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PLAN DE ESTUDIOS LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

|. DATOS GENERALES

Licenciatura:

Licenciatura en Gastronomia

Division Académica:

Division de Desarrollo Sustentable

Modalidad:

Escolarizada

Modelo Educativo:

Socioformativo basado en Competencias

Proceso de Diseno Curricular:

Creacion

ANO:

2025

Duracion del Programa
Educativo:

Cuatro anos, integrados en diez ciclos (dos
veranos)

Total de horas: 4944
Créditos SEP: 309

Vigencia: Agosto 2025
Periodicidad: Cuatrimestral

Il. JUSTIFICACION

1. PRESENTACION

La Universidad Autdnoma del Estado de Quintana Roo tiene como mision social
contribuir a mejorar la calidad de vida de los habitantes del Estado, por medio de
la formacioén del talento humano competitivo, Util a la sociedad, capaz de aplicar
conocimientos innovadores y creativos, con base humanista. Con esta base, la
UQROO atiende las necesidades formativas del sector productivo, asi como las
demandas sociales de especializacion laboral, por medio de la oferta de un nuevo
programa educativo, la Licenciatura en Gastronomia.

El plan de estudios de la Licenciatura en Gastronomia fue disenado con base en los
estandares internacionales y nacionales mas modernos, una amplia y minuciosa
revision de la literatura cientifica y las tendencias empresariales del turismo y
la gastronomia para concretar esta propuesta de amplia pertinencia social, en
beneficio de toda la sociedad quintanarroense, regional y nacional.
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PLAN DE ESTUDIOS LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Este plan de estudios surge como resultado del trabajo colegiado y cooperativo
de profesorado especialista en el sector turistico, de las encuestas de opinion de
estudiantes de preparatoria, de la opinidn de docentes, estudiantes y egresados de
la Licenciatura en Gestion de Servicios Turisticos, de las entrevistas con empresarios
del sector turistico estatal y representantes del gobierno municipal y estatal, que
ha permitido conformar una estructura curricular con énfasis en las competencias
de esta disciplina para favorecer el egreso de profesionistas con amplio potencial
de empleabilidad.

La estructura del plan de estudios Licenciatura en Gastronomia (LC) considera
ocho ciclos académicos, con 309 créditos y 506 horas de practica laboral, ademas
de practicas de laboratorio de cocina en las tendencias internacionales mas
importantes de Occidente. El idioma inglés se impulsa como una competencia
con valor agregado para este programa educativo. Para una formacion integral,
también se establecen asignaturas de deportes y cultura.

2. ANALISIS DE NECESIDADES

El diseno de un programa educativo de licenciatura, que permite formar personas
profesionistas capacitadas, esta fundamentado en la atencion de las demandas
y necesidades sociales, que orientan la educacion y pertinencia, adecuados al
contexto socioecondmico regional, nacional e internacional.

a) Estudio de Factibilidad

La factibilidad implica analizar la disponibilidad de los recursos y capacidades para
cumplir con los objetivos y metas deseados (Dey, 2001).

La infraestructura del Campus Cozumel presenta aulas diferenciadas para grupos
de hasta cuarenta estudiantes, todas con excelente iluminaciéon, ventiladores,
aires acondicionados, cortinas antisolares, proyectores, escritorios y sillas para el/la
docente, asi como sillas con pupitre para todo el estudiantado (con un porcentaje
para personas zurdas). Cada edificio tiene banos diferenciados por sexo, que se
mantienen limpios y sanitizados.

Hay una biblioteca a disposicion de los estudiantes, de 07:00 a 21:00 horas, para
consultas fisicas y también se pueden hacer consultas por Internet y acceder
a multiples bases de datos de editoriales internacionales. Hay atencion médica
basica, atencion de nutricionista, atencion psicoldgica, todos los dias. Los tutores
académicos estan disponibles diariamente en las instalaciones para apoyar a los
estudiantes. Existe servicio administrativo para la atencion a consultas y tramites
de los estudiantes, de forma cotidiana.

UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL ESTADO DE QUINTANA ROO

5



PLAN DE ESTUDIOS LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Se cuenta con licencias de software especializado en la gestion de restaurantes
y bares; cada estudiante tiene acceso gratuito a software de oficina reconocido
internacionalmente, una cuenta de email institucional y otros beneficios para
apoyar el aprendizaje digital. Se disponen de aulas multiusos con computadoras
conectadas a Internet.

Uno de los aspectos mas importantes para la LG es la practica cotidiana, para
desarrollar las competencias requeridas por la profesion. Al respecto, la Division de
Desarrollo Sustentable cuenta con un laboratorio de gastronomia con capacidad
para atender de forma simultanea a 30 estudiantes en practicas de producciéon de
alimentos, y a 40 estudiantes en practicas de servicio de alimentos y bebidas, ya
gue posee un laboratorio de produccion de alimentos con cinco estufas de cuatro
qguemadores industriales cada una, con sus respectivas campanasy extractores
de aire, accesorios de apoyo, tablas de corte profesionales, anaqueles, racks para
tablas de corte, mesas de trabajo de acero inoxidable, salamandra, lavadora de
agua caliente, hornode turbo conveccion para reposteria, freidora industrial, tanque
de gas con instalacion de seguridad, refrigeradores de produccion gastronomica,
amplio espacio para la docencia en el laboratorio. Igualmente se cuenta con un
salén amplio para la docencia y practica del servicio de alimentos y bebidas, con
mesasy sillas, ventiladores de techo, aires acondicionados, casilleros para mochilas,
enfriadores de agua, oficina para profesor técnico de apoyo, pintarrones y otros
mobiliarios.

La planta docente cuenta con el perfil apropiado para apoyar al plan de estudios
y al estudiantado inscrito al mismo. También se cuenta con el apoyo de un equipo
de profesorado de asignatura capacitado y con suficientes anos de experiencia
en la docencia gastrondmica en la UQROO. Ademas, se cuenta también con
profesorado en los ambitos de los negocios, de las ciencias y de la lengua inglesa
que puede dar soporte a estas areas en el plan de estudios LC.

En el ambito normativo, existe un reglamento institucional para el uso del
laboratorio de gastronomia, existen lineamientos y normas para el uso de los
laboratorios, refrigeradores y estufas. Se cuentan con multiples convenios con
empresas gastronomicas, para fortalecer las practicas y empleabilidad de los
estudiantes. Finalmente, pero no menos importante, se cuentan con instalaciones
y equipamiento para las practicas deportivas y recreativas, asi como para
actividades culturales y deportivas.
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b) Estudio de Pertinencia Social

Segun Osorio et al. (2010) la pertinencia social es la atencion que una institucion
educativa dirige hacia la atenciéon de problemas, demandasy expectativas sociales,
para formar talento humano acorde con los cambios e innovacion en aspectos
economicos, ecoldgicos y sociales, en congruencia con los avances cientificos y
tecnoldgicos.

