Duracion de la carrera:
9 semestres

Plan de estudios

Primer semestre

- Comunicacién oral y escrita

- Aprender a aprender

- Fisicoquimica de los alimentos

- Principios basicos de costos

- Soporte vital y seguridad en cocina

- Salud y préacticas de higiene

- Identificaciéon y composicion de productos de origen vegetal
- Bases cientificas de la cocina profesional
- Fundamentos de la gastronomia
Segundo semestre

- Tecnologia de informacién y comunicacion
- Evaluacién sensorial

- Costos de alimentos y bebidas

- Calidad de los alimentos

- Identificacion y composicién de productos de origen animal
- Panaderia

- Técnicas culinarias |

- Bases de la nutricion

Tercer semestre

- Cultura y lengua originaria

- Administracion de empresas de alimentos y bebidas
- Equipos e instalaciones de cocinas

- Garde-manger

- Bases de pasteleria y reposteria

- Técnicas culinarias Il

- Cocina saludable

- Introduccioén a la investigacion

Cuarto semestre

- Inglés técnico

- Transformacioén y conservacion de alimentos
- Planeacién de menus

- 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 |

- Patrimonio gastronémico

- Taller de investigacion gastronémica
Sexto semestre

- Optativa A

- Disefio de empresas gastronémicas

- Mixologia

- Cocina de oriente

- Tendencias culinarias

- Gastronomia mexicana Il

A, /

- Cocina chiapaneca

- Seminario de titulacion |

Séptimo semestre

- Liderazgo y recursos humanos

- Electiva

- Optativa B

- Optativa C

- Cocina creativa

- Seminario de titulaciéon Il

Octavo semestre

- Servicio social

- Préacticas profesionales

- Proyecto demo culinario

Optativas complementarias

Optativa A

- Expresiones artisticas en la gastronomia

- Estilismo gastronémico

- Marketing gastronémico

- Antropologia de la alimentacion

- Estadistica aplicada a gastronomia

Optativa B

Cata de bebidas

Barismo

Arte mukimono, escultura en hielo y mantequilla
Transformacion de productos lacteos

Charcuteria

Optativas C

Reposteria de especialidad

Decoracién de pasteleria

Chocolateria

Panaderia y confiteria mexicana

Cocina francesa

Cocina del mar

Electiva

La Unidad de Aprendizaje Electiva contara con 3 créditos que
deberan cargar, segun lo marcado en el mapa curricular, en el
séptimo semestre. El estudiante podra elegir un curso electivo
de cualquier Programa Educativo de Licenciatura de la UNI-
CACH o de cualquier Institucion Publica de Educacion Superior,
lo que favorecera la formacién profesionalizante del estudiante
segun el tema de su interés. La Coordinacion de la Licenciatura
a través de las Academias validaran por semestre las unidades
de aprendizaje, segun las solicitudes de los estudiantes.
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Titulo que se obtiene:
Licenciado(a) en Gastronomia

Unidad Académica que ofrece el programa
Facultad de Ciencias de la Nutricién y Alimentos
/ Subsede Palenque

Descripcién

Este profesional es responsable de difundir y
enriquecer la cultura alimentaria, impactando
los sentidos y generando un panorama de bien-
estar y mejora. Desarrolla las areas prioritarias
de contratacién por parte de los empleadores;
tales como, la aplicacién de técnicas culinarias
profesionales y elaboracion creativa de alimen-
tos con estricto apego a las hormas de control
sanitario enfocadas en la satisfaccion del clien-
te; asi como la administracion de empresas
gastronémicas.

Propésito del programa educativo

La Licenciatura en Gastronomia tiene el pro-
posito de formar profesionales éticos, con alto
compromiso social y capaces de desempenfarse
en los ambitos de la transformacién de alimen-
tos y bebidas, desarrollo de nuevos productos
culinarios y promocion del patrimonio gastrono-
mico, con conocimientos en la administracion e
investigacion aplicados a la disciplina.

Area de conocimiento requerida: Ninguna

Perfil de ingreso

+ Conocimientos elementales en las ciencias
basicas y sociales.

+ Comprensién de lectura

+ Conocimiento de expresion escrita

+ Pensamiento critico

+ Disposicion al trabajo en equipo

+ Capacidad para trabajar bajo presion
+ Adaptacion a diversos ambientes de trabajo

Perfil de egreso

El egresado de la licenciatura en gastronomia es
un profesional competente en el disefo, la trans-
formacion y el servicio de alimentos y bebidas;
en la administracion de proyectos gastronomi-
cos, desarrollo de nuevos productos; asi como
en la gestion y difusion del patrimonio gastroné-
mico local, regional, nacional e internacional. Es
un profesional con formacion integral que en el
desarrollo de sus intervenciones aplica el pensa-
miento critico y creativo, vincula y genera cono-
cimientos técnicos, cientificos, humanisticos y
socioculturales desde un enfoque Intercultural,
Sustentable y de la Seguridad Alimentaria.

Competencias especificas

¢ Desarrolla menus estandarizados en empre-
sas gastrondmicas mediante un diagnostico del
entorno sociocultural y aprovechamiento sus-
tentable de recursos.

+ Aplica técnicas culinarias de acuerdo a estan-
dares de calidad nacional e internacional en di-
ferentes ambitos de su campo profesional.

+ Transforma los alimentos y bebidas en pro-
ductos saludables e inocuos que contribuyan a
la seguridad alimentaria de la poblacién.

+ Desarrolla productos culinarios creativos e in-

novadores con base en las nuevas tendencias
bajo criterios éticos y sustentables.

+ Emplea técnicas de servicio al cliente con
compromiso ético y respeto a la diversidad so-
ciocultural.

+ Desarrolla productos gastrondémicos aplican-
do tecnologia de alimentos, bajo criterios éticos
y de preservacion al medio ambiente.

+ Desarrolla proyectos de investigacion y gas-
tronémicos, eventos y banquetes enfocados a
satisfacer necesidades de la sociedad.

+ Investiga la cultura gastronémica mexicana
para la documentacion, preservacion y difusion
del patrimonio gastrondmico en el contexto lo-
cal, regional y mundial.

¢ Implementa estrategias administrativas para
el aprovechamiento y optimizaciéon de recursos
en empresas gastronémicas.

+ Administra el almacén y los costos de alimen-
tos y bebidas en empresas gastronémicas.

Campo laboral

El crecimiento del campo laboral de los gastré-
nomos es cada vez mas amplio en areas diver-
sas y cambiantes en las que el profesional po-
dra desempefarse dentro del ambito publico,
privado y en organismos no gubernamentales
en el entorno nacional e internacional. En ho-
teles, restaurantes, clubs privados y centros de
convenciones, como gerente de alimentos y be-
bidas o empresario; en comedores industriales,
hospitales, industria de alimentos; ademas de
dedicarse a la docencia e investigacion.
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