADOS Y

MARISCOS
ENOLOGIA 4

HORAS SEMESTRE 27 HORAS SEMESTRE 28
TERCER SEMESTRE TERCER SEMESTRE
MATERIA NUMERO DE MATERIA NUMERO DE
HORAS HORAS
NUTRICION | 3 COCINA MEXICANA 4
[ 7]
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PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS DE LA
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

g(ymo

TRADICIONAL Y
CONTEMPORANEA
COSTOS DE 4 COCINA REGIONAL 4
ALIMENTOS Y
BEBIDAS
IDENTIFICACION DE 4 CONTABILIDAD | 4
PESCADOS Y
MARISCOS
COCINA DEL MAR 5 DERECHO LABORAL Y 4
MERCANTIL
DEPENDIENTE DE 4 DEPENDIENTE DE 4
COMEDOR COMEDOR
IDENTIFICACION DE 4 ARTE MUKIMONO 4
QUESOS
REPOSTERIA 5 COCINA VEGETARIANA 4
INTERMEDIA
HORAS SEMESTRE 29 HORAS SEMESTRE 28
CUARTO SEMESTRE CUARTO SEMESTRE
MATERIA NUMERO DE MATERIA NUMERO DE
HORAS HORAS
NUTRICION I 3 COCINA ESPANOLA 4
COCINA 4 CHARCUTERIA E 4
VEGETERIANA IDENTIFICACION DE
PRODUCTOS LACTEOS
COCINA FRANCESA 4 CONTABILIDAD 4
GASTRONOMICA
COCINA ITALIANA 4 NUTRICION | 4
COCTELERIA 4 VALORES Y ETICA 4
PROFESIONAL
PLANEACION DE 2 COCKTELERIA 4
( |
L 72 J
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INSTITUTO CAMPECHANO
ESCUELA DE GASTRONOMIA
PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS DE LA
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

éMKO

MENUS
ESCULTURAS EN 5 GARDER MANGER 4
HIELO Y
MANTEQUILLA
COCINA MEXICANA 4
HORAS SEMESTRE 30 HORAS SEMESTRE 28
QUINTO SEMESTRE QUINTO SEMESTRE
MATERIA NUMERO DE MATERIA NUMERO DE
HORAS HORAS
INGLES | 4 INGLES INTERMEDIO | 4
COCINA ASIATICA 4 MERCADOTECNIA 4
CULINARIA
COMPRAS DE 4 COCINA FRANCESA 4
ALMACEN Y
MANTENIMIENTO
COCINA REGIONAL 5 RECURSOS HUMANOS Y 4
PROCESOS DE
CAPACITACION
CALIDAD EN EL 4 MANEJO Y CONTROL DE 4
SERVICIO ADQUISICIONES
LEGISLACION 4 NUTRICION I 4
LABORAL Y
SANITARIA
COCINA ITALIANA 4
HORAS SEMESTRE 25 HORAS SEMESTRE 28
SEXTO SEMESTRE SEXTO SEMESTRE
MATERIA NUMERO DE MATERIA NUMERO DE
( |
L )
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ESCUELA DE GASTRONOMIA
PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS DE LA
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

HORAS HORAS
INGLES Il 4 INGLES INTERMEDIO I 4
ADMINISTRACION DE 4 DISENO APLICADO A LA 4
BARES Y INDUSTRIA
RESTAURANTES GASTRONOMICA
COCINA ESPANOLA 4 LEGISLACION SANITARIA 4
CHARCUTERIA 4 CALIDAD EN EL 4
SERVICIO

PROMOCION, 4 COCINA ALEMANA Y DEL 4
PUBLICIDAD Y NORTE DE EUROPA
VENTAS
COCINA 4 COCINA 4
SUDAMERICANA SUDAMERICANA

REPOSTERIA 4

INTERMEDIA

HORAS SEMESTRE 24 HORAS SEMESTRE 28

SEPTIMO SEMESTRE

SEPTIMO SEMESTRE

MATERIA NUMERO DE MATERIA NUMERO DE
HORAS HORAS

INGLES Il 4 INGLES 4

GASTRONOMICO |
COCINA 4 FRANCES 4
MEDITERRANEA GASTRONOMICO |
MUKIMONO 4 SEMINARIO DE TESIS | 4
DESARROLLO DE 4 COCKTELERIA 4
HABILIDADES
METODOLOGIA DE LA 4 REPOSTERIA AVANZADA 4
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PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS DE LA
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

g(ymo

INVESTIGACION

FRANCES | 4 COCINA ORIENTAL 4
(INDIA, CHINA, JAPON,
TAILANDIA)
COCINA ARABE Y 4
GRIEGA

HORAS SEMESTRE 24 HORAS SEMESTRE 28
OCTAVO SEMESTRE OCTAVO SEMESTRE
MATERIA NUMERO DE MATERIA NUMERO DE
HORAS HORAS

INGLES IV 4 INGLES 4
GASTRONOMICO I

DEONTOLOGIA 4 FRANCES 4
GASTRONOMICO II.

SEMINARIO DE TESIS 4 TALLER DE 4
EMPRENDEDORES Y
CATERING

ESTADIA 7 SEMINARIO DE TESIS Il 4

PROFESIONAL

FRANCES Il 4 ARQUITECTURA 4
GASTRONOMICA
(DISENO E INSTALACION
DE COCINA Y SALON
COMEDOR)
ENOLOGIA 4
TENDENCIAS 4
CULINARIAS

HORAS SEMESTRE 23 28
[ 7 )
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HORAS TOTALES

208

HORAS TOTALES

212

—

ESTADIA
PROFESIONAL.

1000 HRS.
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LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

g%rao

PRIMER SEMESTRE.

Clave: Unidad de aprendizaje:
ANTROPOLOGIA DE LOS

ALIMENTOS.

E

je de conocimiento: Créditos:

HUMANISTA. 4.75

Competencias genéricas.

Competencias del perfil de egreso.

d) Instrumentales:
e Capacidad de andlisis y sintesis.
e Capacidad de organizacion y planificacion.
e Comunicacion oral y escrita en lengua nativa.
e Conocimientos de informatica relativos al &mbito de estudio.
e Capacidad de gestion de la informacion.
e) Personales:

e Trabajo en equipo.

e Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar.

¢ Habilidades en las relaciones interpersonales.

e Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.
¢ Razonamiento critico.

e Compromiso ético.

e Responsabilidad y solidaridad social.
f) Sistémicas:
e Aprendizaje autonomo.
e Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres.

. Incorpora el uso de lainformatica a sus actividades cotidianas:
Utilizar la informacién como una herramienta de analisis.

Operar sistemas informativos propios de la actividad.
Supervisar las areas operativas.

Elaborar informes técnicos.
Participa en actividades de promocién y comercializacién

turistica - gastronémica:

Programar actividades gastronémicas y recreacionales.

Evaluar alternativas de financiacion.

Aplicar técnicas de negociacidon y contratacibn en materia de
calidad, precios y cantidad en los servicios gastronémicos.

Utilizar la informética como una herramienta de analisis.

Operar sistemas informativos propios de la actividad.

Elaborar estudios de mercado estratégico para la promocion de
productos gastrondmicos.

Supervisar las areas operativas.

Elaborar informes técnicos.

—
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ESCUELA DE GASTRONOMIA
PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS DE LA
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Clave: Unidad de aprendizaje: Eje de conocimiento: Créditos:
BASES CULINARIAS. ARTES CULINARIAS. 4.75
Competencias genéricas. Competencias del perfil de egreso.
a) Instrumentales: k) Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion de

Capacidad de andlisis y sintesis.

Capacidad de organizacion y planificacion.

Comunicacion oral y escrita en lengua nativa.
Conocimientos de informéatica relativos al &mbito de estudio.
Capacidad de gestion de la informacion.

Resolucién de problemas.

Toma de decisiones.

b) Personales:

Trabajo en equipo.
Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar.
Trabajo en un contexto internacional.
Habilidades en las relaciones interpersonales.
Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.
Razonamiento critico.
Compromiso ético.
Responsabilidad y solidaridad social.
Sistémicas:
Aprendizaje autébnomo.
Adaptacion a nuevas situaciones.

Creatividad.
Liderazgo.
Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres.
Iniciativa y espiritu emprendedor.
Motivacion por la calidad.

los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de
materias primas y alimentos:

Comunica la reposicion de materias primas, alimentos, medios de

trabajo e insumos no alimentarios.
Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.
Almacena en frio las materias primas y productos.

Mantener el orden e higiene del espacio comin y almacenes

Secos.

Preparar y controlar la disposiciéon de equipos, herramental
auxiliar y materias primas en la elaboracion de productos
gastronémicos:

Ajustar las condiciones de funcionamiento de los equipos a utilizar
para la elaboracién de productos gastronémicos.

Preparar

las materias primas, alimentos y pre-elaborados

necesarios de acuerdo al volumen de produccién previsto.

M) Elaborar ofertas gastronémicas variadas conforme orden de

produccion:
Elaborar salsas bases, guarniciones, platos frios y calientes de
amplia gama.
Elaborar ofertas gastronémicas de amplia gama en base carnes

rojas, blancas, porcinos, pescados y mariscos.

—
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LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Sensibilidad hacia temas medioambientales.

Elaborar ofertas gastronémicas de amplia gama en base a pastas.
Elaborar piezas basicas de reposteria, masas basicas y productos
derivados.

Efectuar el armado, decoracion, emplatado y despacho de las
ofertas gastronémicas.

Dominar técnicas de cocina.

Conoce bien los procedimientos mas fundamentales, como la
forma de sostener un cuchillo correctamente y También sabe qué
ollas y sartenes se utilizan con determinados alimentos y tipos de
coccion.

Domina los métodos bésicos de elaboracion culinaria, como
hervir, saltear o escalfar.

Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los alimentos de
acuerdo a las normas nacionales oficiales de sanidad e higiene en
las areas de alimentos y bebidas.

Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como la Nom.
93, Distintivo H, HACCP, programas de inocuidad alimentaria, asi
como para guiar al personal para el cumplimiento de los objetivos
de estos programas y de las normativas que las leyes del pais
exige.

Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e

innovaciones en férmulas, recetas y préacticas de trabajo.

Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el uso
de nuevas materias primas, herramientas, equipos y/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de trabajo.

—
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p) Administray organiza empresas del ramo gastronémico:

e Dirigir y administrar empresas y emprendimientos gastronémicos.

e Elaborar estandares de calidad.

e Tener conocimiento de la gastronomia internacional, nacional y
regional.

e Estimar requerimientos de alimentos y provisiones y calcular
costos e ingredientes.

() Participa en actividades de promocién y comercializacion
turistica - gastronémica:

e Programar actividades gastrondmicas y recreacionales.

e Evaluar alternativas de financiacién.

e Aplicar técnicas de negociacion y contratacién en materia
de calidad, precios y cantidad en los servicios
gastronémicos.

e Utilizar la informética como una herramienta de anélisis.

e Operar sistemas informativos propios de la actividad.

e Elaborar estudios de mercado estratégico para la
promocion de productos gastronémicos.

e Supervisar las areas operativas.

e Elaborar informes técnicos.

81

—
| —




INSTITUTO CAMPECHANO

Clave:

GASTRONOMIA.

ESCUELA DE GASTRONOMIA o
PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS DE LA % C
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA e
Unidad de aprendizaje: Eje de conocimiento: Créditos:
HISTORIA DE LA HUMANISTA. 4.75

Competencias genéricas.

Competencias del perfil de egreso.

1. Instrumentales:

Capacidad de andlisis y sintesis.
Capacidad de organizacion y planificacion.
Comunicacion oral y escrita en lengua nativa.

Conocimiento de una lengua extranjera.

Conocimientos de informatica relativos al ambito de

estudio.

Capacidad de gestion de la informacion.

2. Personales:

Trabajo en equipo.

Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar.
Trabajo en un contexto internacional.

Habilidades en las relaciones interpersonales.
Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.
Razonamiento critico.

Compromiso ético.

Responsabilidad y solidaridad social.

3. Sistémicas:

Aprendizaje autbnomo.
Adaptacion a nuevas situaciones.

Creatividad.
Liderazgo.
e Conocimiento y respeto de otras culturas y
costumbres.

1. Dominar técnicas de cocina:

Elabora diferentes tipos de panes aplicando diversas
técnicas de preparacion de los bollos.

Prepara diversos tipos de pasteles, postres y dulces de
acuerdo a las técnicas de pasteleria y reposteria mas
importantes de las culturas sobresalientes,
gastronémicamente hablando.

Prepara las carnes de distintas maneras, como en
estofado o a la parrilla.

Confeccionar pasteles, y como trabajar con el azlcar y el
chocolate en molde.

Posee fortalezas en el conocimiento de las técnicas
culinarias, asi como de panaderia y pasteleria y las
cocinas mas representativas de los distintos paises del
mundo.

Elabora diferentes tipos de menus de alimentos y bebidas
tomando como base las necesidades del establecimiento

y sus clientes.

Preparar y cocinar menus completos, banquetes o
alimentos especiales como postres, salsas, sopas,

ensaladas, vegetales, carnes, aves, pescados y hacer

—
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Iniciativa y espiritu emprendedor.
Motivacion por la calidad.
Sensibilidad hacia temas medioambientales.

decoraciones especiales.
2. Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e
innovaciones en férmulas, recetas y practicas de trabajo.

e Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el
uso de nuevas materias primas, herramientas, equipos y/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

3. Incorpora el uso de la informatica a sus actividades cotidianas:
e Utilizar la informacion como una herramienta de andlisis.

e Operar sistemas informativos propios de la actividad.

4. Desarrolla el manejo de idiomas:
e Dominar el idioma inglés en un 70% y tiene nociones de otro(s)

idioma(s) como el francés.

4. Participa en actividades de promocidén y comercializacion
turistica - gastronémica:
e Programar actividades gastronémicas y recreacionales.

e Utilizar la informéatica como una herramienta de analisis.

5. Dirigir y Organizar el desarrollo de un evento de negocio,
cultural y social programado:
e Comercializar productos gastronémicos.
e Comercializar los productos gastronémicos aplicando la
mercadotecnia.
e Planear y dirigir las actividades de preparacion y coccion de

alimentos en restaurantes, hoteles, hospitales, clubes u otros

—
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establecimientos con servicio de alimentos.

Clave: Unidad de aprendizaje: Eje de conocimiento: Créditos:
ORTOGRAFIA Y REDACCION. HUMANISTA. 4.75
Competencias genéricas. Competencias del perfil de egreso.
a) Instrumentales: 1. Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion de los

Capacidad de andlisis y sintesis.

Capacidad de organizacion y planificacion.