La UNESCO declard a la gastronomia mexicana como Patrimonio Inmaterial de
la Humanidad desde el 2010; dicho reconocimiento ha impulsado el desarrollo
gastrondmico de distintos destinos turisticos del pais y fue incorporado como area
de oportunidad en el Programa Nacional de Turismo 20202024 y en el Programa
Maestro de Turismo Sustentable 2021-2030 de Quintana Roo (SEDETUR, 2021c).

En el Programa Estatal de Turismo de Quintana Roo se plantea “incrementar, con
vision regional e integral, la inversion en los sectores primarios y secundarios para
detonar el potencial y diversificar las actividades econdmicas”, con el objetivo
de “generar nuevos modelos de negocio con el sector privado en materia de
turismo sustentable”(SEDETUR, 2021c), para ello es necesario “potenciar el sector
gastrondmico y su cadena de valor en la entidad (SEDETUR, 2021b).

Con 1,891,176 habitantes, la poblacion quintanarroense de menores de 15 anos es
de 434,966, mientras que la poblacion en edad de trabajar (15 afos y mas) es de
1,456,210 (STPS, 2021). En 2021, las licenciaturas mas demandadas en Quintana
Roo fueron Derecho (2,130 estudiantes), Administracion de empresas (2,054) y
Administracion turistica y de restaurantes (1,209), mientras que las carreras que
destacaron en Quintana Roo por tener mayor numero de egresados fueron la
Licenciatura en Gastronomia (215 egresados), ingenieria en Gestion Empresarial
(167 egresados) y Licenciatura en Gestion y Desarrollo Turistico (163 egresados). El
particular, el total de estudiantes registrados en el area de “Gastronomia y Servicio
de alimentos” fue de 641 en 2021y 653 en 2022 (ANUIES, 2023).

Las estadisticas del Censo Econdmico del Instituto Nacional de Estadistica y
Geografia (INECI), indican que en Quintana Roo existen 1129 hoteles y 107,127
habitaciones, en mas de 13 destinos turisticos importantes, que recibieron en
conjunto a 24 millones de visitantes durante 2019 (SEDETUR, 2022); situacion que
convierte a la LG en una alternativa atractiva para el empleo, asi como para iniciar
un emprendimiento propio. Ademas, existen 9,775 establecimientos que ofrecen
dichos servicios, entre los que destacan: restaurantes a la carta, comida corrida,
comida rapida, asi como cafeterias, bares, discotecas y cantinas (SEDETUR, 2021a).
En la distribucion de negocios de alimentos y bebidas, el municipio de Benito
Juarez predomina con mayor cantidad de establecimientos (43%), seguido por
Solidaridad (16%), Othdn P. Blanco (14%) y Cozumel (9%) (SEDETUR, 2021a).
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La falta de formacion profesional o que ésta sea deficiente, implica la produccion
de alimentos con un cierto nivel de riesgo para la salud, sin considerar la baja
productividad, pérdida de rentabilidad, disminucion de la calidad del servicio y la
insatisfaccion de las y los comensales. Para evitar lo anterior, satisfacer las nuevas
modalidades de nutricion para la salud (Roy et al., 2022), asi como los pronosticos
de inventarios y la produccion para el ciclo de vida de los alimentos es necesaria la
formacion profesional en la materia (Berbain et al., 2011).

Segun el INECI, la actividad econdmica que contribuye en mayor medida al PIB
estatal son los “servicios de hospedaje y de preparacion de alimentos y bebidas”
(17.8%) y en segundo lugar el “comercio al por menor” (16.2%); ambos directamente
vinculados a la produccion y servicios de alimentos y bebidas. Igualmente, en 2019
Quintana Roo contaba con 8,212 unidades de produccion restaurantera, de las
cuales 6,820 eran fijas, 797 semifijas y 595 en vivienda (INECI, 2019). Como entidad
federativa, Quintana Roo contribuyd con el 56.9% del total nacional de ingresos
generados por la industria restaurantera de zonas turisticas (INEGI, 2019).

Con respecto a la demanda potencial para la LG, la isla de Cozumel cuenta con
dos universidades privadas y una publica que no cuentan con la Licenciatura en
Gastronomia. Existe una institucion privada que oferta un titulo de Técnico en
Gastronomia, por lo que se constata la necesidad social para este tipo de programa
educativo.

En el ciclo escolar primavera 2023, se aplicod un cuestionario a lasy los egresados del
nivel medio superior para conocer sus intenciones de estudiar o no una licenciatura.
De los 316 informantes, 111 (35%) respondieron que contaban con la especialidad
en “"Alimentos y Bebidas” y deseaban continuar sus estudios de licenciatura, 36
indicaron que su primera opcion es “Gastronomia” (UQROQO, 2023b). El 86% de
todos los encuestados manifestd que continuard sus estudios inmediatamente
después de terminar la preparatoria (UQROO, 2023b).

Por otra parte, la implementacion del Tren Maya impulsara ampliamente la
actividad turistica en todo Quintana Roo, asi como la formalizacion econdmica
y laboral, que requerira mas y mejor talento humano de nivel superior, en las
actividades directamente vinculadas al turismo y la gastronomia.

Respecto del potencial laboral y oportunidades para emprendimientos propios
en servicios relacionados con la gastronomia, Cancun, Cozumel, Playa del
Carmen, Puerto Morelos, Tulum, Holbox, Bacalar, Chetumal, Mahahual y Akumal,
son destinos turisticos con una amplia y variada oferta gastronémica, con mas
de 3,000 restaurantes con especialidades de la cocina maya, mestiza, nacional e
internacional (Gobierno del Estado de Quintana Roo, 2022).
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Finalmente, el reporte de investigacion “Diagndstico para la nueva oferta educativa
de la Universidad Autonoma del Estado de Quintana Roo" elaborado por la
UQROO (2023a) indica que en el area de las Ciencias Sociales, las opciones de
licenciatura en disciplinas como Turismo, Mercadotecnia, Gastronomia y Derecho,
concentran las mayores preferencias. La siguiente tabla presenta el detalle de las
diez disciplinas o licenciaturas mas solicitadas en la consulta publica.

Tabla 2 Licenciaturas deseadas por Estudiantes del Nivel Medio Superior

Disciplina o Licenciatura Solicitantes Porcentaje
Turismo 289 19%
Enfermeria 236 15%
Medicina 187 12%
Psicologia 152 10%
Gastronomia 134 9%
Negocios Internacionales N5 7%
Veterinaria n2 7%
Mercadotecnia 109 7%
Arquitectura 109 7%
Ciencias Sociales 99 6%

Total 1542 100%

Fuente: UQROO (2023a).

