PLAN DE ESTUDIOS: 2006-2

PERFIL DE INGRESO.

El aspirante que desee ingresar a la carrera de Licenciado en Gastronomia debera tener:

Interés por la cocina regional.

Aptitud para la innovacion y la creatividad

Sensibilidad por el arte y la plastica

Poseer sentido del buen gusto

Poseer alto sentido ético, de servicio y de trabajo en equipo

Comprometido a desarrollarse conforme el entorno, condiciones y oportunidades del sector
regional fundamentalmente.

Manejo del Idioma Ingles a un nivel de 350 TOEFL

Conocimientos basicos:

Haber cubierto el bachillerato, preferentemente de las areas quimico-bioldgicas, administrativas o de

especialidad de turismo, e idioma ingles.

Habilidades basicas:

Son los minimos necesarios a nivel cognitivo que permiten la organizacion mental del estudiante.

a) Observacion.

b) Semejanzas y diferencias

c) Comparacion.

d) Clasificacion

e) Jerarquizacion.

Habilidades logicas:

a) Identificacion de buenas razones. Habilidad para dar una respuesta acertada en funcion de la

elaboracion de un juicio critico.

Habilidades de comprension:

a) Capacidad para desarrollar comprension e interpretacion de lenguas extranjeras bajo el

contexto culinario.



b) Aptitud para construir a partir de lo ya conocido. Manejo semantico en la comprension

lectora teniendo como antecedente cierto manejo del lenguaje escrito en diferentes idiomas.

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

c) Capacidad de desarrollar nuevos disefios de la presentacion y la combinacién de los
alimentos.

Actitudes:
e Perseverancia y disciplina
e Capacidad de organizacion
e Disposicion para trabajar en equipo
e Inquietud por lograr su independencia intelectual
e Sentido critico, reflexivo
e Iniciativa y propositito
e Emprendedoras y de Liderazgo

e Adaptacion a os cambios y a trabajo fisico prolongado

PERFIL DEL EGRESADO

Los egresados de la Licenciatura en Gastronomia, haran posible que Baja California cuente
con profesionales que sean capaces de desempefar actividades de alta responsabilidad en la
produccion 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, manejo de las areas contable administrativas.

El egresado de Licenciado en Gastronomia sea competente en:

e Aplicar diversas técnicas y procedimientos en presentacion y montaje de comedor mediante
el anélisis de la problematica presentada en el area de servicio en las empresas gastronémicas
con el fin de satisfacer las necesidades de los diversos segmentos del mercado gastronémico,
con sentido ético y gran responsabilidad social



e 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.

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

CAMPO OCUPACIONAL

Co

En

En

mo profesionista independiente

El Licenciado en Gastronomia de la Universidad Autonoma de Baja California sera un
Profesional con visién empresarial, creard su propio negocio haciendo uso de la administracion,
y del conocimiento gastronémico, en restaurante, cafeterias, bares, loncherias, posadas,
albergues, franquicias, concesiones, representaciones en productos alimenticios.

el sector empresarial

En el sector privado ofrecera diversos servicios del ramo como: gerente de restaurantes,
coordinador de comedores para armadoras, maquiladoras, clinicas, clubes deportivos, escuelas e
internados, responsable de alimentacion en guarderias; como seleccionador de materias primas
para restaurantes; como asesor en manejo higiénico de alimentos y bebidas, en empresas de
organizacion de eventos y banquetes, en cruceros y navios turisticos, servicio de alimentos en
lineas aéreas, en periodicos, revistas y otros medios culturales como critico y comentarista
gastronomico.

el sector publico

En el sector publico, el campo también ofrece oportunidades como coordinador de distintos
comedores y cocinas, clinicas del sector salud, centros de readaptacion social, comedores
comunitarios, en el sector turistico, como promotor de la gastronomia regional, coordinador de
eventos gastrondmicos como congresos, concursos, demostraciones, maridajes, etc.