Comunicacion oral y escrita en lengua nativa.
Conocimientos de informatica relativos al &mbito de estudio.
Capacidad de gestion de la informacion.

Resolucién de problemas.

Toma de decisiones.

Personales:

Trabajo en equipo.

Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar.
Trabajo en un contexto internacional.

Habilidades en las relaciones interpersonales.
Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.
Razonamiento critico.

Compromiso ético.

Responsabilidad y solidaridad social.

Sistémicas:

Aprendizaje autbnomo.

Adaptacion a nuevas situaciones.
Creatividad.

Liderazgo.

espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de materias

primas y alimentos:

e Comunica la reposicion de materias primas, alimentos, medios de
trabajo e insumos no alimentarios.

2. Preparar y controlar la disposicién de equipos, herramental

auxiliar y materias primas en la elaboracion de productos

gastronémicos:

e Ajustar las condiciones de funcionamiento de los equipos a utilizar
para la elaboracién de productos gastronémicos.

e Comunicar la necesidad de reparacién en equipos e instalaciones.

e Comunicar el uso, deterioro o fallas de materias primas y
herramental auxiliar para que el stock se mantenga
adecuadamente provisto.

e Comunicar el uso, deterioro o fallas de materias primas y
herramental auxiliar.

e Demostrar nuevas técnicas de coccion y equipo de cocina al
personal.

e Instruir a los cocineros en la preparacién, coccién, aderezo y

presentacion de los alimentos.

—
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e Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres.
e Iniciativa y espiritu emprendedor. 3. Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e
e Motivacion por la calidad. innovaciones en formulas, recetas y practicas de trabajo.

e Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el uso
de nuevas materias primas, herramientas, equipos Yy/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

e Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de trabajo.

N

. Incorpora el uso de la informatica a sus actividades cotidianas:
Utilizar la informacion como una herramienta de analisis.

Operar sistemas informativos propios de la actividad.
Elaborar informes técnicos.

5. Participa en actividades de promociéon y comercializacion

turistica - gastronémica:

e Programar actividades gastrondmicas y recreacionales.

e Evaluar alternativas de financiacién.

e Aplicar técnicas de negociaciéon y contrataciébn en materia de
calidad, precios y cantidad en los servicios gastronémicos.

e Utilizar la informética como una herramienta de analisis.

e Operar sistemas informativos propios de la actividad.

e Elaborar estudios de mercado estratégico para la promocion de
productos gastrondmicos.

e Elaborar informes técnicos.

6. Dirigir y Organizar el desarrollo de un evento de negocio,
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cultural y social programado:

e Describir el proceso de comercializacion y mercadotecnia de

productos gastronémicos.

e Planear mends y requisiciones de alimentos e implementos de

cocina.

Clave: Unidad de aprendizaje: Eje de conocimiento: Créditos:
PANADERIA INTERNACIONAL. PANADERIA Y REPOSTERIA. 4.75
Competencias genéricas. Competencias del perfil de egreso.
a) Instrumentales: 1. Dominar técnicas de cocina:

Capacidad de andlisis y sintesis.
Capacidad de organizacion y planificacion.

Comunicacion oral y escrita en lengua nativa.

Conocimientos de informatica relativos al ambito de estudio.

Capacidad de gestion de la informacion.
Resolucién de problemas.

Toma de decisiones.

b) Personales:

)

Trabajo en equipo.

Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar.
Trabajo en un contexto internacional.

Habilidades en las relaciones interpersonales.
Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.
Razonamiento critico.

Compromiso ético.

Responsabilidad y solidaridad social.
Sistémicas:

Elabora diferentes tipos de panes aplicando diversas
técnicas de preparacién de los bollos.

Prepara diversos tipos de pasteles, postres y dulces de
acuerdo a las técnicas de pasteleria y reposteria més
importantes de las culturas sobresalientes,
gastronémicamente hablando.

Prepara las carnes de distintas maneras, como en
estofado o a la parrilla.

Confeccionar pasteles, y como trabajar con el azlcar y el
chocolate en molde.

Posee fortalezas en el conocimiento de las técnicas
culinarias, asi como de panaderia y pasteleria y las
cocinas mas representativas de los distintos paises del
mundo.

Elabora diferentes tipos de menus de alimentos y bebidas

—
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Aprendizaje autonomo.
Adaptacion a nuevas situaciones.
Creatividad.
Liderazgo.
Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres.
Iniciativa y espiritu emprendedor.
Motivacion por la calidad.
Sensibilidad hacia temas medioambientales.

tomando como base las necesidades del establecimiento

y sus clientes.

® Preparar y cocinar menlUs completos, banquetes o
alimentos especiales como postres, salsas, sopas,
ensaladas, vegetales, carnes, aves, pescados y hacer
decoraciones especiales.

2. Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e
innovaciones en férmulas, recetas y préacticas de trabajo.

e Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el
uso de nuevas materias primas, herramientas, equipos y/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

3. Incorpora el uso de lainforméatica a sus actividades cotidianas:
e Utilizar la informacién como una herramienta de analisis.

e Operar sistemas informativos propios de la actividad.
4. Desarrolla el manejo de idiomas:

e Dominar el idioma inglés en un 70% y tiene nociones de otro(s)

idioma(s) como el francés.

5. Participa en actividades de promociéon y comercializacion
turistica - gastronémica:
e Programar actividades gastronémicas y recreacionales.

e Utilizar la informéatica como una herramienta de analisis.

6. Dirigir y Organizar el desarrollo de un evento de negocio,

cultural y social programado:

—
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e Comercializar productos gastronémicos.

e Comercializar los productos gastronémicos aplicando Ila
mercadotecnia.

e Planear y dirigir las actividades de preparacion y coccion de
alimentos en restaurantes, hoteles, hospitales, clubes u otros

establecimientos con servicio de alimentos.

Clave: Unidad de aprendizaje: Eje de conocimiento: Créditos:
QUIMICA DE LOS ALIMENTOS INGENIERIA DE LOS 4.75
1 ALIMENTOS.
Competencias genéricas. Competencias del perfil de egreso.
Instrumentales: 1. Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion de
Capacidad de andlisis y sintesis los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de
Capacidad de organizacion y planificacion. materias primas y alimentos:
Comunicacién oral y escrita en lengua nativa. e Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.
Capacidad de gestién de la informacion. e Almacena en frio las materias primas y productos.
Resolucion de problemas. e Mantener el orden e higiene del espacio comln y almacenes
Toma de decisiones. Secos.
Personales:

) _ 2. Elaborar ofertas gastronémicas variadas conforme orden de
Trabajo en equipo. _
) _ i ) S produccién.
Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar.

i ) ) e Elaborar ofertas gastronémicas de amplia gama en base
Trabajo en un contexto internacional.

. . . carnes rojas, blancas, porcinos, pescados y mariscos.
Habilidades en las relaciones interpersonales.

- . . . . 3. Dominar técnicas de cocina:
Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.

. - e Domina los métodos basicos de elaboraciéon culinaria,
Razonamiento critico.
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Compromiso ético.

Responsabilidad y solidaridad social.

Sistémicas:
Aprendizaje auténomo.
Adaptacion a nuevas situaciones.
Creatividad.

Liderazgo.

Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres.

Iniciativa y espiritu emprendedor.
Motivacion por la calidad.

Sensibilidad hacia temas medioambientales.

como hervir, saltear o escalfar.

Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los
alimentos de acuerdo a las normas nacionales oficiales de
sanidad e higiene en las areas de alimentos y bebidas.
Posee fortalezas en el conocimiento de las técnicas
culinarias, asi como de panaderia y pasteleria y las
cocinas mas representativas de los distintos paises del
mundo.

Elabora diferentes tipos de menus de alimentos y bebidas
tomando como base las necesidades del establecimiento
y sus clientes.

Conoce los procedimientos de compras y almacenamiento
de materia prima e insumos. Esta familiarizado con el
area de servicio de mesas y banquetes, ademas de
costeo de menus y precios de venta.

Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como
la Nom. 93, Distintivo H, HACCP, programas de inocuidad
alimentaria, asi como para guiar al personal para el
cumplimiento de los objetivos de estos programas y de las
normativas que las leyes del pais exige.

Preparar y cocinar mends completos, banquetes o
alimentos especiales como postres, salsas, sopas,
ensaladas, vegetales, carnes, aves, pescados y hacer

decoraciones especiales.
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e Demostrar nuevas técnicas de coccién y equipo de cocina

al personal.

Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e
innovaciones en férmulas, recetas y practicas de trabajo.

e Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el
uso de nuevas materias primas, herramientas, equipos y/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

e Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de
trabajo.

Incorpora el uso de la informatica a sus actividades
cotidianas:
Utilizar la informacion como una herramienta de analisis.

Operar sistemas informativos propios de la actividad.
Supervisar las areas operativas.
Elaborar informes técnicos.

Administray organiza empresas del ramo gastronémico:
e Elaborar estandares de calidad.
e Estimar requerimientos de alimentos y provisiones y
calcular costos e ingredientes.

Participa en actividades de promocidon y comercializacién
turistica - gastronémica:

e Utilizar la informéatica como una herramienta de analisis.
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8. Dirigir y Organizar el desarrollo de un evento de negocio,
cultural y social programado:
e Comercializar productos gastronémicos.
e Planear y dirigir las actividades de preparacién y coccion
de alimentos en restaurantes, hoteles, hospitales, clubes

u otros establecimientos con servicio de alimentos.

Clave:

Unidad de aprendizaje:
INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS.

Eje de conocimiento: Créditos:

SANIDAD E HIGIENE 4.75

Competencias genéricas.

Competencias del perfil de egreso.

Instrumentales:

Capacidad de andlisis y sintesis.

Capacidad de organizacion y planificacion.
Comunicacion oral y escrita en lengua nativa.
Capacidad de gestion de la informacion.
Resolucién de problemas.

Toma de decisiones.

Personales:

Trabajo en equipo.

Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar.
Trabajo en un contexto internacional.

Habilidades en las relaciones interpersonales.

Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.

1. Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion de
los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de
materias primas y alimentos:

e Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.
e Almacena en frio las materias primas y productos.
e Mantener el orden e higiene del espacio comin y almacenes

SecCos.

2. Elaborar ofertas gastronémicas variadas conforme orden de
produccién.
e Elaborar ofertas gastronémicas de amplia gama en base

carnes rojas, blancas, porcinos, pescados y mariscos.

3. Dominar técnicas de cocina:

—
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Razonamiento critico.

Compromiso ético.

Responsabilidad y solidaridad social.
Sistémicas:

Aprendizaje auténomo.

Adaptacion a nuevas situaciones.
Creatividad.

Liderazgo.

Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres.

Iniciativa y espiritu emprendedor.
Motivacion por la calidad.

Sensibilidad hacia temas medioambientales.

Domina los métodos basicos de elaboracion culinaria,
como hervir, saltear o escalfar.

Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los
alimentos de acuerdo a las normas nacionales oficiales de
sanidad e higiene en las areas de alimentos y bebidas.
Posee fortalezas en el conocimiento de las técnicas
culinarias, asi como de panaderia y pasteleria y las
cocinas mas representativas de los distintos paises del
mundo.

Elabora diferentes tipos de menus de alimentos y bebidas
tomando como base las necesidades del establecimiento
y sus clientes.

Conoce los procedimientos de compras y almacenamiento
de materia prima e insumos. Est4 familiarizado con el
area de servicio de mesas y banquetes, ademas de
costeo de menus y precios de venta.

Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como
la Nom. 93, Distintivo H, HACCP, programas de inocuidad
alimentaria, asi como para guiar al personal para el
cumplimiento de los objetivos de estos programas y de las
normativas que las leyes del pais exige.

Preparar y cocinar mends completos, banquetes o
alimentos especiales como postres, salsas, sopas,

ensaladas, vegetales, carnes, aves, pescados y hacer
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decoraciones especiales.
e Demostrar nuevas técnicas de coccién y equipo de cocina

al personal.

Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e
innovaciones en férmulas, recetas y practicas de trabajo.

e Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el
uso de nuevas materias primas, herramientas, equipos y/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

e Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de
trabajo.

Incorpora el uso de la informatica a sus actividades
cotidianas:
Utilizar la informacion como una herramienta de analisis.

Operar sistemas informativos propios de la actividad.
Supervisar las areas operativas.
Elaborar informes técnicos.

Administray organiza empresas del ramo gastronémico:
e Elaborar estandares de calidad.
e Estimar requerimientos de alimentos y provisiones y

calcular costos e ingredientes.

Participa en actividades de promociéon y comercializacién

turistica - gastronémica:
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e Utilizar la informatica como una herramienta de andlisis.

. Dirigir y Organizar el desarrollo de un evento de negocio,
cultural y social programado:
e Comercializar productos gastronémicos.
e Planear y dirigir las actividades de preparacién y coccion
de alimentos en restaurantes, hoteles, hospitales, clubes

u otros establecimientos con servicio de alimentos.

SEGUNDO SEMESTRE.

Clave: Unidad de aprendizaje:
ADMINISTRACION DE
EMPRESAS

GASTRONOMICAS.

Eje de conocimiento:

Créditos:

ECONOMICA ADMINISTRATIVA. 4.75

Competencias genéricas.

Competencias del perfil de egreso.

Instrumentales: 1. Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion de
los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de

Capacidad de andlisis y sintesis. materias primas y alimentos:

Capacidad de organizacién y planificacién. . Comt_micq la reposicién_de mat_erias primas, alimentos, medios de
trabajo e insumos no alimentarios.

Comunicacion oral y escrita en lengua nativa. e Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.

Capacidad de gestion de la informacion. e Almacena en frio las materias primas y productos.

. ¢ Mantener el orden e higiene del espacio comun y almacenes

Resolucién de problemas. SECos.

Toma de decisiones.

_ 2. Preparar y controlar la disposicion de equipos, herramental
Personales: auxiliar y materias primas en la elaboracion de productos
Trabajo en equipo. gastronomicos:

: . . : . e Ajustar las condiciones de funcionamiento de los equipos a utilizar
Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar. para la elaboracion de productos gastronémicos.
[ =)
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Trabajo en un contexto internacional.

Habilidades en las relaciones interpersonales.
Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.
Razonamiento critico.

Compromiso ético.

Responsabilidad y solidaridad social.

Sistémicas:

Aprendizaje autbnomo.

Adaptacion a nuevas situaciones.

Creatividad.

Liderazgo.

Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres.

Iniciativa y espiritu emprendedor.
Motivacion por la calidad.

Sensibilidad hacia temas medioambientales.

Preparar las materias primas, alimentos y pre-elaborados
necesarios de acuerdo al volumen de produccién previsto.

Elaborar ofertas gastron6micas variadas conforme orden de
produccién:

Elaborar salsas bases, guarniciones, platos frios y calientes de
amplia gama.