En resumen, la Licenciatura en Gastronomia tiene amplia pertinencia social y
demanda entre las y los jévenes en Quintana Roo.

3. FUNDAMENTACION

El plan de estudios de la Licenciatura en Gastronomia se fundamenta en los
reglamentos de la UQROQO, el Modelo Educativo y Modelo Académico (UQROO,
2021b), el Modelo Curricular (UQROOQO, 2021a), el Manual de Calidad (UQROQO,
2022) y acuerdos del Consejo Universitario, con la firme intencion de apoyar a las
empresas publicas y privadas, en la resolucion de sus problemas y necesidades,
por medio de |la formacion de talento humano profesional, con una fuerte base de
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vinculacion con el sector productivo, con personas egresadas capaces de crear y
aplicar conocimientos para mejorar la competitividad en el sector de alimentos.

a) Estado del Conocimiento

Segun el diccionario de la Real Academia Espanola (RAE, 2022), la gastronomia es
el “arte de preparar una buena comida”, “aficion al buen comer” y el “conjunto de
los platos y usos culinarios propios de un determinado lugar”, pero este concepto
es mucho mas amplio que simplemente comer. Por lo tanto, su conceptualizacion
para ampliarse para abarcar nociones mas amplias de tradicion, cultura, sociedad
y civilizacion, con fundamentos cientificos y artisticos, vinculados al arte de la
alimentacion y las comidas (Gillespie, 2001), aunque en un sentido estricto algunos
lo asocian al arte culinario, la relacion entre preparar, servir y consumir comida,
aungue Scarpato (2002) argumenta que los componentes culturales son parte

inseparable de la comida.

Por supuesto, la definicion de Brillat Savarin (1755-1826) continda siendo muy
pertinente y adecuada, ya que la gastronomia no es Unicamente el método de
produccion de alimentos y bebidas, sino que ademas de los alimentos y las formas
de coccion, también considera como comer (e.g. manos, tenedor), ddnde comer
(Mmesa, parados), cuando comer (horas, momentos, periodos), motivos para comer
(con o sin hambre), asi como con quién comer (familia, amigos). Segun Santich
(2004) la gastronomia se relaciona con la produccion, preparacion y coccion
de los alimentos; el aspecto econdmico; sus procesos de almacenamiento y
transporte; asi como los efectos quimicos, digestivos y fisioldgicos, aunque no se
limita exclusivamente a esos aspectos, sino que implica una comprension de los
componentes sociales, culturales, historicos, economicos, religiosos y otros, con la
comida como eje central (Santich, 2007).

Para Taar (2014), la gastronomia es una cocina destacada con un patrimonio cultural
resultado de un proceso que combina el artey el placer junto con el estudio de
los alimentos en sus caracteristicas fisicas, procesos de coccion y consumo. De
forma similar, para Hegarty y Barry O'Mahony (2001), la gastronomia se enfoca
en la relacion entre comida y cultura, por lo que tiene bases cientificas y tedricas,
incluso en su proceso de creacion artistica. Con un enfoque mas amplio, Sormaz
et al. (2016) argumentan que la gastronomia trata sobre comer y beber, pero
abarca la nutricion, sentido del gusto y fisiologia, vinos, eleccion de los alimentos,
procesos de produccion con higiene y normas sanitarias, asi como aspectos
quimicos y bioldgicos.

La globalizacion y las tecnologias asociadas al Internet han impulsado un auge
internacional para las experiencias gastrondmicas, especialmente con los
programas de television con desafios y competencias culinarias (por ejemplo, Top
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Chef México, MasterChef México, Aventura Gastrondmica, Hell Kitchen) que han
creado un interés social hacia la alimentacion como algo mas que simplemente
comer (Del Moral, 2019). Esto ha generado multiples impactos a nivel local y global,
con tendencias artisticas, cientificas y culinarias, como el turismo gastronémico, la
gastronomia local, la gastronomia molecular y la gastronomia experimental.

Turismo Gastronémico

Durante las dos Uultimas décadas, la demanda turistica se ha modificado para
abarcar la gastronomia, ya que los visitantes también estan interesados en los
recursos gastronémicos locales, ademas de los atractivos culturales y naturales.
La exploracion de los gustos y sabores de cada destino se ha vuelto una constante
a nivel internacional y un factor diferenciador de la identidad y cultura local,
tradicionesy patrimonio histdrico. De esta forma se estan recuperando alimentos,
formas de produccion, tradiciones y otros aspectos vinculados al consumo de
alimentos y bebidas, otorgando a la cocina un lugar destacado en las experiencias
turisticas.

Una de las definiciones mas citadas para el turismo gastrondmico fue propuesta
por Lee et al. (2015), que implica un recorrido por aquellas zonas con recursos
gastrondmicos que permiten experiencias recreativas vinculadas a productos,
eventos, ferias, comidas, degustaciones o cualquier actividad relacionada con la
comida. De esta forma, el consumo de alimentos y bebidas es parte fundamental
de la experiencia turistica, que implica visitar uno o mas lugares, involucrar
tradiciones y costumbres, ingerir comidas locales, comprender el contexto de la
elaboracion del platillo o bebida.

La gastronomia es un aspecto central en la cultura de cualquier territorio, forma
parte del patrimonio material e inmaterial, aunque su aprovechamiento turistico
es limitado hasta anos recientes, donde los destinos han impulsado nuevas formas
de experiencias turisticas, que también estan vinculadas a nuevos estilos de vida y
la valoracion de la cultura local por los turistas (Van Westering, 1999).

Gastronomia Local

Lagastronomialocalesparteindisolubledelaidentidaddecualquierdestinoturistico,
que combina tradiciones y costumbres de la comida y la mesa, caracteristicas que
facilitan la integracion de los turistas en experiencias memorables, asi como de
transmision de la cultura local (Menor-Campos et al, 2022). Consumir alimentos
y bebidas locales otorga un valor adicional a la visita y puede proporcionar un
sentido de comprension al entorno, creando un vinculo entre visitantes y destino,
que refuerza la experiencia y las sensaciones, enriqueciendo el viaje y apoyando la
economia local (Bessiere, 2001).
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La cocina local surge como un factor de autenticidad del patrimonio cultural
inmaterial, que permite la diferenciacion de los destinos ante la globalizacion y
permite identificar a un destino con una identidad Unica (Lenzerini, 2011, Munjal
y Sharma, 2021), que es un patrimonio vivo y tangible. Segun Harrington (2005)
la identidad gastrondmica presenta dos categorias: cultura y entorno, con sus
respectivos atributos, que combinados generan perfiles de gustos, sabores,
técnicas de coccion, estilos culinarios, armonias de vinos y comidas, que se
condicionan por otras culturas, influencias turisticas, diversidad étnica y otros
movimientos sociales.

