Septimo semestre

* liderazgo y recursos humanos

* Electiva

* Optativa B

* Optativa C

* Cocina creativa

* Seminario de titulacion Il

* Fase curricular de consolidacion
* Fase curricular de consolidacion

Octavo semestre
* Servicio social

e e UNIVERSIDAD DE CIENCIAS
* Proyecto demo culinario Y ARTES DE CHIAPAS

Optativas complementarias
Optativa A

* Expresiones artisticas en la gastronomia
* Estilismo gasironémico

* Marketing gastronémico

* Anfropologia de la alimentacién

* Estadistica aplicada a gastronomia

Licenciatura en
astronomia

Optativa B

* Cata de bebidas

* Barismo

* Arte mukimono, escultura en hielo y mantequilla
* Transformacién de productos lécteos

* Charcuteria

Optativas C

* Reposteria de especialidad

* Decoracion de pasteleria

* Chocolateria

* Panaderia y confiteria mexicana
* Cocina francesa Mayores informes:
* Cocina del mar
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Electiva Nutricién y Alimentos

La Unidad de Aprendizaje Electiva contard con 3 créditos que Edificio 11 de Ciudad Universitaria

deberan cargar, segin lo marcado en el mapa curricular, en el Libramiento Norte Poniente 1150

séptimo semestre. El estudiante podra elegir un curso electivo de Colonia Lajas Maciel

cualquier Programa Educativo de Licenciatura de la UNICACH Tuxtla Gutiérrez, Chiapas 7 R i ‘ Ll
o de cualquier Institucién Pablica de Educacién Superior, lo que Teléfono: 01 (961) 61 70 440 ext. 4260 = o
favorecerd la formacién profesionalizante del estudiante segun el gastronomia@unicach.mx TLA GUTIERRE
tema de su inferés.

La Coordinacién de la Licenciatura a través de las Academias Visita nuestra pagina de Internet:

Facultad de Ciencias de la

validarén por semestre las unidades de aprendizaje, segun las

solicitudes de los estudiantes. www.unicach.mx

Febrero de 2017

www.uhnicach.mx




Licenciatura en

Gastronomia

UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS

Titulo profesional que se obtiene: licenciado (a) en
Gastronomia

Descripcion

Este profesional es responsable de difundir y enriquecer la cultura
alimentaria, impactando los sentidos y generando un panorama
de bienestar y mejora. Desarrolla las areas prioritarias de contra-
tacién por parte de los empleadores; tales como, la aplicacién
de técnicas culinarias profesionales y elaboracién creativa de
alimentos con estricto apego a las normas de control sanitario
enfocadas en la satisfaccion del cliente; asi como la administra-
cién de empresas gastronémicas.

Obijetivo

La Licenciatura en Gastronomia tiene el propésito de formar pro-
fesionales éticos, con alto compromiso social y capaces de des-
empefiarse en los émbitos de la transformacién de alimentos y
bebidas, desarrollo de nuevos productos culinarios y promocién
del patrimonio gastronémico, con conocimientos en la adminis-
tracion e investigacion aplicados a la disciplina.

Area de conocimiento requerida: ninguna

Perfil de ingreso

* Conocimientos elementales en las ciencias basicas y sociales.
* Comprension de lectura

* Conocimiento de expresién escrita

* Pensamiento critico

* Disposicién al trabajo en equipo

* Capacidad para trabajar bajo presién

* Adaptacion a diversos ambientes de trabajo

Perfil de egreso

El egresado de la licenciatura en gastronomia es un profesional
competente en el disefio, la transformacién y el servicio de ali-
mentos y bebidas; en la administracién de proyectos gastroné-
micos, desarrollo de nuevos productos; asi como en la gestién
y difusién del patrimonio gastronémico local, regional, nacional
e internacional. Es un profesional con formacién integral que en
el desarrollo de sus infervenciones aplica el pensamiento critico

y creativo, vincula y genera conocimientos técnicos, cientificos,
humanisticos y socioculturales desde un enfoque Intercultural, Sus-
tentable y de la Seguridad Alimentaria.

Competencias especificas

* Desarrolla ments estandarizados en empresas gastronémicas
mediante un diagnéstico del entorno sociocultural y aprovecha-
miento sustentable de recursos.

* Aplica técnicas culinarias de acuerdo a estandares de calidad
nacional e internacional en diferentes dmbitos de su campo
profesional.

* Transforma los alimentos y bebidas en productos saludables
e inocuos que confribuyan a la seguridad alimentaria de la
poblacion.

* Desarrolla productos culinarios creativos e innovadores con
base en las nuevas tendencias bajo criterios éticos y susten-
tables.

* Emplea técnicas de servicio al cliente con compromiso ético y
respefo a la diversidad sociocultural.

* Desarrolla productos gastronémicos aplicando fecnologia de
alimentos, bajo criterios éticos y de preservacion al medio am-
biente.

* Desarrolla proyectos de investigacion y gastronémicos, eventos
y banquetes enfocados a satisfacer necesidades de la socie-
dad.

* Investiga la cultura gasironémica mexicana para la documenta-
cién, preservacion y difusion del patrimonio gastronémico en el
contexto local, regional y mundial.

* Implementa esfrategias administrativas para el aprovechamien-
to y optimizacién de recursos en empresas gastronémicas.

* Administra el almacén y los costos de alimentos y bebidas en
empresas gastronémicas.

Duracién de la carrera: 9 semestres

Primer semestre

* Fase curricular basica

* Comunicacién oral y escrita

* Aprender a aprender

* Fisicoquimica de los alimentos

* Principios bésicos de costos

* Soporte vital y seguridad en cocina

* Salud y practica de higiene

* [dentificacién y composicién de productos de origen vegetal
* Bases cientificas de la cocina profesional
* Fundamentos de la gastronomia

Plan de estudios

Segundo semestre

* Tecnologia de informacién y comunicacion

* Evaluacién sensorial

* Costos de alimentos y bebidas

* Calidad de los alimentos

¢ [dentificacién y composicién de produccion de origen
animal

* Panaderia

* Técnicas culinarias |

* Bases de la nutricién

Tercer semestre

* Cultura y lengua originaria

* Administracién de empresas de alimentos y bebidas
* Equipos e instalacién de cocinas

* Garde-manger

* Bases de pasteleria y reposteria

* Técnicas culinarias |l

* Cocina saludable

¢ Introduccién a la investigacion

Cuarto semestre

* Inglés técnico

* Transformacién y conservacién de alimentos
¢ Planeacién de menis

* Servicio de restaurantes

¢ Cocina de América

* Reposteria

¢ Bases de la cocina tradicional mexicana

* Turismo y gastronomia

Quinto semestre

* Francés técnico

* Disefio y desarrollo de nuevos productos
* Organizacién de eventos y banquetes

* Enologia

¢ Cocina europea

* Gastronomia mexicana |

e Patrimonio gastronémico

* Taller de investigacion gastronémica

Sexto semestre

* Optativa A

* Disefio de empresas gastronémicas
* Mixologia

¢ Cocina de oriente

¢ Tendencia culinaria

* Gastronomia mexicana |l

* Cocina chiapaneca

¢ Seminario de titulacion |