Elaborar piezas basicas de reposteria, masas basicas y productos
derivados.

Efectuar el armado, decoracién, emplatado y despacho de las
ofertas gastronémicas.

Dominar técnicas de cocina.

Conoce bien los procedimientos mas fundamentales, como la
forma de sostener un cuchillo correctamente y También sabe qué
ollas y sartenes se utilizan con determinados alimentos y tipos de
coccion.

Domina los métodos basicos de elaboracién culinaria, como
hervir, saltear o escalfar.

Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los alimentos de
acuerdo a las normas nacionales oficiales de sanidad e higiene en
las areas de alimentos y bebidas.

Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como la Nom.
93, Distintivo H, HACCP, programas de inocuidad alimentaria, asi
como para guiar al personal para el cumplimiento de los objetivos
de estos programas y de las normativas que las leyes del pais
exige.

Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e
innovaciones en férmulas, recetas y practicas de trabajo.
Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el uso
de nuevas materias primas, herramientas, equipos y/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de trabajo.
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Administra y organiza empresas del ramo gastronémico:
Dirigir y administrar empresas y emprendimientos gastronémicos.
Elaborar estandares de calidad.

Tener conocimiento de la gastronomia internacional, nacional y
regional.

Estimar requerimientos de alimentos y provisiones y calcular
costos e ingredientes.

Participa en actividades de promocién y comercializacién
turistica - gastronémica:

Programar actividades gastronémicas y recreacionales.
Evaluar alternativas de financiacion.

Aplicar técnicas de negociacién y contratacién en materia de
calidad, precios y cantidad en los servicios gastronémicos.
Utilizar la informética como una herramienta de analisis.
Operar sistemas informativos propios de la actividad.
Elaborar estudios de mercado estratégico para la promocién de
productos gastronémicos.

Supervisar las areas operativas.

Elaborar informes técnicos.

Clave: Unidad de aprendizaje:

BASES DE REPOSTERIA

Eje de conocimiento: )
PANADERIA Y REPOSTERIA.

Créditos:
4.75

Competencias genéricas.

Competencias del perfil de egreso.

Instrumentales:

1. Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion de
Capacidad de analisis y sintesis. los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de
C idad d . . lanifi L, materias primas y alimentos:
apacidad de organizacion y planificacion. e Comunica la reposicion de materias primas, alimentos, medios de
Comunicacion oral y escrita en lengua nativa. trabajo e insumos no alimentarios.
) ., . ., e Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.
Capacidad de gestion de la informacion. Almacena en frio las materias primas y productos.
Resolucién de problemas. Mantener el orden e higiene del espacio comun y almacenes
Secos.
Toma de decisiones.
( ]
Lt >* J




INSTITUTO CAMPECHANO
ESCUELA DE GASTRONOMIA
PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS DE LA
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Personales: 2. Preparar y controlar la disposicion de equipos, herramental

Trabai . auxiliar y materias primas en la elaboracién de productos

rabajo en equipo. gastrondmicos:

Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar. e Ajustar las condiciones de funcionamiento de los equipos a utilizar

. . . para la elaboracion de productos gastronomicos.

Trabajo en un contexto internacional. e Preparar las materias primas, alimentos y pre-elaborados

Habilidades en las relaciones interpersonales. necesarios de acuerdo al volumen de produccion previsto.

Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad. 3. Elaborar ofertas gastronémicas variadas conforme orden de

Razonamiento critico. produccion: . ’ _

o Elaborar salsas bases, guarniciones, platos frios y calientes de

Compromiso ético. amplia gama.

Responsabilidad y solidaridad social. . Ela_borar piezas basicas de reposteria, masas basicas y productos

erivados.

Sistémicas: e Efectuar el armado, decoracién, emplatado y despacho de las

.. , ofertas gastronémicas.

Aprendizaje autbnomo.

Adaptacion a nuevas situaciones. 4. Dominar técnicas de cocina.

.. e Conoce bhien los procedimientos mas fundamentales, como la
Creatividad. forma de sostener un cuchillo correctamente y También sabe qué
Liderazgo. ollas.),/ sartenes se utilizan con determinados alimentos y tipos de

coccion.

Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres. e Domina los métodos béasicos de elaboraciéon culinaria, como

D .. hervir, saltear o escalfar.

Iniciativa y espiritu emprendedor. e Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los alimentos de

Motivacion por la calidad. acuerdo a las normas nacionales oficiales de sanidad e higiene en

. . . . las areas de alimentos y bebidas.

Sensibilidad hacia temas medioambientales. e Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como la Nom.
93, Distintivo H, HACCP, programas de inocuidad alimentaria, asi
como para guiar al personal para el cumplimiento de los objetivos
de estos programas y de las normativas que las leyes del pais
exige.

5. Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e
innovaciones en férmulas, recetas y practicas de trabajo.
e Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el uso
( ]
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de nuevas materias primas, herramientas, equipos y/o
procedimientos o técnicas de trabajo.
Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de trabajo.

Administray organiza empresas del ramo gastronémico:
Dirigir y administrar empresas y emprendimientos gastrondmicos.
Elaborar estdndares de calidad.

Tener conocimiento de la gastronomia internacional, nacional y
regional.

Estimar requerimientos de alimentos y provisiones y calcular
costos e ingredientes.

Participa en actividades de promocidon y comercializacion
turistica - gastronémica:

Programar actividades gastrondmicas y recreacionales.

Evaluar alternativas de financiacion.

Aplicar técnicas de negociaciéon y contrataciébn en materia de
calidad, precios y cantidad en los servicios gastronémicos.

Utilizar la informatica como una herramienta de andlisis.

Operar sistemas informativos propios de la actividad.

Elaborar estudios de mercado estratégico para la promocion de
productos gastrondmicos.

Supervisar las areas operativas.

Elaborar informes técnicos.

Clave:

Unidad de aprendizaje:
CONSERVACION DE
ALIMENTOS.

Eje de conocimiento: Créditos:

INGENIERIA DE LOS 4.75
ALIMENTOS.

Competencias genéricas.

Competencias del perfil de egreso.

a) Instrumentales:

e Capacidad de andlisis y sintesis.

e Capacidad de organizacion y planificacion.

Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion de
los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de

materias primas y alimentos:

—
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Comunicacion oral y escrita en lengua nativa.
Conocimientos de informética relativos al
estudio.

Capacidad de gestion de la informacién.
Resolucién de problemas.

Toma de decisiones.

ambito de

Comunica la reposicion de materias primas, alimentos, medios
de trabajo e insumos no alimentarios.

Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.
Almacena en frio las materias primas y productos.

Mantener el orden e higiene del espacio comuln y almacenes

SecCos.

a) Personales: 2. Preparar y controlar la disposicién de equipos, herramental
e Trabajo en equipo. auxiliar y materias primas en la elaboracién de productos
e Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar. gastronémicos:

e Trabajo en un contexto internacional. . . . . :

- ) i e Ajustar las condiciones de funcionamiento de los equipos a
e Habilidades en las relaciones interpersonales. - . o

_ . . . . utilizar para la elaboracién de productos gastronémicos.

¢ Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.
e Razonamiento critico. e Comunicar la necesidad de reparacion en equipos e
e Compromiso ético. instalaciones.
* Responsabilidad y solidaridad social. e Preparar las materias primas, alimentos y pre-elaborados

b) Sistémicas: necesarios de acuerdo al volumen de produccion previsto.

* Aprendizaje autonomo. 3. Elaborar ofertas gastronémicas variadas conforme orden de
e Adaptacién a nuevas situaciones. C .
P - produccion.

. Creatividad. o . _

. e Elaborar salsas bases, guarniciones, platos frios y calientes
e Liderazgo.
e Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres. de amplia gama.
e Iniciativa y espiritu emprendedor. e Elaborar ofertas gastronémicas de amplia gama en base
e Motivacion por la calidad. carnes rojas, blancas, porcinos, pescados y mariscos.
o Sensibilidad hacia temas medioambientales. ° Elaborar ofertas gastronémicas de amp"a gama.

e Elaborar piezas basicas de reposteria, masas bésicas y
productos derivados.
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e Efectuar el armado, decoracion, emplatado y despacho de las
ofertas gastronémicas.
4. Dominar técnicas de cocina:

e Conoce bien los procedimientos mas fundamentales,
como la forma de sostener un cuchillo correctamente y
También sabe qué ollas y sartenes se utilizan con
determinados alimentos y tipos de coccién.

e Domina los métodos basicos de elaboracién culinaria,
como hervir, saltear o escalfar.

e Elabora diferentes tipos de panes aplicando diversas
técnicas de preparacién de los bollos.

e Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los
alimentos de acuerdo a las normas nacionales oficiales de
sanidad e higiene en las areas de alimentos y bebidas.

e Posee fortalezas en el conocimiento de las técnicas
culinarias, asi como de panaderia y pasteleria y las
cocinas mas representativas de los distintos paises del
mundo.

e Elabora diferentes tipos de menus de alimentos y bebidas
tomando como base las necesidades del establecimiento
y sus clientes.

e Conoce los procedimientos de compras y almacenamiento
de materia prima e insumos. Esta familiarizado con el

area de servicio de mesas y banquetes, ademas de
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costeo de menus y precios de venta.

e Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como
la Nom. 93, Distintivo H, HACCP, programas de inocuidad
alimentaria, asi como para guiar al personal para el
cumplimiento de los objetivos de estos programas y de las
normativas que las leyes del pais exige.

e Preparar y cocinar menus completos, banquetes o
alimentos especiales como postres, salsas, sopas,
ensaladas, vegetales, carnes, aves, pescados y hacer

decoraciones especiales.

e Demostrar nuevas técnicas de coccion y equipo de cocina
al personal.

Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e
innovaciones en férmulas, recetas y préacticas de trabajo.

e Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el
uso de nuevas materias primas, herramientas, equipos y/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

e Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de
trabajo.

Incorpora el uso de la informatica a sus actividades
cotidianas:
Utilizar la informacion como una herramienta de analisis.

Operar sistemas informativos propios de la actividad.
Supervisar las areas operativas.
Elaborar informes técnicos.

—
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7. Administray organiza empresas del ramo gastronémico:

e Elaborar estandares de calidad.

e Tener conocimiento de la gastronomia internacional,
nacional y regional.

e Estimar requerimientos de alimentos y provisiones y
calcular costos e ingredientes.

8. Participa en actividades de promocién y comercializacion
turistica - gastronémica:

e Evaluar alternativas de financiacion.

e Aplicar técnicas de negociacién y contratacion en materia
de calidad, precios y cantidad en los servicios
gastronémicos.

e Utilizar la informética como una herramienta de anélisis.

e Operar sistemas informativos propios de la actividad.

e Elaborar estudios de mercado estratégico para la
promocion de productos gastronémicos.

e Supervisar las areas operativas.

9. Dirigir y Organizar el desarrollo de un evento de negocio,
cultural y social programado:

e Comercializar productos gastronémicos.

e Describir el proceso de comercializacion y mercadotecnia
de productos gastronémicos.

e Comercializar los productos gastronémicos aplicando la

mercadotecnia.
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Planear menls vy requisiciones de alimentos e
implementos de cocina.
Puede asumir el rol tanto de empleado como de

propietario, con ética profesional y valores humanos.

Planear y dirigir las actividades de preparacion y coccidn
de alimentos en restaurantes, hoteles, hospitales, clubes
u otros establecimientos con servicio de alimentos.

Clave:

Unidad de aprendizaje:

IDENTIFICACION DE CARNES.

Eje de conocimiento: Créditos:

ARTES CULINARIAS. 4.75

Competencias genéricas.

Competencias del perfil de egreso.

a) Instrumentales: 1. Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion de
e Capacidad de organizacion y planificacion. los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de
e Comunicacion oral y escrita en lengua nativa. materias primas y alimentos:
e Conocimientos de informatica relativos al ambito de e Comunica la reposicion de materias primas, alimentos, medios
estudio. de trabajo e insumos no alimentarios.
e Capacidad de gestién de la informacion. e Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.
e Resolucion de problemas. ¢ Almacena en frio las materias primas y productos.
e Toma de decisiones. e Mantener el orden e higiene del espacio comun y almacenes
b) Personales: Secos.
e Trabajo en equipo. 2. Preparar y controlar la disposicién de equipos, herramental
e Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar. auxiliar y materias primas en la elaboracion de productos
e Trabajo en un contexto internacional. gastronémicos:
e Habilidades en las relaciones interpersonales. . : .
o ) ) } ) e Preparar las materias primas, alimentos y pre-elaborados
e Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad. ) y ]
L necesarios de acuerdo al volumen de produccion previsto.
e Compromiso ético.
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Responsabilidad y solidaridad social.

c) Sistémicas:

Aprendizaje autonomo.

Adaptacion a nuevas situaciones.
Creatividad.

Liderazgo.

Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres.

Iniciativa y espiritu emprendedor.
Motivacion por la calidad.

Sensibilidad hacia temas medioambientales.

3. Elaborar ofertas gastrondmicas variadas conforme orden de

produccion.

Realiza diferentes tipos de cortes, de acuerdo al tipo de carne

y de la calidad de la misma

Elabora diferentes platillos aplicando las doferentes técnicas

de coccidn en los diferentes tipos de carnes.

4. Dominar técnicas de cocina:

Conoce bien las diferentes partes del ganado bovino,
porcino y ovino para la realizacion de los diferentes
cortes, de acuerdo al despiece correspondiente.

Domina las técnicas basicas de elaboracion
gastronémicas, como hervir, saltear o escalfar.

Prepara las carnes con distintas técnicas, como en
estofado o a la parrilla.

Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los
alimentos de acuerdo a las normas nacionales oficiales de
sanidad e higiene en las areas de alimentos y bebidas.
Disefa, planifica, organiza y supervisa la ejecucién y el
servicio de los alimentos.

Posee fortalezas en el conocimiento de las técnicas
culinarias.

Elabora diferentes tipos de menus de alimentos y bebidas
tomando como base las necesidades del establecimiento

y sus clientes.

—
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e Conoce los procedimientos de compras y almacenamiento
de materia prima e insumos. Esta familiarizado con el
area de servicio de mesas y banquetes, ademas de
costeo de menus y precios de venta.

e Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como
la Nom. 93, Distintivo H, HACCP, programas de inocuidad
alimentaria, asi como para guiar al personal para el
cumplimiento de los objetivos de estos programas y de las
normativas que las leyes del pais exige.

e Preparar y cocinar menus completos, banquetes o
alimentos especiales como postres, salsas, sopas,
ensaladas, vegetales, carnes, aves, pescados y hacer
decoraciones especiales.

e Demostrar nuevas técnicas de coccién y equipo de cocina
al personal.

e Instruir a los cocineros en la preparacion, coccion,
aderezo y presentacion de los alimentos.

5. Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e
innovaciones en férmulas, recetas y préacticas de trabajo.

e Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el
uso de nuevas materias primas, herramientas, equipos y/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

e Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de
trabajo.
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Clave: Unidad de aprendizaje:

IDENTIFICACION DE

PESCADOS Y MARISCOS.

Eje de conocimiento: Créditos:
ARTES CULINARIAS. 4.75

Competencias genéricas.

Competencias del perfil de egreso.

a) Instrumentales:

Capacidad de organizacion y planificacion.

Comunicacion oral y escrita en lengua nativa.
Conocimientos de informatica relativos al &mbito de estudio.
Capacidad de gestion de la informacion.

Resolucién de problemas.

Toma de decisiones.

b) Personales:

Trabajo en equipo.

Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar.
Trabajo en un contexto internacional.

Habilidades en las relaciones interpersonales.
Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.
Compromiso ético.

Responsabilidad y solidaridad social.

c) Sistémicas:

Aprendizaje autbnomo.
Adaptacion a nuevas situaciones.
Creatividad.
Liderazgo.
Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres.

1. Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservaciéon de
los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de materias
primas y alimentos:
e Comunica la reposicion de materias primas, alimentos, medios
de trabajo e insumos no alimentarios.
e Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.
e Almacena en frio las materias primas y productos.
e Mantener el orden e higiene del espacio comin y almacenes
secos.

1. Preparar y controlar la disposicién de equipos, herramental
auxiliar y materias primas en la elaboracién de productos
gastronémicos:

e Preparar las materias primas, alimentos y pre-elaborados
necesarios de acuerdo al volumen de produccién previsto.

2. Elaborar ofertas gastrondmicas variadas conforme orden de
produccion.

e Elaborar salsas bases, guarniciones, platos frios y calientes
de amplia gama.

e Elaborar ofertas gastronédmicas de amplia gama en base
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Iniciativa y espiritu emprendedor.
Motivacion por la calidad.

Sensibilidad hacia temas medioambientales.

carnes rojas, blancas, porcinos, pescados y mariscos.

Elaborar ofertas gastronémicas de amplia gama en base a

pastas.

Elaborar piezas basicas de reposteria, masas bdésicas y

productos derivados.

Efectuar el armado, decoracién, emplatado y despacho de las

ofertas gastronémicas.

3. Dominar técnicas de cocina:

Conoce bien los procedimientos més fundamentales,
como la forma de sostener un cuchillo correctamente y
También sabe qué ollas y sartenes se utilizan con
determinados alimentos y tipos de coccién.

Domina las técnicas basicas de elaboracion
gastronémicas, como hervir, saltear o escalfar.

Elabora diferentes tipos de pastas.

Prepara diversos tipos de pasteles, postres y dulces de
acuerdo a las técnicas de pasteleria y reposteria mas
importantes de las culturas sobresalientes.

Prepara las carnes con distintas técnicas, como en
estofado o a la parrilla.

Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los
alimentos de acuerdo a las normas nacionales oficiales de
sanidad e higiene en las areas de alimentos y bebidas.

Disefia, planifica, organiza y supervisa la ejecucién y el
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servicio de los alimentos.

e Posee fortalezas en el conocimiento de las técnicas
culinarias, asi como de panaderia y pasteleria y las
cocinas mas representativas de los distintos paises del
mundo.

e Elabora diferentes tipos de menis de alimentos y bebidas
tomando como base las necesidades del establecimiento
y sus clientes.

e Conoce los procedimientos de compras y almacenamiento
de materia prima e insumos. Est4 familiarizado con el
area de servicio de mesas y banquetes, ademas de
costeo de menus y precios de venta.

¢ Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como
la Nom. 93, Distintivo H, HACCP, programas de inocuidad
alimentaria, asi como para guiar al personal para el
cumplimiento de los objetivos de estos programas y de las
normativas que las leyes del pais exige.

e Preparar y cocinar menus completos, banquetes o
alimentos especiales como postres, salsas, sopas,
ensaladas, vegetales, carnes, aves, pescados y hacer
decoraciones especiales.

e Demostrar nuevas técnicas de coccion y equipo de cocina

al personal.

e Instruir a los cocineros en la preparacién, coccion,

108

—
| —




INSTITUTO CAMPECHANO
ESCUELA DE GASTRONOMIA
PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS DE LA
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

aderezo y presentacion de los alimentos.

4. |Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e

innovaciones en féormulas, recetas y préacticas de trabajo.

e Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el
uso de nuevas materias primas, herramientas, equipos y/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

e Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de
trabajo.

Clave:

Unidad de aprendizaje:
MICROBIOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS.

Eje de conocimiento: Créditos:
INGENIERIA DE LOS

ALIMENTOS.

4.75

Competencias genéricas.

Competencias del perfil de egreso.

Instrumentales:
Capacidad de andlisis y sintesis.
Capacidad de organizacion y planificacion.
Comunicacion oral y escrita en lengua nativa.
Capacidad de gestion de la informacion.
Resolucién de problemas.
Toma de decisiones.
Personales:
Trabajo en equipo.
Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar.
Trabajo en un contexto internacional.
Habilidades en las relaciones interpersonales.

Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.

1. Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion de
los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de materias
primas y alimentos:

e Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.

¢ Almacena en frio las materias primas y productos.

e Mantener el orden e higiene del espacio comln y almacenes

Secos.

2. Elaborar ofertas gastronémicas variadas conforme orden de
produccion.
e Elaborar ofertas gastrondmicas de amplia gama en base

carnes rojas, blancas, porcinos, pescados y mariscos.

3. Dominar técnicas de cocina:
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Razonamiento critico.

Compromiso ético.

Responsabilidad y solidaridad social.
Sistémicas:

Aprendizaje auténomo.

Adaptacion a nuevas situaciones.
Creatividad.

Liderazgo.

Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres.

Iniciativa y espiritu emprendedor.
Motivacion por la calidad.

Sensibilidad hacia temas medioambientales.

Domina los métodos basicos de elaboracion culinaria,
como hervir, saltear o escalfar.

Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los
alimentos de acuerdo a las normas nacionales oficiales de
sanidad e higiene en las areas de alimentos y bebidas.
Posee fortalezas en el conocimiento de las técnicas
culinarias, asi como de panaderia y pasteleria y las
cocinas mas representativas de los distintos paises del
mundo.

Elabora diferentes tipos de menus de alimentos y bebidas
tomando como base las necesidades del establecimiento
y sus clientes.

Conoce los procedimientos de compras y almacenamiento
de materia prima e insumos. Esta familiarizado con el
area de servicio de mesas y banquetes, ademas de
costeo de menus y precios de venta.

Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como
la Nom. 93, Distintivo H, HACCP, programas de inocuidad
alimentaria, asi como para guiar al personal para el
cumplimiento de los objetivos de estos programas y de las
normativas que las leyes del pais exige.

Preparar y cocinar mends completos, banquetes o
alimentos especiales como postres, salsas, sopas,

ensaladas, vegetales, carnes, aves, pescados y hacer

—

110

—t




INSTITUTO CAMPECHANO
ESCUELA DE GASTRONOMIA

PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS DE LA
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

HIAY

4.

decoraciones especiales.
e Demostrar nuevas técnicas de coccién y equipo de cocina
al personal.

Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e
innovaciones en férmulas, recetas y practicas de trabajo.

e Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el
uso de nuevas materias primas, herramientas, equipos Yy/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

o Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de
trabajo.

Incorpora el uso de la informatica a sus actividades
cotidianas:

Utilizar la informacién como una herramienta de analisis.
Operar sistemas informativos propios de la actividad.
Supervisar las areas operativas.

Elaborar informes técnicos.

Administray organiza empresas del ramo gastronémico:
e Elaborar estandares de calidad.
e Estimar requerimientos de alimentos y provisiones y

calcular costos e ingredientes.

Participa en actividades de promocidon y comercializacién

turistica - gastronémica:
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e Utilizar la informatica como una herramienta de andlisis.

8. Dirigir y Organizar el desarrollo de un evento de negocio,
cultural y social programado:
e Comercializar productos gastronémicos.
e Planear y dirigir las actividades de preparacion y coccion
de alimentos en restaurantes, hoteles, hospitales, clubes

u otros establecimientos con servicio de alimentos.

Clave: Unidad de aprendizaje: Eje de conocimiento: Créditos:
QUIMICA DE LOS ALIMENTOS INGENIERIA DE LOS 4.75
Il ALIMENTOS.
Competencias genéricas. Competencias del perfil de egreso.

) 1. Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion de los
Instrumentales:

. Ly . . espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de materias
Capacidad de andlisis y sintesis.

. o e rimas y alimentos:
Capacidad de organizacion y planificacion. P y
L . . ¢ Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.
Comunicacién oral y escrita en lengua nativa.

Capacidad de gestion de la informacion e Almacena en frio las materias primas y productos.

Resolucion de problemas. e Mantener el orden e higiene del espacio comdn y almacenes

Toma de decisiones. Secos.

Personales: L :
2. Elaborar ofertas gastronémicas variadas conforme orden de

Trabajo en equipo.
) auip produccién.

Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar. L. ,
e Elaborar ofertas gastronémicas de amplia gama en base

Trabajo en un contexto internacional. . . .
carnes rojas, blancas, porcinos, pescados y mariscos.
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Habilidades en las relaciones interpersonales. 3. Dominar técnicas de cocina:

Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad. e Domina los métodos basicos de elaboracién culinaria, como

Razonamiento critico. hervir, saltear o escalfar.

Compromiso ético. e Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los alimentos de

Responsabilidad y solidaridad social. acuerdo a las normas nacionales oficiales de sanidad e

Sistemicas: higiene en las areas de alimentos y bebidas.

Aprendizaje auténomo. e Posee fortalezas en el conocimiento de las técnicas culinarias,

Adaptacion a nuevas situaciones. asi como de panaderia y pasteleria y las cocinas mas

Creatividad. representativas de los distintos paises del mundo.

Liderazgo. e Elabora diferentes tipos de menls de alimentos y bebidas

Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres. tomando como base las necesidades del establecimiento y

Iniciativa y espiritu emprendedor. sus clientes.

Motivacion por la calidad. e Conoce los procedimientos de compras y almacenamiento de

Sensibilidad hacia temas medioambientales. materia prima e insumos. Esta familiarizado con el area de
servicio de mesas y banquetes, ademas de costeo de menus
y precios de venta.

e Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como la
Nom. 93, Distintivo H, HACCP, programas de inocuidad
alimentaria, asi como para guiar al personal para el
cumplimiento de los objetivos de estos programas y de las
normativas que las leyes del pais exige.

e Preparar y cocinar menis completos, banquetes o alimentos
especiales como postres, salsas, sopas, ensaladas, vegetales,
carnes, aves, pescados y hacer decoraciones especiales.
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e Demostrar nuevas técnicas de coccion y equipo de cocina al
personal.

4. Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e
innovaciones en férmulas, recetas y practicas de trabajo.

e Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el
uso de nuevas materias primas, herramientas, equipos y/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

e Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de
trabajo.

5. Incorpora el uso de la informatica a sus actividades
cotidianas:

e Utilizar la informacién como una herramienta de analisis.

e Operar sistemas informativos propios de la actividad.

e Supervisar las areas operativas.

e Elaborar informes técnicos.

6. Administray organiza empresas del ramo gastronémico:

e Elaborar estandares de calidad.

o Estimar requerimientos de alimentos y provisiones y calcular
costos e ingredientes.

7. Participa en actividades de promocion y comercializacion
turistica - gastronémica:

e Utilizar la informatica como una herramienta de andlisis.
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8. Dirigir y Organizar el desarrollo de un evento de negocio,

cultural y social programado:

Comercializar productos gastronémicos.
Planear y dirigir las actividades de preparacién y coccion de
alimentos en restaurantes, hoteles, hospitales, clubes u otros

establecimientos con servicio de alimentos.

TERCER SEMESTRE.

Clave: Unidad de aprendizaje:

ARTE MUKIMONO.

Eje de conocimiento:

A

Créditos:
RTES CULINARIAS. 4.75

Competencias genéricas.

Competencias del perfil de egreso.

Instrumentales:

Capacidad de andlisis y sintesis.

Capacidad de organizacion y planificacion.
Comunicacion oral y escrita en lengua nativa.
Capacidad de gestion de la informacion.
Resolucién de problemas.

Toma de decisiones.

los

1. Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion de

espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de

materias primas y alimentos:

Comunica la reposicion de materias primas, alimentos, medios
de trabajo e insumos no alimentarios.

Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.
Almacena en frio las materias primas y productos.

Mantener el orden e higiene del espacio comun y almacenes
secos.

) 2. Preparar y controlar la disposicion de equipos, herramental
Personales: auxiliar y materias primas en la elaboracién de productos
Trabajo en equipo. gastronémicos:

. . . . L e Ajustar las condiciones de funcionamiento de los equipos a utilizar
Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar. para la elaboracion de productos gastronémicos.
Trabajo en un contexto internacional.
Habili . . 3. Elaborar ofertas gastronémicas variadas conforme orden de
abilidades en las relaciones interpersonales. S
produccion:
Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad. e Efectuar el armado, decoracion, emplatado y despacho de las
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Razonamiento critico. ofertas gastronémicas.
Compromiso ético. ) . ,

4. Dominar técnicas de cocina.

Responsabilidad y solidaridad social. e Conoce bien los procedimientos mas fundamentales, como la

Sistémicas: forma de sostener un'(_:uchillo correctamente y '_I'ambién sqbe qué
ollas y sartenes se utilizan con determinados alimentos y tipos de

Aprendizaje autbnomo. coccion.

Adaptacién a nuevas situaciones. ¢ Domina los métodos basicos de elaboracion culinaria, como hervir,
saltear o escalfar.

Creatividad. e Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los alimentos de

Liderazgo. acu?rdo alas normas nacionales oficiales de sanidad e higiene en
las areas de alimentos y bebidas.

Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres. e Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como la Nom.

Iniciativa y espiritu emprendedor. 93, Distintivo H HACCP, programas de in(_)cgidad alimentar_ia,_ asi
como para guiar al personal para el cumplimiento de los objetivos

Motivacion por la calidad. de estos programas y de las normativas que las leyes del pais

Sensibilidad hacia temas medioambientales. exige.

5. Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e
innovaciones en férmulas, recetas y practicas de trabajo.

e Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el uso
de nuevas materias primas, herramientas, equipos Yy/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

e Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de trabajo.

6. Participa en actividades de promocién y comercializacion
turistica - gastronémica:

e Programar actividades gastrondmicas y recreacionales.