El turismmo puede ser un factor desestabilizador o innovador de la cocina local,
ya que el intercambio cultural que conlleva integrar nuevos productos y técnicas
implica nuevos métodos de preparacion y cambios en las tradiciones y gustos
locales, aunque se desarrolle con un proceso de prueba y error, que conlleva una
adaptacion paulatina del sabor y la identidad gastrondmica. En este sentido, la
reproduccion de las recetas y tradiciones locales con platillos elaborados con
productos locales y elementos de la region, deben considerarse de calidad y
auténticos.

La gastronomia local combina aspectos culturales tangibles (ingredientes,
combinaciones, recipientes, etc.) e intangibles (técnicas, rituales, creencias) que
enriguecen la experiencia turistica y otorgan un valor agregado al destino (Lopez-
Guzman et al,, 2017). Algunos destinos incluso son reconocidos por sus platillos
mas populares, con los cuales existe una asociacion indisoluble, por ejemplo, los
tacos en México, la paella en Espana, el ceviche en Perd, el sushi en Japodn, la pasta
en lItalia. Igualmente sucede con ciertas bebidas, como por ejemplo el tequila en
México, el champagne en Francia o la cerveza en Alemania.

Gastronomia Molecular

Una tendencia consolidada dentro de la gastronomia internacional es la
gastronomia molecular, gue combina la ciencia con los platillos para comprender
los procesos durante la preparacion de los alimentos, asi como mejorar la
palatabilidad y consumo de los mismos (This, 2013) por medio de la aplicacion
de técnicas quimicas y fisicas para crear y combinar sabores, de forma a generar
mejores experiencias culinarias y apreciacion de la comida (Barham et al., 2010;
Van der Linden et al,, 2008).

Por supuesto, un platillo no es Unicamente ingredientes y ciencia, sino que tiene
una parte eminentemente creativa y artistica. Ademas, el contexto social influye
en la apreciacion de cualquier comida, por lo tanto, la gastronomia molecular debe
considerar estos aspectos: 1) explorar cientificamente las “definiciones culinarias”;
2) recopilar y probar informacion técnica adicional; 3) explorar cientificamente el
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aspecto artistico de la cocina; 4) explorar cientificamente el aspecto social de la
cocina (This, 2009).

La gastronomia implica un estilo de arte culinario, dirigido a crear emociones a
partir de las combinaciones de aromas, sabores, colores y el ambiente (This, 2013)
y la gastronomia molecular puede ayudar a combinar arte, costumbres, técnica,
creatividad y ciencia. Esta combinacion de factores: ciencia, arte y alimentos,
impulsara nuevas experiencias y conocimientos (Van der Linden et al., 2008).

Entre las técnicas mas frecuentes de la cocina molecular estan la esferificacion,
la deconstruccion, espumas, aireado, vaciado, que se combinan con el arte de
la preparacion y la decoracion. Sin embargo, el uso de elementos, técnicas y
herramientas cientificas en la preparacion de los alimentos hace que algunas
personas se rehusen a consumir los platillos asi elaborados, ya que se aprecian
distintos a los estilos acostumbrados de coccion y preparacion de los alimentos.

Gastronomia Experimental

Este concepto fue introducido por Experimental Cuisine Collective (Nueva York)
con laintencion de contribuira una comprension cientifica rigurosa de los procesos
de coccion y mejorar la vinculacion entre las nuevas tecnologias alimentarias y
las traiciones gastrondmicas. La gastronomia basada en la ciencia pretende
nuevos tipos de alimentos o lograr creatividad en los mismos. Los chefs deben ser
innovadores para lograr nuevos enfoques, nuevas apariencias, Nuevos sabores y
texturas, diferenciadores a la cocina tradicional.

La experimentacion para crear alimentos progresistas con alta calidad, con
elevado grado de satisfaccion de los comensales, requiere preparacion, dedicacion
y practica sistematica con observacion y registro detallado, aunque los chefs no
necesariamente son conscientes de los principios cientificos en que se basan estos
platillos o técnicas culinarias. Con el enfoque cientifico, la informacion se registra
y reproduce, para otorgar certeza en los resultados y comprender mejor todo el
proceso de creacion y preparacion de los platillos (Van der Linden et al., 2008).

La gastronomia experimental no debe convertirse ni presentarse como una
tendenciaomodacondiversidad devajilleriaocuberteria,sinocomounainnovacion
en la produccion y terminacion de los platillos, por medio del conocimiento
cientifico. La ciencia debe tener un rol fundamental en todo el proceso culinario,
no simplemente en la decoracion o presentacion de los alimentos.

Finalmente, existen otras tendencias como la cocina de autor, la cocina minimalista,
la cocina fusion, la gastronomia sustentable, el slow food y la saludable.
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b) Contexto Institucional

Para las licenciaturas vinculadas a la produccion de alimentos y bebidas existen
reglamentos especificos de uso de los laboratorios, lineamientos de manipulacion
de alimentos y bebidas, procedimientos de ingreso de alimentos, asi como
registros de calidad especificos para la produccion. Los mecanismos de monitoreo
y control son documentados y formalizados por el profesorado de apoyo técnico
y administrativo adscrito al laboratorio de alimentos y bebidas, respetando el
modelo educativo de la UQROO (UQROO, 2021b).

Los planes de estudio se actualizan cada cinco anos, para mantener la pertinencia
y actualidad en el contexto institucional, local, regional, nacional e internacional.
Actualmente una de las recomendaciones para la actualizacion curricular se dirige
hacia la integracion de los Objetivos del Desarrollo Sostenible 2030 (UN, 2015), que
reflejan las prioridades y problemas mas importantes de la humanidad para este
siglo.

Se considera pertinente crear la LG dado que el Campus Cozumel cuenta con los
laboratorios y el equipamiento necesario para atender la demanda de las y los
interesados en esta licenciatura.

c) Contexto Educativo a Nivel Superior en Quintana Roo

Quintana Roo debe elevar su competitividad y productividad y la educacion
superior es fundamental para la generacion y produccion de bienes y servicios
de alto valor agregado, que redundan en mejores niveles de bienestar para la
ciudadania.