CLAVE NOMBRE DE LA ASIGNATURA HC HL HT HPC HCL HE CRE REQ

ETAPA BASICA

8427 CONTABILIDAD 03 - 01 - - 03 07

8428 HISTORIA Y CULTURA DE LA 03 - -~ - - 03 06
GASTRONOMIA

8429 BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS 02 - 03 - - 02 07

8430 ESTRUCTURA SOCIOECONOMICA DE 03 - -~ - - 03 06
MEXICO

8431 ADMINISTRACION DE EMPRESAS DE 02 - 02 - - 02 06
ALIMENTOS Y BEBIDAS

4448 COMUNICACION ORAL Y ESCRITA 02 - 02 - - 02 06

4454 DESARROLLO HUMANO 02 - 01 - - 02 05

8432 CONTABILIDAD APLICADA 03 - 01 - - 03 07 8427

8433 GASTRONOMIA - - 05 - - - 05

8434 BASES DE LA COCINA PROFESIONAL 0L - 04 - - 0L 06

8435 NUTRICION 02 - 02 - - 02 06

8436 MANEJO HIGIENICO DE LOS ALIMENTOS 01 - 03 - - 01 05

8437 ESTADISTICA 03 - 01 - - 03 07

4389 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION 02 - 02 - - 02 06



CLAVE NOMBRE DE LA ASIGNATURA HC HL HT HPC HCL HE CRE REQ

8438 ENOLOGIA | 02 - 02 - - 02 06
8439 CONTROL COMPRAS Y ALMACENAJE 03 - 0 - - 03 07 8432
8440 PRODUCTOS DEL CAMPO 03 - 02 - - 03 08
8441 EQUIPO E INSTALACIONES 1 - 03 - - 01 05
8442  TECNICAS DE SERVICIO Y MONTAJE o - 03 - - 01 05
8443 PRODUCTOS DEL MAR o1 - 03 - - 01 05
8444  PRODUCTOS CARNICOS o1 - 03 - - 01 05

ETAPA DISCIPLINARIA

8445 ENOLOGIAII 03 - 0 - - 03 07 8438

8446 COCTELERIA INTERNACIONAL o1 - 03 - - 01 05

8447  TECNICAS DE SELECCION Y -- - 05 - -- - 05
PREPARACION DE ALIMENTOS

8448 PANADERIA 1 - 04 - - 01 06

8449  DISENO Y MANTENIMIENTO 03 - 0 - - 03 07

8450 CONTROL Y COSTOS DE ALIMENTOS 03 - 01 - - 03 07 8439
Y BEBIDAS

8451 INFORMATICA APLICADA o1 - 03 - - 01 05

8452 DISENO Y PLANEACION DE MENU 03 - 01 - - 03 07

8453  ADMINISTRACION DE RECURSOS 03 - 01 - - 03 07
HUMANOS

8454  LEGISLACION DE ESTABLECIMIENTOS 03 - 01 - - 03 07
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

8455 DERECHO 03 - -- -- - 03 06

8456 GASTRONOMIA FRANCESA o1 - 05 - - 01 07

8457 GASTRONOMIA MEXICANA 1 - 05 - - 01 07

8458 GASTRONOMIA REGIONAL 1 - 05 - - 01 07 8457

8459 MERCADOTECNIA ESTRATEGICA 03 - 01 - - 03 07

8460 PLANEACION FINANCIERA 03 - 01 - - 03 07

8461 REPOSTERIA 01 - 04 - - 01 06

ETAPA TERMINAL

8462 HABILIDADES BASICAS PARA LA 02 - 02 - -~ 02 06
ENSENANZA
8463 TENDENCIAS GASTRONOMICAS 02 - 04 - - 02 08
8464 BANQUETES 03 - 02 - - 03 08
8465 ADMINISTRACION ESTRATEGICA 03 - 01 - - 03 07
8466 ETICA PROFESIONAL 03 - 01 - - 03 07
8467 DIRECCION DEL FACTOR HUMANO 03 - 01 - - 03 07
8468 RELACIONES PUBLICAS Y PROTOCOLO 02 - 03 - - 02 07
8606 PRACTICAS PROFESIONALES ~- - -~ 15 -~ - 15