¢ Evaluar alternativas de financiacion.

e Aplicar técnicas de negociacidon y contratacibn en materia de
calidad, precios y cantidad en los servicios gastronémicos.

e Utilizar la informatica como una herramienta de andlisis.

e Operar sistemas informativos propios de la actividad.

e Elaborar estudios de mercado estratégico para la promocién de
productos gastronémicos.

e Supervisar las areas operativas.
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e FElaborar informes técnicos.

Clave:

Unidad de aprendizaje:

Eje de conocimiento: Créditos:

COCINA MEXICANA TRADICIONAL ARTES CULINARIAS. 4.75

Y CONTEMPORANEA.

Competencias genéricas.

Competencias del perfil de egreso.

Instrumentales:

Capacidad de andlisis y sintesis.

Capacidad de organizacion y planificacion.

Comunicacion oral y escrita en lengua nativa.

Capacidad de gestion de la informacion.

Resolucién de problemas.

Toma de decisiones.
Personales:

Trabajo en equipo.

Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar.

Trabajo en un contexto internacional.

Habilidades en las relaciones interpersonales.

Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.

Razonamiento critico.

Compromiso ético.

Responsabilidad y solidaridad social.

Sistémicas:

1. Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion de
los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de
materias primas y alimentos:

e Comunica la reposicién de materias primas, alimentos, medios
de trabajo e insumos no alimentarios.

¢ Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.

e Almacena en frio las materias primas y productos.

e Mantener el orden e higiene del espacio comun y almacenes
Secos.

2. Preparar y controlar la disposicion de equipos, herramental
auxiliar y materias primas en la elaboracién de productos
gastronémicos:

e Ajustar las condiciones de funcionamiento de los equipos a
utilizar para la elaboracién de productos gastronémicos.

e Preparar las materias primas, alimentos y pre-elaborados
necesarios de acuerdo al volumen de produccion previsto.

3. Elaborar ofertas gastronomicas variadas conforme orden de
produccién:
e Elaborar salsas bases, guarniciones, platos frios y calientes
de amplia gama.
e Elaborar piezas béasicas de reposteria, masas bésicas y
productos derivados.
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Aprendizaje auténomo. e Efectuar el armado, decoracion, emplatado y despacho de las

Adaptacion a nuevas situaciones. ofertas gastronomicas.

Creatividad. 4. Dominar técnicas de cocina.

Liderazgo. e Conoce bien los procedimientos mas fundamentales, como la

e forma de sostener un cuchillo correctamente y También sabe
Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres. qué ollas y sartenes se utilizan con determinados alimentos y
Iniciativa y espiritu emprendedor. tipos de coccidn. o 5 o

L ) e Domina los métodos basicos de elaboracion culinaria, como

Motivacion por la calidad. hervir, saltear o escalfar.

Sensibilidad hacia temas medioambientales. e Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los alimentos de
acuerdo a las normas nacionales oficiales de sanidad e
higiene en las areas de alimentos y bebidas.

e Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como la
Nom. 93, Distintivo H, HACCP, programas de inocuidad
alimentaria, asi como para guiar al personal para el
cumplimiento de los objetivos de estos programas y de las
normativas que las leyes del pais exige.

5. Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e
innovaciones en férmulas, recetas y préacticas de trabajo.

e Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el
uso de nuevas materias primas, herramientas, equipos y/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

e Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de
trabajo.

6. Administray organiza empresas del ramo gastronémico:
e Dirigir y administrar empresas y emprendimientos
gastronémicos.
e Elaborar estandares de calidad.
e Tener conocimiento de la gastronomia internacional,
nacional y regional.
e Estimar requerimientos de alimentos y provisiones y
calcular costos e ingredientes.
( ]
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7.

Participa en actividades de promocion y comercializacion
turistica - gastronémica:

e Programar actividades gastrondmicas y recreacionales.

e Evaluar alternativas de financiacion.

e Aplicar técnicas de negociacion y contratacién en materia
de calidad, precios y cantidad en los servicios
gastronémicos.

e Utilizar la informética como una herramienta de analisis.

e Operar sistemas informativos propios de la actividad.

e Elaborar estudios de mercado estratégico para la
promocion de productos gastronémicos.

e Supervisar las areas operativas.

e FElaborar informes técnicos.

Clave:

Unidad de aprendizaje:

COCINA REGIONAL.

Eje de conocimiento:

Créditos:
ARTES CULINARIAS. 4.75

Competencias genéricas.

Competencias del perfil de egreso.

Instrumentales:

Capacidad de anadlisis y sintesis.

1.

Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion de

los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de materias
primas y alimentos:

Capacidad de organizacién y planificacion e Comunica la reposicion de materias primas, alimentos, medios de
o _ _ trabajo e insumos no alimentarios.
Comunicacion oral y escrita en lengua nativa. Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.
Capacidad de gestion de la informacion. Almacena en frio las materias primas y productos.
Resolucién de problemas. Mantener el orden e higiene del espacio comUn y almacenes
. secos.
Toma de decisiones.
Personales: 2. Preparar y controlar la disposicion de equipos, herramental
Trabai i auxiliar y materias primas en la elaboracién de productos
rabajo en equipo. gastronémicos:

Trabajo en un equipo de cardcter interdisciplinar. e Ajustar las condiciones de funcionamiento de los equipos a utilizar
Trabaio en un contexto internacional para la elaboracién de productos gastronémicos.

! ' e Preparar las materias primas, alimentos y pre-elaborados
Habilidades en las relaciones interpersonales. necesarios de acuerdo al volumen de produccion previsto.
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HIAY

Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.
Razonamiento critico.

Compromiso ético.

Responsabilidad y solidaridad social.

Sistémicas:

Aprendizaje autonomo.

Adaptacion a nuevas situaciones.

Creatividad.

Liderazgo.

Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres.

Iniciativa y espiritu emprendedor.
Motivacion por la calidad.

Sensibilidad hacia temas medioambientales.

Elaborar ofertas gastron6micas variadas conforme orden de
produccion:

Elaborar salsas bases, guarniciones, platos frios y calientes de
amplia gama.

Elaborar piezas basicas de reposteria, masas basicas y productos
derivados.

Efectuar el armado, decoraciéon, emplatado y despacho de las
ofertas gastronémicas.

Dominar técnicas de cocina.

Conoce bien los procedimientos mas fundamentales, como la
forma de sostener un cuchillo correctamente y También sabe qué
ollas y sartenes se utilizan con determinados alimentos y tipos de
coccion.

Domina los métodos basicos de elaboracion culinaria, como
hervir, saltear o escalfar.

Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los alimentos de
acuerdo a las normas nacionales oficiales de sanidad e higiene en
las areas de alimentos y bebidas.

Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como la Nom.
93, Distintivo H, HACCP, programas de inocuidad alimentaria, asi
como para guiar al personal para el cumplimiento de los objetivos
de estos programas y de las normativas que las leyes del pais
exige.

Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e
innovaciones en férmulas, recetas y préacticas de trabajo.
Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el uso
de nuevas materias primas, herramientas, equipos Yy/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de trabajo.

Administray organiza empresas del ramo gastronémico:
Dirigir y administrar empresas y emprendimientos gastronémicos.
Elaborar estdndares de calidad.
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Tener conocimiento de la gastronomia internacional, nacional y
regional.

Estimar requerimientos de alimentos y provisiones y calcular
costos e ingredientes.

Participa en actividades de promociéon y comercializacién
turistica - gastronémica:

Programar actividades gastronémicas y recreacionales.

Evaluar alternativas de financiacion.

Aplicar técnicas de negociacidon y contratacion en materia de
calidad, precios y cantidad en los servicios gastronémicos.

Utilizar la informética como una herramienta de analisis.

Operar sistemas informativos propios de la actividad.

Elaborar estudios de mercado estratégico para la promocion de
productos gastronémicos.

Supervisar las areas operativas.

Elaborar informes técnicos.

Clave: Unidad de aprendizaje:

VEGETARIANA.

Eje de conocimiento: Créditos:

ARTES CULINARIAS. 4.75

Competencias genéricas.

Competencias del perfil de egreso.

Instrumentales:

Capacidad de andlisis y sintesis.

Capacidad de organizacion y planificacion.
Comunicacion oral y escrita en lengua nativa.
Capacidad de gestion de la informacion.
Resolucién de problemas.

Toma de decisiones.

Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacién de

los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de

materias primas y alimentos:

e Comunica la reposicién de materias primas, alimentos, medios
de trabajo e insumos no alimentarios.

e Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.

e Almacena en frio las materias primas y productos.

e Mantener el orden e higiene del espacio comun y almacenes
secos.

p les: 2. Preparar y controlar la disposicion de equipos, herramental
ersonales. auxiliar y materias primas en la elaboracién de productos
Trabajo en equipo. gastronémicos:
e Ajustar las condiciones de funcionamiento de los equipos a utilizar
( ]
121
\ )




INSTITUTO CAMPECHANO
ESCUELA DE GASTRONOMIA
PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS DE LA
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar. para la elaboracién de productos gastronémicos.
Trabajo en un contexto internacional. . Preparar las materias primas, aIimentos:, y pr_e—elaborados
necesarios de acuerdo al volumen de produccion previsto.
Habilidades en las relaciones interpersonales.
Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad. 3. Elaborar_ ofertas gastrondémicas variadas conforme orden de
_ . produccion:
Razonamiento critico. e Elaborar salsas bases, guarniciones, platos frios y calientes de
Compromiso ético. amplia gama. . _
e Elaborar piezas basicas de reposteria, masas basicas y productos
Responsabilidad y solidaridad social. derivados.
Sistémicas: e Efectuar el armado, decoracion, emplatado y despacho de las
ofertas gastronémicas.
Aprendizaje autbnomo.
Adaptacion a nuevas situaciones. 4. Dominar técnicas de cocina.

. e Conoce bien los procedimientos mas fundamentales, como la
Creatividad. forma de sostener un cuchillo correctamente y También sabe qué
Liderazgo. ollas y sartenes se utilizan con determinados alimentos y tipos de

. coccion.
Conocimiento y respeto de ofras culturas y costumbres. e Domina los métodos béasicos de elaboracién culinaria, como hervir,
Iniciativa y espiritu emprendedor. saltear o escalfar.
L . e Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los alimentos de
Motivacion por la calidad. . .- ; o
acuerdo a las normas nacionales oficiales de sanidad e higiene en
Sensibilidad hacia temas medioambientales. las areas de alimentos y bebidas.

e Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como la Nom.
93, Distintivo H, HACCP, programas de inocuidad alimentaria, asi
como para guiar al personal para el cumplimiento de los objetivos
de estos programas y de las normativas que las leyes del pais
exige.

5. Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e
innovaciones en férmulas, recetas y practicas de trabajo.

e Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el uso
de nuevas materias primas, herramientas, equipos Yy/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

e Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de
trabajo.
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HIAY

Administra y organiza empresas del ramo gastronémico:
Dirigir y administrar empresas y emprendimientos gastronémicos.
Elaborar estandares de calidad.

Tener conocimiento de la gastronomia internacional, nacional y
regional.

e Estimar requerimientos de alimentos y provisiones y calcular
costos e ingredientes.

e o 0o

7. Participa en actividades de promocion y comercializacion
turistica - gastronémica:

e Programar actividades gastrondmicas y recreacionales.

e Evaluar alternativas de financiacién.

e Aplicar técnicas de negociacién y contratacion en materia de
calidad, precios y cantidad en los servicios gastronémicos.

e Utilizar la informética como una herramienta de analisis.

e Operar sistemas informativos propios de la actividad.

o Elaborar estudios de mercado estratégico para la promocién de
productos gastronémicos.

e Supervisar las areas operativas.

e Elaborar informes técnicos.

Clave: Unidad de aprendizaje: Eje de conocimiento: Créditos:
CONTABILIDAD BASICA. ECONOMICO ADMINISTRATIVA. 4.75
Competencias genéricas. Competencias del perfil de egreso.

Instrumentales: a) Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion de

Capacidad de andlisis y sintesis. los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de

Capacidad de organizacion y planificacion. materias primas y alimentos:

Comunicacién oral y escrita en lengua nativa e Comunica la reposicion de materias primas, alimentos, medios

Capacidad de gestion de la informacion. de trabajo e insumos no alimentarios.

123

—
| —




INSTITUTO CAMPECHANO
ESCUELA DE GASTRONOMIA
PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS DE LA
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Resolucién de problemas.

Toma de decisiones.

Personales:

Trabajo en equipo.

Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar.
Trabajo en un contexto internacional.
Habilidades en las relaciones interpersonales.
Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.
Razonamiento critico.

Compromiso ético.

Responsabilidad y solidaridad social.
Sistémicas:

Aprendizaje auténomo.

Adaptacion a nuevas situaciones.

Creatividad.

Liderazgo.

Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres.

Iniciativa y espiritu emprendedor.
Motivacion por la calidad.

Sensibilidad hacia temas medioambientales.

b)

d)

Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e

innovaciones en férmulas, recetas y practicas de trabajo.

e Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el
uso de nuevas materias primas, herramientas, equipos y/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

e Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de
trabajo.

Incorpora el uso de la informatica a sus actividades

cotidianas:
Utilizar la informaciéon como una herramienta de analisis.

Operar sistemas informativos propios de la actividad.
Supervisar las areas operativas.
Elaborar informes técnicos.

Administray organiza empresas del ramo gastronémico:
e Dirigir y administrar empresas y emprendimientos
gastronémicos.

e Elaborar estandares de calidad.

e Elaborar planes de negocios.

e FEfectuar tareas administrativas, atencién al publico,
ventas, reservas y cotizaciones.

e Tener conocimiento de la gastronomia internacional,
nacional y regional.

e Estimar requerimientos de alimentos y provisiones y

calcular costos e ingredientes.
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€) Participa en actividades de promociéon y comercializacion
turistica - gastronémica:

e Programar actividades gastronémicas y recreacionales.

e Evaluar alternativas de financiacion.

e Aplicar técnicas de negociacién y contratacion en materia
de calidad, precios y cantidad en los servicios
gastronémicos.

e Utilizar la informética como una herramienta de anélisis.

e Operar sistemas informativos propios de la actividad.

e Elaborar estudios de mercado estratégico para la
promocion de productos gastronémicos.

e Supervisar las areas operativas.

e Elaborar informes técnicos.

f) Dirigir y Organizar el desarrollo de un evento de negocio,
cultural y social programado:

e Comercializar productos gastronémicos.

e Describir el proceso de comercializacion y mercadotecnia
de productos gastrondmicos.

e Comercializar los productos gastronémicos aplicando la
mercadotecnia.

e Planear mends y requisiciones de alimentos e

implementos de cocina.
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e Puede asumir el rol tanto de empleado como de
propietario, con ética profesional y valores humanos.

e Planear y dirigir las actividades de preparacién y coccion
de alimentos en restaurantes, hoteles, hospitales, clubes

u otros establecimientos con servicio de alimentos.