La poblacion juvenil de 25 a 35 anos de edad es el grupo social mayoritario en
Quintana Roo (INEGI, 2020), por lo que deben crearse espacios educativos para
atender la demanda de este grupo de edad, tanto a nivel licenciatura como
posgrado. De esta poblacion, durante el ciclo escolar 2019-2020, 2,046 estudiantes
estudiaron una carrera gastrondmica. De estos, 48% son mujeres y 52% hombres
(SEDETUR, 2021a). El 67% de la matricula estuvo inscrita en Benito Juarez, 18% en
Othon P. Blanco, 12% en Solidaridad, 2% en Cozumel y el 1% en Felipe Carrillo Puerto
(SEDETUR, 2021a).

El 60% de la matricula total de estudios superiores en Gastronomia en Quintana
Roo esta dirigida hacia la licenciatura con orientacion a las artes culinarias y la
gestion de restaurantes, mientras que el 33% es nivel técnico también con la misma
orientacion. El 4% presenta una combinacion de gastronomia con nutricion.
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4. ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD EDUCATIVA

El aseguramiento de calidad es el proceso permanente para mejorar y evaluar
los procesos de un plan de estudios de educacion superior, para garantizar
al estudiantado el cumplimiento correcto de los objetivos y metas, con una
organizacion que apoya Yy se adapta a la sociedad segun las demandas y
expectativas (UNESCO, 2019). Debe considerar cada realidad y contexto particular,
con una politica institucional comun para todos los estudiantes, para que tengan
oportunidades para adquirir conocimientos, habilidadesy valores, que les permitan
convertirse en profesionales y ciudadanos exitosos en convivencia armaonica.

d) Acciones para asegurar el Reconocimiento de Calidad

La calidad no es un objeto o situacion estatica, sino que implica mejora o
perfeccionamiento continuo para el logro de las metas, por medio de un proceso
de evaluacion (UNESCO, 2004), con recomendaciones que surgen de la operacion
del programa educativo, con el cumplimiento de los estandares establecidos y la
deteccion de las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas.

La institucion tiene diversos estandares de calidad para la operacion de los
programas educativos, pero los mas importantes que permiten apoyar la calidad
de los procesos de ensenanza aprendizaje estan relacionados con los siguientes
aspectos:suficiente proporcion de profesorado de tiempo completoenrelacion con
la cantidad de estudiantado admitido por generacion, la mayoria del profesorado
tiene una amplia experiencia en la docencia. El personal docente participa de
forma anual en congresos y eventos académicos de divulgacion de la disciplina,
y €S un requisito institucional que realicen cursos o talleres de actualizacion
disciplinar o docente de forma anual.

Desde el ingreso al programa de estudios, cada estudiante cuenta con una persona
tutora que brinda acompanamiento en temas administrativos y académicos. Al
final de cada ciclo escolar se realiza una encuesta de satisfaccion estudiantil, para
detectar areas de oportunidad con respecto al aprendizaje de las asignaturas.

Para garantizar una carga académica adecuada, el profesorado no atiende a
mas de un grupo de la misma generacion durante un ciclo escolar, para que el
estudiantado pueda conocer distintas experiencias docentes o profesionales.

El plan de estudios se actualiza de forma parcial cada tres anos y de forma general
cada seis anos, en consideracion a las demandas, tendencias y necesidades
sociales, mientras que los programas de contenidos de asignaturas se actualizan
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cada dos anos. El plan de estudios requiere realizar eventos académicos de
forma cuatrimestral, con actividades significativas realizadas durante el ciclo
escolar, de forma que reciban retroalimentacion constructiva. También se realizan
conferencias con ponentes que presentan temas selectos de actualidad. Ademas,
se cuenta con convenios con las principales empresas publicas y privadas de la
region para vinculacion directa del estudiantado.

Finalmente, existe distintos comités institucionales para apoyar los procesos de
calidad de los planes de estudio, asi como comités académicos que se encargar de
impulsar las acciones y estrategias relacionadas con la calidad. Existe un Sistema
Institucional de Gestion de la Calidad y un Manual de Calidad (UQROO, 2022), para
todos los procesos de la Institucion y se realizan acciones de autoevaluacion de
forma anual.

b) Compromiso Institucional

Todos los planes de estudios estan sustentados por grupos de docentes cuya
funcioén principal es la formacion integral del talento humano con conocimientos
y habilidades con criterios de calidad, por lo que se promueve activamente que
el estudiantado elabore sus proyectos de emprendimiento para ampliar sus
opciones laborales.

La UQROO otorga espacios fisicos para aulas y laboratorios, asi como espacios
comunes para las actividades relacionadas con la lectura y las actividades
de aprendizaje. La seguridad de las aulas y laboratorios también es parte
del compromiso institucional. La UQROO impulsa de forma permanente la
autoevaluacion y evaluacion externa de todos los planes de estudio.

Las politicas institucionales otorgan flexibilidad para la formacién del estudiantado,
que se refleja en planes de estudio con optativas y areas de especializacion de
libre eleccion, tutores personalizados y formacion emprendedora.
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Tabla 4 Principios filosoficos del Modelo Educativo

PRINCIPIOS FILOSOFICOS DEL
MODELO EDUCATIVO

RELEVANCIA PARA EL PLAN DE ESTUDIOS

Equidad

Incluida en todos los procesos académicos desde la admision
hasta la titulacién, asi como en los contenidos de los programas de
asignaturasy el trato justo en todos los procesos de evaluacién del
alumnado.

Inclusion social

Presente con la promocion de incorporacion de estudiantes
provenientes de distintos segmentos de la poblacion, ya sean del
sector publico o privado.

Pertinencia

Base fundamental del plan educativo, para la vinculaciéon
permanente con el sector social y productivo.

Aprendizaje colaborativo

Presente con la integracién entre sector productivo y académico,
asi como en estrategias didacticas.

Bien comudn

Presente con la accesibilidad, claridad y comunicacion de la
informacién, reglamentos y tutorias relacionados al plan de
estudios y los procesos de ensefanza-aprendizaje.

Acompahamiento y apoyo al
estudiantado

Presente con la incorporacion de personas tutoras, directoras
y asesoras, asi como asignaturas y conocimientos que otorgan
pertinencia, actualidad, relevancia y personalizacién al aprendizaje.
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l1l. PROPUESTA EDUCATIVA

A) MISION

Formar profesionales en el area gastrondmica y culinaria, con amplios
conocimientos y habilidades practicas, cientificas y tecnoldégicas, con actitud
emprendedora, valores humanistas, éticos y sustentables, que promuevan la
elaboracion y consumo de comidas y bebidas con calidad, en el ejercicio de su
profesion, con responsabilidad social para el desarrollo personal, profesional y
regional.