OPTATIVAS DE LA ETAPA
DISCIPLINARIA

8469 GASTRONOMIA ORIENTAL 02 - 03 - - 02 07
8470 COMEDORES INDUSTRIALES 02 - 03 - - 02 07
8471  ADMINISTRACION DE OPERACIONES 02 - 03 - - 02 07
8472 CULTURA GASTRONOMICA DE AMERICA 02 -- 03 - - 02 07

OPTATIVAS DE LA ETAPA TERMINAL

8473 ALTA REPOSTERiA ARTI'STI,CA 02 - 03 - - 02 07
8474 CHARCUTERIA PREPARACION DE 02 - 03 - - 02 07
EMBUTIDOS



CLAVE NOMBRE DE LA ASIGNATURA HC HL HT HPC HCL HE CRE REQ

8475 COCINA VEGETARIANA 02 - 03 - - 02 07

8476  TALLER DISENO ARTISTICO DE 02 - 03 - - 02 07
PLATILLOS

8477  ANTROPOLOGIA SOCIAL 02 - 03 - - 02 07

8478 GASTRONOMIA EUROPEA 02 - 03 - - 02 07

8479  GASTRONOMIA DEL MEDIO ORIENTE 02 - 03 - - 02 07

Nota: Para acreditar la carrera de Lic. en Gastronomia, el alumno tendra que cursar 286 créditos
obligatorios, y 15 créditos correspondientes a practicas profesionales, y un minimo de 77
créditos optativos que podran obtenerse a través de diversas modalidades de acreditacion,
cubriendo un total de 378 creditos.

CLAVE NOMBRE DE LA ASIGNATURA HC HL HT HPC HCL HE CRE REQ

AREA: ECONOMICO ADMINISTRATIVAS
OBLIGATORIAS

8427 CONTABILIDAD 03 - 01 - - 03 07

8430 ESTRUCTURA SOCIOECONOMICA DE 03 - -~ -~ - 03 06
MEXICO

8431 ADMINISTRACION DE EMPRESAS DE 02 - 02 - - 02 06
ALIMENTOS Y BEBIDAS

8432 CONTABILIDAD APLICADA 03 - 01 - - 03 07 8427

8439 CONTROL COMPRAS Y ALMACENAJE 03 - 01 - - 03 07 8432

8450 CONTROL Y COSTOS DE ALIMENTOS 03 - 01 - - 03 07 8439
Y BEBIDAS

8451 INFORMATICA APLICADA 01 - 03 - - 01 05

8453  ADMINISTRACION DE RECURSOS 03 - 01 - - 03 07
HUMANOS

8454 LEGISLACION DE ESTABLECIMIENTOS 03 - 01 - - 03 07
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

8455 DERECHO 03 - -~ -~ - 03 06

8459 MERCADOTECNIA ESTRATEGICA 03 - 01 - - 03 07

CLAVE NOMBRE DE LA ASIGNATURA HC HL HT HPC HCL HE CRE REQ

8460 PLANEACION FINANCIERA 3 - 0 - - 03 07

8465 ADMINISTRACION ESTRATEGICA 03 - 0 - - 03 07
OPTATIVAS

8471  ADMINISTRACION DE OPERACIONES 02 - 03 - - 02 07

AREA: SERVICIO Y ENOLOGIA
OBLIGATORIAS

8438 ENOLOGIA | 02 - 02 - - 02 06
8441 EQUIPO E INSTALACIONES 0oL - 03 - - 01 05
8442 TECNICAS DE SERVICIO Y MONTAJE 01 - 03 - - 01 O05
8445 ENOLOGIA II 03 - 01 - - 03 07 8438
8446 COCTELERIA INTERNACIONAL 06 - 03 - - 01 O05
8449 DISENO Y MANTENIMIENTO 03 - 01 - - 03 07
8452 DISENO Y PLANEACION DE MENU 03 - 0 - - 03 07