Clave: Unidad de aprendizaje:

DEPENDIENTE DE COMEDOR.

Eje de conocimiento:

Créditos:

SERVICIO. 4.75

Competencias genéricas.

Competencias del perfil de egreso.

a) Instrumentales:
e Capacidad de organizacion y planificacion.
e Comunicacion oral y escrita en lengua nativa.
e Conocimientos de informética relativos al
estudio.
e Capacidad de gestion de la informacion.
e Resolucion de problemas.
e Toma de decisiones.
b) Personales:

ambito de

Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion
de los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de
materias primas y alimentos:

Comunica la reposicion de materias primas, alimentos, medios
de trabajo e insumos no alimentarios.

Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.
Almacena en frio las materias primas y productos.

Mantener el orden e higiene del espacio comun y almacenes

SecCos.

e Trabajo en equipo. 2. Preparar y controlar la disposicién de equipos, herramental
e Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar. auxiliar y materias primas en la elaboracion de productos
e Trabajo en un contexto internacional. gastronémicos:
¢ Habilidades en las relaciones interpersonales. . . .
o . ) P } ] e Preparar las materias primas, alimentos y pre-elaborados
¢ Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad. . » )
L necesarios de acuerdo al volumen de produccion previsto.
e Compromiso ético.
« Responsabilidad y solidaridad social. 3. Conocimiento de técnicas de cocina:
c) Sistémicas: o e Conoce bien las diferentes partes del ganado bovino,
e Aprendizaje autbnomo.
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Adaptacion a nuevas situaciones.
Creatividad.
Liderazgo.

Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres.

Iniciativa y espiritu emprendedor.
Motivacion por la calidad.

Sensibilidad hacia temas medioambientales.

porcino y ovino para la realizacién de los diferentes
cortes.

Domina las técnicas basicas de elaboracion
gastronémicas, como hervir, saltear o escalfar.

Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los
alimentos de acuerdo a las normas nacionales oficiales de
sanidad e higiene en las areas de alimentos y bebidas.
Disefa, planifica, organiza y supervisa la ejecucién y el
servicio de los alimentos.

Posee fortalezas en el conocimiento de las técnicas
culinarias.

Elabora diferentes tipos de menus de alimentos y bebidas
tomando como base las necesidades del establecimiento
y sus clientes.

Conoce los procedimientos de compras y almacenamiento
de materia prima e insumos. Esta familiarizado con el
area de servicio de mesas y banquetes, ademas de
costeo de menus y precios de venta.

Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como
la Nom. 93, Distintivo H, HACCP, programas de inocuidad
alimentaria, asi como para guiar al personal para el
cumplimiento de los objetivos de estos programas y de las

normativas que las leyes del pais exige.

Conoce y domina las normas de protocolo y etiqueta en el
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servicio y sabe mantener un ambiente adecuado y cordial
de trabajo y logra manifestarlo y demostrarlo con sus

compairieros.

Clave:

Unidad de aprendizaje:
DERECHO LABORAL Y
SEGURIDAD SOCIAL.

Eje de conocimiento:
ECONOMICA ADMINISTRATIVA.

Créditos:
4.75

Competencias genéricas.

Competencias del perfil de egreso.

a) Instrumentales:

Capacidad de andlisis y sintesis.

Capacidad de organizacion y planificacion.
Comunicacion oral y escrita en lengua nativa.
Conocimiento de una lengua extranjera.
Conocimientos de informética relativos al ambito de
estudio.

Capacidad de gestion de la informacion.

b) Personales:

Trabajo en equipo.

Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar.
Trabajo en un contexto internacional.

Habilidades en las relaciones interpersonales.
Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.
Razonamiento critico.

Compromiso ético.

1. Incorpora el uso de la informatica a sus actividades
cotidianas:

Utilizar la informacién como una herramienta de analisis.
Operar sistemas informativos propios de la actividad.
Supervisar las areas operativas.

Elaborar informes técnicos.

Administray organiza empresas del ramo gastronémico:

Dirigir 'y administrar empresas y emprendimientos
gastronémicos.

Elaborar estdndares de calidad.

Elaborar planes de negocios.

Efectuar tareas administrativas, atencién al publico,
ventas, reservas y cotizaciones.

Tener conocimiento de la gastronomia internacional,

nacional y regional.
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Responsabilidad y solidaridad social.

c) Sistémicas:

Aprendizaje auténomo.

Adaptacion a nuevas situaciones.
Creatividad.

Liderazgo.

Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres.

Iniciativa y espiritu emprendedor.
Motivacion por la calidad.

Sensibilidad hacia temas medioambientales.

Estimar requerimientos de alimentos y provisiones y

calcular costos e ingredientes.

Participa en actividades de promocién y comercializacién

turistica - gastronémica:

Evaluar alternativas de financiacion.

Aplicar técnicas de negociacién y contratacion en materia
de calidad, precios y cantidad en los servicios
gastronémicos.

Utilizar la informética como una herramienta de analisis.
Operar sistemas informativos propios de la actividad.
Elaborar estudios de mercado estratégico para la
promocion de productos gastronémicos.

Supervisar las areas operativas.

Elaborar informes técnicos.

Dirigir y Organizar el desarrollo de un evento de negocio,

cultural y social programado:

Comercializar productos gastronémicos.

Describir el proceso de comercializacién y mercadotecnia
de productos gastrondmicos.

Comercializar los productos gastronomicos aplicando la
mercadotecnia.

Planear menlds y requisiciones de alimentos e
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implementos de cocina.
e Puede asumir el rol tanto de empleado como de

propietario, con ética profesional y valores humanos.

e Planear y dirigir las actividades de preparacion y coccion
de alimentos en restaurantes, hoteles, hospitales, clubes u

otros establecimientos con servicio de alimentos.

CUARTO SEMESTRE.

Clave: Unidad de aprendizaje: Eje de conocimiento: Créditos:
CHARCUTERIA E INGENIERIA DE LOS 4.75
IDENTIFICACION DE ALIMENTOS.
PRODUCTOS LACTEOS.
Competencias genéricas. Competencias del perfil de egreso.
a) Instrumentales: 1. Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion

Capacidad de analisis y sintesis.

Capacidad de organizacion y planificacion.
Comunicacién oral y escrita en lengua nativa.
Capacidad de gestion de la informacion.
Resolucion de problemas.

e Toma de decisiones.

b) Personales:

¢ Trabajo en equipo.
e Trabajo en un contexto internacional.
e Habilidades en las relaciones interpersonales.

de los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de
materias primas y alimentos:

e Comunica la reposicién de materias primas, alimentos, medios
de trabajo e insumos no alimentarios.

¢ Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.

e Almacena en frio las materias primas y productos.

¢ Mantener el orden e higiene del espacio comun y almacenes
Secos.

2. Preparar y controlar la disposicién de equipos, herramental
auxiliar y materias primas en la elaboracion de productos
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Reconaocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.

Compromiso ético.
Responsabilidad y solidaridad social.

c) Sistémicas:

Aprendizaje autbnomo.
Adaptacién a nuevas situaciones.
Creatividad.

Liderazgo.

Conocimiento y respeto de otras culturas vy

costumbres.

Iniciativa y espiritu emprendedor.

Motivacion por la calidad.

Sensibilidad hacia temas medioambientales.

e o o (N

gastronémicos:

Ajustar las condiciones de funcionamiento de los equipos a utilizar
para la elaboracién de productos gastronémicos.

Preparar las materias primas, alimentos y pre-elaborados
necesarios de acuerdo al volumen de produccién previsto.

Dominar técnicas de cocina.

Conoce bhien los procedimientos mas fundamentales, como la
forma de sostener un cuchillo correctamente y También sabe qué
ollas y sartenes se utilizan con determinados alimentos y tipos de
coccion.

Domina los métodos basicos de elaboracion culinaria, como
hervir, saltear o escalfar.

Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los alimentos de
acuerdo a las normas nacionales oficiales de sanidad e higiene en
las areas de alimentos y bebidas.

Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como la Nom.
93, Distintivo H, HACCP, programas de inocuidad alimentaria, asi
como para guiar al personal para el cumplimiento de los objetivos
de estos programas y de las normativas que las leyes del pais
exige.

Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e
innovaciones en férmulas, recetas y practicas de trabajo.
Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el uso
de nuevas materias primas, herramientas, equipos Yy/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de trabajo.

Administray organiza empresas del ramo gastronémico:
Dirigir y administrar empresas y emprendimientos gastronomicos.
Elaborar estandares de calidad.

Tener conocimiento de la gastronomia internacional, nacional y
regional.

Estimar requerimientos de alimentos y provisiones y calcular
costos e ingredientes.
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6. Participa en actividades de promocién y comercializacién
turistica - gastronémica:
e Evaluar alternativas de financiacion.
e Aplicar técnicas de negociacion y contratacion en materia de
calidad, precios y cantidad en los servicios gastronémicos.
e Utilizar la informética como una herramienta de analisis.
e Operar sistemas informativos propios de la actividad.
e Elaborar estudios de mercado estratégico para la promocion de
productos gastrondmicos.
e Supervisar las areas operativas.
e Elaborar informes técnicos.
Clave: Unidad de aprendizaje: Eje de conocimiento: Créditos:
COCINA ESPANOLA. ARTES CULINARIAS. 4.75
Competencias genéricas. Competencias del perfil de egreso.

a) Instrumentales: 1. Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacién
e Capacidad de organizacion y planificacion. de los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de
e Comunicacioén oral y escrita en lengua nativa. materias primas y alimentos:

e Conocimientos de informatica relativos al ambito de e Comunica la reposicion de materias primas, alimentos, medios
estudio. de trabajo e insumos no alimentarios.
e Capacidad de gestion de la informacion. e Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.
e Resolucion de problemas. ¢ Almacena en frio las materias primas y productos.
e Toma de decisiones. e Mantener el orden e higiene del espacio comln y almacenes
b) Personales: Secos.
e Trabajo en equipo. 2. Preparar y controlar la disposicién de equipos, herramental
e Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar. auxiliar y materias primas en la elaboracion de productos
e Trabajo en un contexto internacional. gastronémicos:
e Habilidades en las relaciones interpersonales. . . .
e Preparar las materias primas, alimentos y pre-elaborados
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e Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad. necesarios de acuerdo al volumen de produccion previsto.
e Compromiso ético. 3. Elaborar ofertas gastronémicas variadas conforme orden de
, Sist;,Bmi(F:Raess:ponsablhdad y solidaridad social. produccion.
e Aprendizaje autébnomo. e Elaborar salsas bases, guarniciones, platos frios y calientes
e Adaptacion a nuevas situaciones. de amplia gama.
* Creatividad. e Elaborar ofertas gastrondmicas de amplia gama en base
* Liderazgo. carnes rojas, blancas, porcinos, pescados y mariscos.
e Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres.
« Iniciativa y espiritu emprendedor. e Elaborar ofertas gastrondmicas de amplia gama en base a
e Motivacion por la calidad. pastas.
e Sensibilidad hacia temas medioambientales. e Elaborar piezas basicas de reposteria, masas bésicas vy
productos derivados.
e Efectuar el armado, decoracion, emplatado y despacho de las
ofertas gastronémicas.
4. Dominar técnicas de cocina:
Conoce bien los procedimientos més fundamentales,
como la forma de sostener un cuchillo correctamente y
También sabe qué ollas y sartenes se utlizan con
determinados alimentos y tipos de coccién.
Domina los métodos béasicos de elaboracion culinaria,
como hervir, saltear o escalfar.
Elabora diferentes tipos de panes aplicando diversas
técnicas de preparacion de los bollos.
Prepara diversos tipos de pasteles, postres y dulces de
acuerdo a las técnicas de pasteleria y reposteria mas
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importantes de las culturas sobresalientes,
gastronémicamente hablando.

e Prepara las carnes de distintas maneras, como en
estofado o a la parrilla.

e Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los
alimentos de acuerdo a las normas nacionales oficiales de
sanidad e higiene en las areas de alimentos y bebidas.

e Disefia, planifica, organiza y supervisa la ejecucion y el
servicio de los alimentos.

e Posee fortalezas en el conocimiento de las técnicas
culinarias, asi como de panaderia y pasteleria y las
cocinas mas representativas de los distintos paises del
mundo.

o Elabora diferentes tipos de menus de alimentos y bebidas
tomando como base las necesidades del establecimiento
y sus clientes.

e Conoce los procedimientos de compras y almacenamiento
de materia prima e insumos. Esta familiarizado con el
area de servicio de mesas y banquetes, ademas de
costeo de menus y precios de venta.

e Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como
la Nom. 93, Distintivo H, HACCP, programas de inocuidad
alimentaria, asi como para guiar al personal para el

cumplimiento de los objetivos de estos programas y de las
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5. Interpretar,

normativas que las leyes del pais exige.

e Preparar y cocinar menus completos, banquetes o

alimentos especiales como postres, salsas, sopas,
ensaladas, vegetales, carnes, aves, pescados y hacer
decoraciones especiales.

¢ Demostrar nuevas técnicas de coccion y equipo de cocina
al personal.

e Instruir a los cocineros en la preparacién, coccion,
aderezo y presentacion de los alimentos.

proponer y aplicar

mejoras, adaptaciones e

innovaciones en férmulas, recetas y practicas de trabajo.

Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el
uso de nuevas materias primas, herramientas, equipos y/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de
trabajo.