B) VISION

Para el ano 2030 el programa educativo de la Licenciatura en Gastronomia esta
acreditado a nivel nacional, con personas egresadas tituladas competitivas,
dedicadas al sector gastrondémico estatal y nacional, y con amplia vinculacion
con los sectores publico, privado y social. El cuerpo académico del profesorado
que apoya este programa educativo mantiene elevados estandares profesionales,
realiza produccion cientifica de calidad con impacto social, y promueve la
perspectiva de género e inclusion en todas sus actividades.

c) PROPOSITO DE FORMACION

Formar profesionales competentes con amplia solidez practica, tedrica y técnica
para desempenarse en el sector gastrondmico, que valoran y promueven la
riqueza cultural local y regional, a través de la elaboracion de platillos tradicionalesy
autoctonos, asi como emprendimientos relacionados con la produccion y servicios
de alimentos y bebidas. Las personas egresadas podran desempenar funciones
de responsabilidad en las areas de produccion, servicio, direccion, administracion,
supervision, e innovacion en alimentos y bebidas que se distinguen por la calidad,
creatividad, originalidad y ética, con una vision inclusiva.

D) PERFIL DE INGRESO

Personas egresadas de instituciones de educacion media superior, bachillerato
general oareasafinesal turismo, con conocimientos especificos relacionadoscon la
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comprension lectora, redaccion y pensamiento matematico. También se requieren
conocimientos de administracion general y habilidades socioemocionales.

« Competencia lectora: capacidad para comprender y analizar textos de
diferentes tipos.

« Pensamiento matematico: capacidad para comprender y aplicar
conocimientos matematicos.

« Pensamiento critico: capacidad para analizar y evaluar informacion.

« Pensamiento resolutivo: capacidad para resolver problemas.

Competencias Disciplinares
Se establecen las siguientes competencias de ingreso:
« Habilidades para procesos administrativos

« Capacidad para resolver problemas matematicos concretos y abstractos.

Requisitos de Ingreso

Los requisitos de ingreso se establecen en la convocatoria de ingreso publicada
por la Institucion en las fechas correspondientes.

E) PERFIL DE EGRESO

La/el Licenciado en Gastronomia es un profesional integro para la administracion
y gestion de establecimientos gastrondmicos; con amplia capacidad para
emprender su propio negocio de alimentacion; desempenar cargos operativos
O gerenciales en areas de produccion de alimentos; administrar una empresa
gastrondmica; impulsar el trabajo en equipo; estandarizar procedimientos; cumplir
estandares de higiene nacional e internacional; elaborar y transmitir técnicas y
métodos culinarios de platillos con criterios de originalidad, creatividad, innovacion,
calidad y atractividad a los sentidos; conoce las recetas y técnicas de preparacion
de platillos locales, regionales, nacionales e internacionales que representan la
diversidad gastrondmica mas demandada por los turistas; posee soélidos valores
humanistas, de cooperaciony respeto por su equipoy las involucradas en sistemas
de produccion y servicio, con sentido de responsabilidad social y compromiso
hacia el desarrollo social de la region.
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Competencias Genéricas

El plan de estudios de la LG incluye las siguientes competencias genéricas:

Trabajo en equipo

Colabora con otras personas, areas u organizaciones con distintos roles, actividades
O tareas para el logro de un objetivo comun con actitud responsable, proactiva y
tolerante.

Criterios de desempefio

1.

Explica los principios, los comportamientosy las herramientas para el trabajo
en equipo de acuerdo con una metodologia apropiada al contexto y al area
disciplinar.

Explica las caracteristicas de las fases del trabajo en equipo de acuerdo con
una Mmetodologia apropiada al contexto y al area disciplinar.

Organiza el trabajo colaborativo asignando roles y responsabilidades a partir
del reconocimiento de las habilidades de las personas integrantes del equipo
y define en comun acuerdo las normas de trabajo y comportamiento para el
logro del objetivo comun.

Consensa de manera democratica las actividades a desarrollar para el logro
de los objetivos comunes.

Planifica estrategias, herramientas y momentos para el seguimiento de
las actividades del trabajo en equipo, asi como la evaluacion de logro del
objetivo comun tomando como referencia una metodologia apropiada al
contexto y area disciplinar, optimizando los recursos a su alcance y gestiona
el cambio para el logro del objetivo comun.

Emite mensajes orales y escritos de manera constante, clara y directa con
los miembros del equipo en aspectos relacionados con el logro del objetivo
comun.

Desarrolla, de manera proactiva y responsable, las actividades asignadas
para el logro del objetivo comun.

InteractUa de manera tolerante, asertiva e inclusiva con los miembros del
equipo en actividades orientadas al logro del objetivo comun.

Ejecuta el plan de seguimiento de las actividades del trabajo en equipo y de
evaluacion de logro del objetivo comun con sentido de flexibilidad ante los
cambios requeridos.
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Explica situaciones comunes de disputa o conflictoy técnicas de negociacion
para su resolucion.

Reflexiona de manera objetiva y colaborativa sobre las situaciones y
estrategias empleadas para la resolucion de conflictos en el trabajo en
equipo.

Competencia Digital

Emplea las tecnologias de la informacion y comunicacion, asi como el Internet
de forma segura para localizar, almacenar, organizar y evaluar la relevancia de
la informacion digital, comunicar, compartir recursos y colaborar en entornos
digitales, editar y crear nuevos contenidos digitales de forma auténoma, critica,
reflexiva y ética.

Criterios de desempeno

1.

Explica los procedimientos, las estrategias y los criterios de calidad de los
datos, informaciony contenidos digitalesy las herramientas para organizarlos
a partir de las caracteristicas de las fuentes digitales.

Recupera datos, informacion y contenidos digitales empleando estrategias
de busqueday organizacion adecuadas a partir de una necesidad especifica.

Analiza la fiabilidad, veracidad y pertinencia de los datos, la informacion y el
contenido digital segun una necesidad especifica.

Adopta las tecnologias digitales adecuadas en la interaccion con otros y en
el intercambio de datos, informacion y contenidos digitales, con apego a los
principios éticos de la comunicacion y derechos de autor.

Argumenta la importancia de seguir pautas para el cuidado de la imagen
digital de forma segura a partir de un modelo de gestién de la identidad
digital.

Distingue las normas empleadas en la creaciony modificacion de contenidos
digitales de acuerdo con los derechos de autor y licencias de propiedad
intelectual.

Creacontenidosdigitalesenlosformatoshabitualesacordealascaracteristicas
de los destinatarios y a los criterios técnicos del tipo de material.

Se comporta de manera ética en el uso de contenidos digitales de acuerdo
con los derechos de autor vy las licencias de uso de datos, informacion y
contenido digital.
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EvalUalas medidasadecuadasdeseguridad parala proteccion dedispositivos
electronicos, datos personales y privacidad aplicables a una necesidad o
situacion especifica.