8464 BANQUETES 03 - 02 - - 03 08



CLAVE NOMBRE DE LA ASIGNATURA HC HL HT HPC HCL HE CRE REQ

OPTATIVAS
8470 COMEDORES INDUSTRIALES 02 - 03 - - 02 07

AREA: COCINA
OBLIGATORIAS

8433 GASTRONOMIA ~- - 05 - - - 05
8434 BASES DE LA COCINA PROFESIONAL 01 - 04 - - 01 06
8440 PRODUCTOS DEL CAMPO 03 - 02 - - 03 08
8443 PRODUCTOS DEL MAR 01 - 03 - - 01 05
8444 PRODUCTOS CARNICOS 06 - 03 - - 01 O05
8447 TECNICAS DE SELECCION Y —- - 05 - - - 05
PREPARACION DE ALIMENTOS
8456 GASTRONOMIA FRANCESA oL - 05 - - 01 07
8457 GASTRONOMIA MEXICANA oL - 05 - - 01 07
8458 GASTRONOMIA REGIONAL 01 - 05 - - 01 07 8457
8463 TENDENCIAS GASTRONOMICAS 02 - 04 - - 02 08
OPTATIVAS
8469 GASTRONOMIA ORIENTAL 02 - 03 - - 02 07
8472 CULTURA GASTRONOMICA DE AMERICA 02 - 03 - - 02 07
8474 CHARCUTERIA PREPARACION DE 02 - 03 - - 02 07
EMBUTIDOS
8475 COCINA VEGETARIANA 02 - 03 - - 02 07
8476 TALLER DISENO ARTISTICO DE 02 - 03 - - 02 07
PLATILLOS
8478 GASTRONOMIA EUROPEA 02 - 03 - - 02 07
8479 GASTRONOMIA DEL MEDIO ORIENTE 02 - 03 - - 02 07

AREA: PASTELERIA
OBLIGATORIOS

8448  PANADERIA 01 - 04 - - 01 06

8461 REPOSTERIA 01 - 04 - - 01 06
OPTATIVAS

8473 ALTA REPOSTERIA ARTISTICA 02 - 03 - - 02 07

AREA: CIENCIAS APLICADAS
OBLIGATORIAS

8429  BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS 02 - 03 - - 02 07
8437 ESTADISTICA 03 - 0 - - 03 07

AREA: HUMANIDADES
OBLIGATORIAS

4389 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION 02 - 02 - - 02 06

4448 COMUNICACION ORAL Y ESCRITA 02 - 02 - - 02 06

4454  DESARROLLO HUMANO 02 - 01 - - 02 05

8428 HISTORIAY CULTURA DE LA 03 - -- -- - 03 06
GASTRONOMIA

8462 HABILIDADES BASICAS PARA LA 02 - 02 - - 02 06

ENSENANZA



CLAVE NOMBRE DE LA ASIGNATURA HC HL HT HPC HCL HE CRE REQ

8466 ETICA PROFESIONAL 03 - 01 - - 03 07

8467 DIRECCION DEL FACTOR HUMANO 03 - 0 - - 03 07

8468 RELACIONES PUBLICAS Y PROTOCOLO 02 - 03 - - 02 07
OPTATIVAS

8477 ANTROPOLOGIA SOCIAL 02 - 03 - - 02 07
AREA: SALUD

OBLIGATORIAS

8435 NUTRICION 02 - 02 - - 02 06
8436 MANEJO HIGIENICO DE LOS ALIMENTOS 01 -- 03 - -- 01 05
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