Clave: Unidad de aprendizaje: Eje de conocimiento: Créditos:
COCKTELERIA. SERVICIO. 4.75
Competencias genéricas. Competencias del perfil de egreso.
a) Instrumentales: 1. Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacién
e Capacidad de organizacion y planificacion. de los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de
e Comunicacion oral y escrita en lengua nativa. materias primas y alimentos:
e Conocimientos de informatica relativos al ambito de e Comunica la reposicion de materias primas, alimentos, medios
estudio. de trabajo e insumos no alimentarios.
e Capacidad de gestion de la informacion. e Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.
e Resolucion de problemas. ¢ Almacena en frio las materias primas y productos.
( ]
135
0 )




INSTITUTO CAMPECHANO
ESCUELA DE GASTRONOMIA
PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS DE LA
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

e Toma de decisiones. e Mantener el orden e higiene del espacio comln y almacenes
b) Personales: Secos.
e Trabajo en equipo. 2. Preparar y controlar la disposicién de equipos, herramental
e Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar. auxiliar y materias primas en la elaboracién de productos
e Trabajo en un contexto internacional. gastronémicos:
e Habilidades en las relaciones interpersonales. i i )
. , ) i i e Preparar las materias primas, alimentos y pre-elaborados
e Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad. _ _ _
«  Compromiso ético. necesarios de acuerdo al volumen de produccion previsto.
° Responsabilidad y solidaridad social. 3. Conocimiento de técnicas de cocina:
c) Sistémicas: ) e Conoce bien las diferentes partes del ganado bovino,
e Aprendizaje autonomo. ) ) o )
- . . porcino y ovino para la realizaciéon de los diferentes
e Adaptacion a nuevas situaciones.
. Creatividad. cortes.
e Liderazgo. e Domina las técnicas basicas de elaboracion
e Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres. gastronémicas, como hervir, saltear o escalfar.
* Iniciativa y espiritu emprendedor. e Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los
e Motivacion por la calidad. . . -
o _ _ _ alimentos de acuerdo a las normas nacionales oficiales de
e Sensibilidad hacia temas medioambientales. . . , . .
sanidad e higiene en las areas de alimentos y bebidas.
e Disefia, planifica, organiza y supervisa la ejecucion y el
servicio de los alimentos.
e Posee fortalezas en el conocimiento de las técnicas
culinarias.
e Elabora diferentes tipos de menus de alimentos y bebidas
tomando como base las necesidades del establecimiento
y sus clientes.
e Conoce los procedimientos de compras y almacenamiento
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de materia prima e insumos. Esta familiarizado con el
area de servicio de mesas y banquetes, ademas de
costeo de menus y precios de venta.

e Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como
la Nom. 93, Distintivo H, HACCP, programas de inocuidad
alimentaria, asi como para guiar al personal para el
cumplimiento de los objetivos de estos programas y de las

normativas que las leyes del pais exige.

e Conoce y domina las normas de protocolo y etiqueta en el
servicio y sabe mantener un ambiente adecuado y cordial

de trabajo y logra manifestarlo y demostrarlo con sus

compafieros.
Clave: Unidad de aprendizaje: Eje de conocimiento: Créditos:
CONTABILIDAD ECONOMICA 4.75
GASTRONOMICA. ADMINISTRATIVA.

Competencias genéricas.

Competencias del perfil de egreso.

Instrumentales:

Capacidad de andlisis y sintesis.

Capacidad de organizacion y planificacion.
Comunicacion oral y escrita en lengua nativa.
Capacidad de gestion de la informacion.
Resolucién de problemas.

Toma de decisiones.

Personales:

Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion de
los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de
materias primas y alimentos:

e Comunica la reposicion de materias primas, alimentos, medios

de trabajo e insumos no alimentarios.

Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e
innovaciones en férmulas, recetas y practicas de trabajo.

e Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el
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Trabajo en equipo.

Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar.
Trabajo en un contexto internacional.
Habilidades en las relaciones interpersonales.
Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.
Razonamiento critico.

Compromiso ético.

Responsabilidad y solidaridad social.
Sistémicas:

Aprendizaje autbnomo.

Adaptacion a nuevas situaciones.

Creatividad.

Liderazgo.

Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres.

Iniciativa y espiritu emprendedor.
Motivacion por la calidad.

Sensibilidad hacia temas medioambientales.

3.

Incorpora el

uso de nuevas materias primas, herramientas, equipos y/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de
trabajo.

uso de la informatica a sus actividades

cotidianas:
Utilizar la informacion como una herramienta de analisis.

Operar sistemas informativos propios de la actividad.
Supervisar las areas operativas.
Elaborar informes técnicos.

4. Administray organiza empresas del ramo gastronémico:

Dirigir 'y administrar empresas y emprendimientos
gastronémicos.

Elaborar estdndares de calidad.

Elaborar planes de negocios.

Efectuar tareas administrativas, atenciéon al publico,
ventas, reservas y cotizaciones.

Tener conocimiento de la gastronomia internacional,
nacional y regional.

Estimar requerimientos de alimentos y provisiones y

calcular costos e ingredientes.

5. Participa en actividades de promocién y comercializacion

turistica - gastronémica:

Programar actividades gastronémicas y recreacionales.
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e Evaluar alternativas de financiacion.

e Aplicar técnicas de negociacion y contratacién en materia
de calidad, precios y cantidad en los servicios
gastronémicos.

e Utilizar la informatica como una herramienta de andlisis.

e Operar sistemas informativos propios de la actividad.

e Elaborar estudios de mercado estratégico para la
promocion de productos gastronémicos.

e Supervisar las areas operativas.

e Elaborar informes técnicos.

6. Dirigir y Organizar el desarrollo de un evento de negocio,
cultural y social programado:
e Comercializar productos gastronémicos.
e Describir el proceso de comercializacion y mercadotecnia
de productos gastronémicos.
e Comercializar los productos gastronémicos aplicando la
mercadotecnia.
e Planear mends vy requisiciones de alimentos e
implementos de cocina.
e Puede asumir el rol tanto de empleado como de
propietario, con ética profesional y valores humanos.
e Planear y dirigir las actividades de preparacién y coccion

de alimentos en restaurantes, hoteles, hospitales, clubes
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u otros establecimientos con servicio de alimentos.
Clave: Unidad de aprendizaje: Eje de conocimiento: Créditos:
GARDER MANGER. ARTES CULINARIAS. 4.75
Competencias genéricas. Competencias del perfil de egreso.
a) Instrumentales: 1. Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion de
e Capacidad de organizacion y planificacion. los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de
e Comunicacion oral y escrita en lengua nativa. materias primas y alimentos:
e Conocimientos de informatica relativos al ambito de | ¢ Comunica la reposicion de materias primas, alimentos, medios de
estudio. trabajo e insumos no alimentarios.
* Capacidad de gestion de la informacion. e Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.
e Resolucion de problemas. . . .
e Almacena en frio las materias primas y productos.
e Toma de decisiones. o . .
e Mantener el orden e higiene del espacio comun y almacenes
b) Personales:
_ _ secos.
e Trabajo en equipo. ) o _
«  Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar. 2. Preparar y controlar la disposicion de equipos, herramental
o Trabajo en un contexto internacional. auxiliar y materias primas en la elaboracion de productos
¢ Habilidades en las relaciones interpersonales. gastronémicos:
* Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad. e Ajustar las condiciones de funcionamiento de los equipos a utilizar
* Compromls.o. etico. o _ para la elaboracién de productos gastronémicos.
¢ Responsabilidad y solidaridad social. , i )
c) Sistémicas: e Preparar las materias primas, alimentos y pre-elaborados
e Aprendizaje autonomo. necesarios de acuerdo al volumen de produccién previsto.
A i6n a nuev i iones. _ .
¢ daptacion a nuevas situacio e.s. 3. Elaborar ofertas gastronémicas variadas conforme orden de
o Creatividad. duccic
. roduccién:
e Liderazgo. P
e Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres. e Elaborar salsas bases, guarniciones, platos frios y calientes de
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Iniciativa y espiritu emprendedor.
Motivacion por la calidad.

Sensibilidad hacia temas medioambientales.

amplia gama.

Elaborar ofertas gastrondmicas de amplia gama en base carnes
rojas, blancas, porcinos, pescados y mariscos.

Elaborar ofertas gastrondmicas de amplia gama en base a pastas.
Elaborar piezas basicas de reposteria, masas basicas y productos
derivados.

Efectuar el armado, decoraciéon, emplatado y despacho de las
ofertas gastronémicas.

Dominar técnicas de cocina.

Conoce hien los procedimientos mas fundamentales, como la
forma de sostener un cuchillo correctamente y También sabe qué
ollas y sartenes se utilizan con determinados alimentos y tipos de
coccion.

Domina los métodos basicos de elaboracion culinaria, como
hervir, saltear o escalfar.

Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los alimentos de
acuerdo a las normas nacionales oficiales de sanidad e higiene en
las areas de alimentos y bebidas.

Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como la Nom.
93, Distintivo H, HACCP, programas de inocuidad alimentaria, asi
como para guiar al personal para el cumplimiento de los objetivos
de estos programas y de las normativas que las leyes del pais
exige.

Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e

innovaciones en férmulas, recetas y practicas de trabajo.

Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el uso
de nuevas materias primas, herramientas, equipos y/o
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procedimientos o técnicas de trabajo.

e Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de trabajo.

6. Administray organiza empresas del ramo gastronémico:

e Dirigir y administrar empresas y emprendimientos gastronémicos.

e Elaborar estandares de calidad.

e Tener conocimiento de la gastronomia internacional, nacional y
regional.

e Estimar requerimientos de alimentos y provisiones y calcular
costos e ingredientes.

7. Participa en actividades de promocién y comercializacion
turistica - gastronémica:

e Programar actividades gastrondmicas y recreacionales.

e Evaluar alternativas de financiacion.

e Aplicar técnicas de negociacion y contratacién en materia
de calidad, precios y cantidad en los servicios
gastronémicos.

e Utilizar la informética como una herramienta de anélisis.

e Operar sistemas informativos propios de la actividad.

e Elaborar estudios de mercado estratégico para la
promocion de productos gastronémicos.

e Supervisar las areas operativas.

e Elaborar informes técnicos.

Clave: Unidad de aprendizaje: Eje de conocimiento: Créditos:
NUTRICION I. INGENIERIA DE LOS 4.75
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| ALIMENTOS. |
Competencias genéricas. Competencias del perfil de egreso.
a) Instrumentales: 1. Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion de
e Capacidad de andlisis y sintesis. los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de
e Capacidad de organizacién y planificacion. materias primas y alimentos:
e Comunicacion oral y escrita en lengua nativa. e Comunica la reposicion de materias primas, alimentos, medios
e Conocimientos de informatica relativos al ambito de de trabajo e insumos no alimentarios.
estudio. e Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.
e Capacidad de gestidn de la informacion. e Almacena en frio las materias primas y productos.
¢ Resolucién de problemas. e Mantener el orden e higiene del espacio comun y almacenes
e Toma de decisiones. Secos.
b) Personales: 2. Elaborar ofertas gastronémicas variadas conforme orden de
e Trabajo en equipo. produccién.
* Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar. e Elaborar salsas bases, guarniciones, platos frios y calientes
e Trabajo en un contexto internacional. .
. . . de amplia gama.
¢ Habilidades en las relaciones interpersonales. _ _
e Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad. * FElaborar ofertas gastronomicas de amplia gama en base
e Razonamiento critico. carnes rojas, blancas, porcinos, pescados y mariscos.
e Compromiso ético. e Elaborar ofertas gastronémicas de amplia gama.
* Responsabilidad y solidaridad social. e Elaborar piezas basicas de reposteria, masas basicas y
c) Sistémicas: productos derivados.
* Aprendizaje autonomo. e Efectuar el armado, decoracion, emplatado y despacho de las
e Adaptacion a nuevas situaciones. .
p. _ ofertas gastronémicas.
e Creatividad. 3 _ _ _
e Liderazgo. . Dominar técnicas de cocina:
e Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres. e Conoce bien los procedimientos mas fundamentales,
e Motivacion por la calidad. como la forma de sostener un cuchillo correctamente y
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Sensibilidad hacia temas medioambientales.

También sabe qué ollas y sartenes se utilizan con
determinados alimentos y tipos de coccién.

Domina los métodos basicos de elaboracion culinaria,
como hervir, saltear o escalfar.

Elabora diferentes tipos de panes aplicando diversas
técnicas de preparacién de los bollos.

Prepara diversos tipos de pasteles, postres y dulces de
acuerdo a las técnicas de pasteleria y reposteria mas
importantes de las culturas sobresalientes,
gastronémicamente hablando.

Prepara las carnes de distintas maneras, como en
estofado o a la parrilla.

Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los
alimentos de acuerdo a las normas nacionales oficiales de
sanidad e higiene en las areas de alimentos y bebidas.
Posee fortalezas en el conocimiento de las técnicas
culinarias, asi como de panaderia y pasteleria y las
cocinas mas representativas de los distintos paises del
mundo.

Elabora diferentes tipos de menus de alimentos y bebidas
tomando como base las necesidades del establecimiento
y sus clientes.

Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como
La Nom. 93, Distintivo H, HACCP, programas de

—
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4.

inocuidad alimentaria, asi como para guiar al personal
para el cumplimiento de los objetivos de estos programas
y de las normativas que las leyes del pais exige.

e Preparar y cocinar menus completos, banquetes o
alimentos especiales como postres, salsas, sopas,
ensaladas, vegetales, carnes, aves, pescados y hacer
decoraciones especiales.

e Demostrar nuevas técnicas de coccién y equipo de cocina
al personal.

Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e
innovaciones en férmulas, recetas y practicas de trabajo.

e Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el
uso de nuevas materias primas, herramientas, equipos y/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

o Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de
trabajo.

Incorpora el uso de la informatica a sus actividades
cotidianas:
Utilizar la informaciéon como una herramienta de analisis.

Operar sistemas informativos propios de la actividad.
Supervisar las areas operativas.
Elaborar informes técnicos.

Administray organiza empresas del ramo gastrondmico:
e Dirigir y administrar empresas y emprendimientos

gastronémicos.

—
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e Elaborar estandares de calidad.

e Tener conocimiento de la gastronomia internacional,
nacional y regional.

e Estimar requerimientos de alimentos y provisiones y
calcular costos e ingredientes.

7. Participa en actividades de promocién y comercializacion
turistica - gastronémica:

e Programar actividades gastronémicas y recreacionales.

e Utilizar la informética como una herramienta de analisis.

e Operar sistemas informativos propios de la actividad.

e Elaborar estudios de mercado estratégico para la
promocion de productos gastronémicos.

8. Dirigir y Organizar el desarrollo de un evento de negocio,
cultural y social programado:

e Comercializar productos gastronémicos.

e Describir el proceso de comercializacion y mercadotecnia
de productos gastrondmicos.

e Comercializar los productos gastronémicos aplicando la
mercadotecnia.

e Planear mends vy requisiciones de alimentos e
implementos de cocina.

e Puede asumir el rol tanto de empleado como de

propietario, con ética profesional y valores humanos.

e Planear y dirigir las actividades de preparacién y coccion
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de alimentos en restaurantes, hoteles, hospitales, clubes

u otros establecimientos con servicio de alimentos.