Aplica de manera oportuna y adecuada las medidas de seguridad para la
proteccion de dispositivos, datos personales y privacidad ante los riesgos y
amenazas en entornos digitales.

Analiza de manera critica el uso e impacto de la tecnologia en la inclusion, el
bienestar social y el medioambiente.

Emprendimiento

Desarrolla proyectos para resolver problemas del contexto con perseverancia,
creatividad, innovacion y ética hasta alcanzar las metas propuestas, considerando
las oportunidades y los recursos disponibles.

Criterios de desempeno

1.

Analiza la importancia y las caracteristicas del emprendimiento e
intraemprendimiento en la sociedad y las organizaciones.

Valora su capacidad emprendedora y las diferentes areas en las que puede
desarrollarla.

Explica la relacion de la responsabilidad social y la ética con un proyecto de
emprendimiento en el marco del desarrollo social sostenible.

Distingue el modelo Canvas a partir de sus elementos y caracteristicas

Describe las oportunidades de nuevos proyectos de emprendimiento a
partir del analisis de los problemas del contexto.

Justifica una idea de emprendimiento a partir de su viabilidad, pertinencia e
impacto social, econdmico y ambiental.

Muestra una actitud receptiva a las ideas que retroalimenten el proyecto de
emprendimiento, asi como flexibilidad para hacer los ajustes pertinentes.

Plantea con claridad la idea de emprendimiento con innovacion, acorde a
los lineamientos de un modelo de negocio de manera escrita y oral.

Selecciona la principal fuente de financiamiento e incubacion para el
fortalecimiento de su idea de emprendimiento en funcion del sector en el
que opere.
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10. ActUa con perseverancia y sentido ético en el desarrollo del proyecto de
emprendimiento acorde a los retos del contexto.

Resolucion de Problemas

Aplica una metodologia en un contexto situacional que le permite plantear
propuestasdesolucionaun problemaidentificado,conunavisiontransversal social,
disciplinar, investigativo, laboral profesional, para identificar posibles soluciones,
alineadas a un parametro de calidad, con un sentido critico y de responsabilidad.

Criterios de desempefio

1. Explica las diferentes fases para la resolucion de problemas con énfasis
en el acotamiento del problema, identificacion de variables, relacion entre
variables, de acuerdo con distintas metodologias.

2. Muestradisposicion para el analisis critico de los problemasy responsabilidad
por su solucion congruente con los retos del contexto.

3. Argumenta, de manera critica, una situacion problema del contexto y area
disciplinar, de acuerdo con sus caracteristicas, consecuencias y criterios de
priorizacion.

4. Analiza de manera critica las causas de una situacion problema empleando
herramientas pertinentes al contexto y al area disciplinar.

5. Propone alternativas de solucion al problema identificado que sean acordes
a su origen/naturaleza y sus variables, con sentido ético.

6. Distingue la viabilidad y factibilidad de la solucion a un problema, a partir de
su alcance.

7.  Disena una propuesta de solucion al problema planteado con apego a una
metodologia pertinente al contexto y al area disciplinar.

8. Propone la soluciéon a un problema identificado con flexibilidad ante
situaciones inesperadas y posibles acciones correctivas, asi como la forma
de evaluacion con apego a una metodologia pertinente al contexto y area
disciplinar.

Comunicacion Efectiva

Comunica ideas de forma clara, objetiva, veraz y que genere interés, para contribuir
en la solucion de los problemas sociales y personales en los campos educativos,
laboral-profesionales, de acuerdo con la linguistica, la sociolinguistica, las reglas
gramaticales, entre otras, buscando en todo momento ser asertivos, empaticos y
éticos.
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Criterios de desempefio

1.

Explica con precision la naturaleza, el proceso y las funciones de la
comunicacion humana, asi como algunas barreras en el proceso.

Reconoce en situaciones reales los diferentes roles en la comunicacion y la
funcion de los diferentes contextos.

Distingue los tipos de géneros textuales orales a partir de su estructura y
propdsitos.

Utiliza técnicasy estrategias de comunicacion no verbal adecuadas al género
textual y al contexto.

Emplea estrategias y técnicas de comunicacion efectiva oral, adecuadas al
género textual y los contextos profesionales.

Aplica estrategias orales efectivas para comunicarse en contextos laborales.

Practica valores y actitudes éticas en sus intercambios orales y escritos
(respeto, asertividad, empatia, escucha activa, prestancia, no plagio).

Redacta textos escritos de manera precisa propios de contextos profesionales
(oficios, presentaciones, informes, mensajes de correo, un curriculo vitae) de
acuerdo con los géneros textuales escritos (su micro y macroestructura) y de
los movimientos retéricos propios.

Utiliza mecanismos de cohesion y coherencia en la construccion de parrafos
y redaccion de textos escritos breves para comunicarse efectivamente en
un contexto laboral.

Ciudadana

Valora la diversidad cultural y de género, asi como el cuidado del medioambiente,
los derechos individuales y colectivos, los problemas contemporaneos en su
contexto profesional y académico, enfocado en el bienestar de su comunidad y
en la solucion de problemas colectivos presentes en ella.

Criterios de desempefio

1.

Explica los derechos y obligaciones de lasy los ciudadanos a partir del marco
de la Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos y la Declaracion
Universal de los Derechos Humanos de las Naciones Unidas.

Reconoce los conceptos asociados a la responsabilidad social y sus ambitos
de aplicacion desde una perspectiva internacional y nacional.

Explica los conceptos basicos y la normatividad asociada a la perspectiva de
género desde una vision local, nacional e internacional.
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Explica los fundamentos de la cultura para la paz con una vision critica y
con apego a los derechos humanos, responsabilidad social y perspectiva de
género.

Analiza un problema cotidiano del entorno en atencién a grupos vulnerables
O a hecesidades ambientales a partir de su definicion, alcance, posibles
causas y consecuencias y soluciones.

Muestraempatiaantegruposvulnerablesofrenteasituacionesproblematicas
de indole ambiental, politico, econémico, social y/o cultural.

Propone acciones especificas de intervencion frente a un problema
cotidiano de su entorno con apego a los derechos humanos, la perspectiva
de género, la no discriminacion y sentido de responsabilidad social a partir
del desarrollo de un diagndstico.

Comunicacion oral y escrita en el idioma inglés

Comunica ideas en inglés de manera oral y escrita con fluidez y naturalidad
empleando estructuras gramaticales correctas y vocabulario acorde al contexto
para expresar su punto de vista o argumentos sobre cualquier tematica de su
especializacion con respeto a la cultura y a la diversidad de opiniones.

Criterios de desempefio

1.

Identifica con precision las ideas principales de textos orales sobre temas
cotidianos, personales, de interés general, profesionales y académicos a
condicion de que el discurso sea articulado con claridad en una variante
estandar en un nivel B1.