Clave: Unidad de aprendizaje: Eje de conocimiento: Créditos:
VALORES Y ETICA HUMANISTA. 4.75
PROFESIONAL.
Competencias genéricas. Competencias del perfil de egreso.
a) Instrumentales: 1. Mantener y controlar el orden, la higiene, la preservacion de
e Capacidad de andlisis y sintesis. los espacios de trabajo y la calidad de almacenaje de
e Capacidad de organizacion y planificacion. materias primas y alimentos:
¢ Comunicacion oral y escrita en lengua nativa. e Comunica la reposicién de materias primas, alimentos, medios
e Conocimientos de informatica relativos al ambito de de trabajo e insumos no alimentarios.
estudio. e Manipula y acondiciona alimentos para su almacenaje.

e Capacidad de gestion de la informacion. e Almacena en frio las materias primas y productos.
¢ Resolucién de problemas. e Mantener el orden e higiene del espacio comun y almacenes
e Toma de decisiones. Secos.

b) Personales: 2. Elaborar ofertas gastronémicas variadas conforme orden de
e Trabajo en equipo. produccién.
¢ Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar. e Elaborar salsas bases, guarniciones, platos frios y calientes
e Trabajo en un contexto internacional. .

- ) i de amplia gama.
¢ Habilidades en las relaciones interpersonales. o _
e Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad. * FElaborar ofertas gastronomicas de amplia gama en base
e Razonamiento critico. carnes rojas, blancas, porcinos, pescados y mariscos.
e Compromiso ético. e Elaborar ofertas gastronémicas de amplia gama.
» Responsabilidad y solidaridad social. e Elaborar piezas basicas de reposteria, masas basicas y
( ]
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c) Sistémicas:

Aprendizaje autonomo.
Adaptacion a nuevas situaciones.
Creatividad.

Liderazgo.

Conocimiento y respeto de otras culturas y costumbres.

Motivacion por la calidad.
Sensibilidad hacia temas medioambientales.

productos derivados.

Efectuar el armado, decoracién, emplatado y despacho de las

ofertas gastrondmicas.

3. Dominar técnicas de cocina:

Conoce bien los procedimientos mas fundamentales,
como la forma de sostener un cuchillo correctamente y
También sabe qué ollas y sartenes se utilizan con
determinados alimentos y tipos de coccién.

Domina los métodos bésicos de elaboracion culinaria,
como hervir, saltear o escalfar.

Elabora diferentes tipos de panes aplicando diversas
técnicas de preparacién de los bollos.

Prepara diversos tipos de pasteles, postres y dulces de
acuerdo a las técnicas de pasteleria y reposteria mas
importantes de las culturas sobresalientes,
gastronémicamente hablando.

Prepara las carnes de distintas maneras, como en
estofado o a la parrilla.

Aplica las técnicas de seguridad e higiene en los
alimentos de acuerdo a las normas nacionales oficiales de
sanidad e higiene en las areas de alimentos y bebidas.
Posee fortalezas en el conocimiento de las técnicas
culinarias, asi como de panaderia y pasteleria y las

cocinas mas representativas de los distintos paises del

—

148

—t




INSTITUTO CAMPECHANO
ESCUELA DE GASTRONOMIA

PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS DE LA
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

HIAY

mundo.

e Elabora diferentes tipos de menus de alimentos y bebidas
tomando como base las necesidades del establecimiento
y sus clientes.

e Implementar sistemas de seguridad e higiene tales como
La Nom. 93, Distintivo H, HACCP, programas de
inocuidad alimentaria, asi como para guiar al personal
para el cumplimiento de los objetivos de estos programas
y de las normativas que las leyes del pais exige.

e Preparar y cocinar menus completos, banquetes o
alimentos especiales como postres, salsas, sopas,
ensaladas, vegetales, carnes, aves, pescados y hacer
decoraciones especiales.

e Demostrar nuevas técnicas de coccién y equipo de cocina

al personal.
4. Interpretar, proponer y aplicar mejoras, adaptaciones e
innovaciones en férmulas, recetas y préacticas de trabajo.

e Testear y evaluar el resultado y el rendimiento logrado por el
uso de nuevas materias primas, herramientas, equipos y/o
procedimientos o técnicas de trabajo.

o Receptar, proponer y aplicar mejoras en las practicas de
trabajo.

5. Incorpora el uso de la informatica a sus actividades
cotidianas:
e Utilizar la informacién como una herramienta de analisis.
e Operar sistemas informativos propios de la actividad.
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e Supervisar las areas operativas.
e Elaborar informes técnicos.

6. Administray organiza empresas del ramo gastronémico:
e Dirigir y administrar empresas y emprendimientos
gastronémicos.
e Elaborar estandares de calidad.
e Tener conocimiento de la gastronomia internacional,
nacional y regional.
e Estimar requerimientos de alimentos y provisiones y
calcular costos e ingredientes.
7. Participa en actividades de promocién y comercializacion
turistica - gastronémica:
e Programar actividades gastrondmicas y recreacionales.
e Utilizar la informética como una herramienta de analisis.
e Operar sistemas informativos propios de la actividad.
e Elaborar estudios de mercado estratégico para la
promocion de productos gastronémicos.
8. Dirigir y Organizar el desarrollo de un evento de negocio,
cultural y social programado:
e Comercializar productos gastronémicos.
e Describir el proceso de comercializacion y mercadotecnia
de productos gastronémicos.
e Comercializar los productos gastrondmicos aplicando la

mercadotecnia.
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Planear menls vy requisiciones de alimentos e
implementos de cocina.
Puede asumir el rol tanto de empleado como de

propietario, con ética profesional y valores humanos.

Planear y dirigir las actividades de preparacion y coccion
de alimentos en restaurantes, hoteles, hospitales, clubes
u otros establecimientos con servicio de alimentos.

- Plan de estudios de otras universidades que imparten la licenciatura en gastronomia.

o

Instituto Culinario de México:

ler. Semestre.
Gastronomia
Identificacion de carnes
Sanidad e higiene
Ortografia y redaccion
Matematicas

Desarrollo humano |

6°. Semestre.

Investigacion de mercados
Administracion de proyectos
Cocina espafiola

Derecho laboral

Mukimono

Confiteria

—
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Identificacion de productos
Transformacion de alimentos
Bases culinarias |

Inglés |

Francés |

Bases de enologia
Desarrollo humano VI
Inglés VI

Francés VI

2°. Semestre.

Recorrido gastronémico
Administracion de empresas
Contabilidad

Panaderia

Computacion |

Desarrollo humano I

Bases culinarias I

Metodologia de la investigacion

7° Semestre.

Desarrollo y capacitacion
Economia

Promocioén y publicidad
Garde manger
Desarrollo humano VI
Equipos e instalaciones
Cocina mexicana |

Enologia Il

—
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Inglés li Reposteria avanzada
Franceés |l Escultura en hielo
Proyectos |
Seminario de calidad Il
Preparacion DELF y TOEIC
3er. Semestre. 8°. Semestre.
Conservacion de alimentos Cultura General
Costos de alimentos y bebidas Administracion de ventas
Computacion Il Planeacién de menus
Desayunos y cafeteria Desarrollo humano VIl
Administracion de personal Investigacion de operaciones
Desarrollo humano llI Cocina oriental
Identificacion de pescados, mariscos, Cocina mexicana ll
Aves y animales de caza Escultura en mantequilla
Bases de reposteria Dependiente de comedor I
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Ingles IlI

Francés Il

Proyectos Il

Seminario de tesis |

4°. Semestre.
Dependiente de comedor
Nutricion |

Charcuteria
Identificacion de quesos
Reposteria Intermedia
Estadistica

Desarrollo humano IV
Cocina francesa

Inglés IV

Franceés IV

Seminario de calidad |

9°. Semestre.
Psicologia industrial
Relaciones publicas
Cocina alemana
Cocina de humo
Desarrollo humano IX
Cocina experimental
Proyectos Il
Banquetes

Cocina arabe
Seminario de tesis Il

Seminario de calidad Il
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5°. Semestre.

Cocina italiana

Mercadotecnia

Cocteleria

Nutricion Il

Cocina vegetariana

Patissérie

Manejo y control de adquisiciones
Desarrollo humano V

Inglés V

Francés V
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o Plan de estudios del Cordon Blue:

Médulo I: Ayudante de cocina.

Primer semestre:

Segundo semestre:

Bromatologia.

Técnicas de comunicacion
Bromatologia.

Compras y almacén.
Francés técnico.

Historia de la gastronomia.
Informatica.

Introduccién a la cocina.

Mantenimiento y prevencion

accidentes.
Matematica.

Técnicas de comunicacion.

de

Cocina basica.

Introduccion a la pasteleria.
Investigacion tecnologica
(Fundamentos de la investigacion).
Matematicas - Costos de A&B.
Nutricion humana.

Tecnologia de alimentos.

—
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Médulo II: Jefe de partida

Primer semestre: Segundo semestre:
Dietética y nutricion. Cocina peruana tradicional.
Fundamentos de administracion. Disefio y equipamiento.
Legislacion e insercion Fundamentos de marketing.

laboral (Legislacion aplicada). Gestion de calidad de alimentos

Medio ambiente y desarrollo . .

Sociedad y economia en lal
sostenido. o
globalizacion.

Pasteleria basica. " ]
Técnicas de pasteleria.

Técnicas de cocina.

Toxicologia de alimentos.

Modulo lll; Jefe de cocina

Primer semestre: Segundo semestre:
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Actividades.
Cocina peruana regional.

Investigacion tecnoldgica

(Laboratorio de investigacion ).
Pasteleria peruana.

Pasteleria avanzada.

Técnicas de bar.

Vitivinicultura y elaboracion.

Catering y banquetes.

Geografia y maridaje.

Gestion empresarial (Organizacion

y constitucién de empresas).

Investigacion e innovacion
tecnoldgica (Laboratorio de
investigacion).

Organizacion de eventos
congresos.

Relaciones en el entorno de

trabajo (Psicologia organizacional,

liderazgo y relaciones humanas).

Supervision y control de bares vy
bebidas.

Técnicas de comedor.

Cocina taller restaurante.

—
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e ADMINISTRACION

e METODOLOGIA

- Proyectos de Inversién en Alimentos y
Bebidas

- Mercadotecnia Estratégica para Alimentos y
Bebidas

- Marco Legal para la Gastronomia

- Introduccion a la Mercadotecnia

- Introduccion a la Administracion

- Innovacion de Empresas Gastrondmicas

- Costos y Presupuestos en Alimentos y
Bebidas

- Contabilidad Basica

- Administracion de Empresas Gastrondémicas

- Taller de Investigacion
- Estadistica aplicada a la Gastronomia

« PRODUCCION Ay B

* PATRIMONIO

- Cocina Mexicana Tradicional
- Taller Reposteria Basica

- Cocteleria

- Taller de Cocina Mediterranea
- Cocina Oriental

- Cocina Latinoamericana

- Reposteria Avanzada

- Técnicas Basicas de Cocina
- Materia Prima Vegetal

- Cocina del Mar

- Cocina Francesa

- Historia de la Gastronomia
- Geografia Gastronomica
- Patrimonio Gastronémico Virreinal

—
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http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Admon%20LGA/Proyectos_Inversion_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Admon%20LGA/Proyectos_Inversion_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Admon%20LGA/Mercadotecnia_Est_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Admon%20LGA/Mercadotecnia_Est_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Admon%20LGA/Marco_Legal_Gastro_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Admon%20LGA/Int_Mercadotecnia_LTU_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Admon%20LGA/Int_Administraci%C3%B3n_LGA_LTU_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Admon%20LGA/Innov_emp_gastro_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Admon%20LGA/Costos_presupuestos_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Admon%20LGA/Costos_presupuestos_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Admon%20LGA/CONTABILIDAD_BASICA_LTU_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Admon%20LGA/ADMON_EMPR_GASTRONOMICAS_2012B_LGA.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Metodologia%20LGA/TALLER_DE_INVESTIGACION_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Metodologia%20LGA/ESTADIS_APLIC_GASTRO_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Prod%20A%20y%20B%20LGA/Cocina_Mexicana_Tradicional_LGA_2012B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Prod%20A%20y%20B%20LGA/Reposteria_Basica_12B_LGA.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Prod%20A%20y%20B%20LGA/Cocteleria_LGA_2012B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Prod%20A%20y%20B%20LGA/Cocina_Mediterranea_LGA-2012B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Prod%20A%20y%20B%20LGA/Cocina_Oriental_2008B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Prod%20A%20y%20B%20LGA/Cocina_Latinoamericana_LGA_2012B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Prod%20A%20y%20B%20LGA/Reposteria_Avanzada_2008B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Prod%20A%20y%20B%20LGA/Tecnicas_Basicas_Cocina_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Prod%20A%20y%20B%20LGA/Materia_prima_vegetal_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Prod%20A%20y%20B%20LGA/Cocina_Mar_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Prod%20A%20y%20B%20LGA/Cocina_Francesa_LGA_2011B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Patrimonio%20LGA/Hist_gast_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Patrimonio%20LGA/Geografia_Gastronomica_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Patrimonio%20LGA/Patr_gastro_Virreinal_LGA_2012B.pdf
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e TECNOLOGIA

* SERVICIO

- Topicos en Gastrotecnologia

- Sanidad e Higiene en Alimentos y Bebidas

- Equipo e Instalaciones en Alimentos y
Bebidas

- Ecologia en Gastronomia

- Desarrollo y Disefio de Productos

- Conservacion y Mantenimiento de los
Alimentos

- Composicién Fisicoquimica de los Alimentos
- Quesos

- Curso — Taller Produccién de Alimentos y
Bebidas

- Informética Aplicada en el Servicio de
Alimentos y Bebidas

- Desarrollo Humano

- Taller de Animacion y Ambientacion

* TURISMO

- Tendencias de la Gastronomia y su Impacto
en el Turismo.

—
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http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Tecnologia%20LGA/TopicosGT_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Tecnologia%20LGA/Sanidad_Higiene_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Tecnologia%20LGA/Equipo_Inst_A_B_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Tecnologia%20LGA/Equipo_Inst_A_B_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Tecnologia%20LGA/ECOLOGIA_EN_GASTRONOMIA_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Tecnologia%20LGA/Desarrollo_Diseno_Prod_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Tecnologia%20LGA/Conservacion_alimentos_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Tecnologia%20LGA/Conservacion_alimentos_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Tecnologia%20LGA/CFQA_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Tecnologia%20LGA/Quesos_2010B_LGA.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Servicio%20LGA/Produccion_AyB_LGA%2013B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Servicio%20LGA/Produccion_AyB_LGA%2013B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Servicio%20LGA/InfaplicadaAyB_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Servicio%20LGA/InfaplicadaAyB_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Servicio%20LGA/Desarrollo_Humano_LGA_13B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Servicio%20LGA/ANIM_AMB__LGA%2013B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Turismo%20LGA/TENDENCIAS_GASTRO_LGA_2013B.pdf
http://www.uaemex.mx/fturismoygastronomia/programas2014B/LGA%202014B/Turismo%20LGA/TENDENCIAS_GASTRO_LGA_2013B.pdf