Identifica puntos de vista, de forma precisa, en textos orales argumentativos
sobre temas cotidianos, personales, de interés general profesionales y
académicos a condicion de que el discurso sea articulado con claridad en
una variante estandar en un nivel Bl.

Expone informacion y opiniones propias y de otros sobre temas cotidianos,
personales, de interés general, profesionales y académicos de forma clara y
coherente en unavariante estandaren un nivel Bl,siguiendo lasconvenciones
de los géneros discursivos y de la cortesia verbal de la cultura meta.

Conversa de manera oral sobre temas cotidianos, personales, de interés
general, profesionales y académicos de forma clara y coherente, utilizando
vocabulario y estrategias de compensacion para reformular, replantear o
repetir sus ideas en un nivel Bl siguiendo las convenciones de los géneros
discursivos y la cortesia verbal de la cultura meta.
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5. Redacta textos narrativos y transaccionales claros y coherentes sobre temas
cotidianos, personales, de interés general, profesionalesy académicos en una
variante estandar y siguiendo las convenciones de los géneros discursivos y
las normas de cortesia verbal de la cultura meta, en un nivel Bl.

6. Redacta argumentos y opiniones con una extension convencional de forma
clara y coherente sobre temas cotidianos, personales, de interés general,
profesionalesy académicos en un nivel Bl en una variante estandar siguiendo
las convenciones de los géneros discursivos, y las normas de ortografia y
puntuacion.

7. Identifica con precision las ideas principales de textos escritos narrativos
y transaccionales, y el punto de vista del autor sobre temas cotidianos,
personales, de interés general, profesionales y académicos en una variante
estandar, en un nivel Bl.

8. Emplea con precision los recursos gramaticales y |éxicos de baja frecuencia
correspondientes al nivel Bl.

9. lIdentifica con precision el uso de los recursos gramaticales y Iéxicos en
diferentes contextos comunicativos orales y escritos de acuerdo con el nivel
Bl.

10. Se conduce con empatia en las situaciones de comunicacion oral y escrita
en las que interviene, respetando la diversidad de opiniones y culturas.

Se establecen las siguientes asignaturas para el alcance de las competencias
genéricas:

« Trabajo Colaborativo y Negociacion: para el fomento del trabajo en
equipo de manera efectiva, respetando las opiniones de los demasy
buscando consensos.

« Taller de Tecnologias de la Informacion: para la gestion de la informacion
a través de las tecnologias de la informacion y comunicacion.

« Emprendimientos: para la generacion de proyectos de negocios.

« Métodos de Investigacion Aplicados: para resolver problemas de manera
eficaz y responsable, teniendo en cuenta las diferentes dimensiones del
problema y las posibles soluciones.

« Razonamiento Escrito: para la comunicacion estratégica y redaccion de
textos académicos de manera clara, concisa y efectiva.

« Desarrollo Sustentable y Bienestar Ciudadano: para desarrollar la
capacidad de comprender los desafios ambientales y sociales de la
actualidad, y de proponer soluciones sustentables.
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Ademas, se consideran las asignaturas de inglés desde el nivel introductorio al

intermedio, como lengua adicional al espanol.

Competencias Disciplinares

COMPETENCIAS DISCIPLINARES DE EGRESO

1) DoMINIO

2) COMPETENCIAS
DISCIPLINARES

3) CRITERIOS DE DESEMPENO

Administracion
y gestion en
establecimienos
gastrondmicos

Administra empresas

de alimentos y bebidas,
considerando el talento
humano, recursos

Materiales, técnicos y
financieros, herramientas de
administracién estratégica,
analisis de estados financieros
basicos, la filosofia de la
organizacion, atendiendo

a estandares, normasy
reglamentos vigentes, para la
rentabilidad y competitividad
de este, comprometidos con la
responsabilidad social.

Coordina recursos y procesos alimenticios,
administrativos y humanos, a través de |la
planeacion, ejecucion y evaluacion de la elaboracion
de productos gastronémicos, considerando los
procedimientos, estandares y normatividad.

Gestiona eventos y servicios gastrondémicos, a
partir de la planeacion técnicas de supervisién y
evaluacién, para satisfacer los requerimientos del
cliente y contribuir al desarrollo econémico de la
region.

Emprende vy dirige conceptos gastrondmicos
innovadores, mediante el disefo de productos,
servicios, espaciosy la ingenieria de menus para
satisfacer las necesidades del mercado.

Identifica los estandares de calidad establecidos
internacionalmente para aplicarlos en la gestién de
alimentos y bebidas.

Administra el talento humano con responsabilidad
social y compromiso considerando los perfiles,
capacidades y habilidades de cada una de las
personas.

Aplica los métodos de presentaciéon y montaje de
servicios, para la realizacion de eventos, banquetes
y muestras, aplicando los principios basicos de
etiqueta y protocolos de mesa en el servicio al
cliente.

Dirige el equipo de trabajo con liderazgo asertivo
con el fin de lograr los objetivos en un ambiente
laboral armonioso.

Aplica la normativa laboral, de seguridad e
higiene, turistica y ambiental, con gran sentido de
responsabilidad.

Identifica las oportunidades de mejora del personal
para crear programas capacitacion.

Implementa estrategias basadas en el andlisis
financiero para facilitar la operacién y optimizar los
recursos e incrementar las posibilidades de éxito.
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Establece criterios de calidad para cada una de
las acciones destinadas al servicio de alimentos y
a la atencion al comensal en eventos, banquetes
y muestras gastrondmicas para cumplir con las
expectativas de los clientes.

Emprendimiento

Desarrolla propuestas gastro-
nomicas a través del diagnds-
tico del potencial culinario, la
ingenieria de menus, métodos
y técnicas de la cocina tradicio-
nal y vanguardista, para forta-
lecer al sector gastronémico y
contribuir al desarrollo econé-
mico de la zona.

Identifica las bases culinarias (ingredientes, métodos
de preparacion de alimentos y bebidas etc.) para
conocer las tradiciones y cultura.

Propone ideas innovadoras para el desarrollo de
proyectos gastronémicos

Realiza diagndsticos para la puesta en marcha de los
proyectos gastronémicos

Investigay documenta los ingredientes, costumbres,
culturas y técnicas culinarias locales y regionales
para la conservacion, difusién y promocion de la
gastronomia.

Desarrolla productos gastrondmicos especificos
para implementarse en el ambito empresarial, social
0 comunitario.

Identifica y aprovecha las oportunidades para
la creacion de establecimientos de Alimentos y
Bebidas.

Desarrolla proyectos gastronémicos con creatividad
considerando los métodos y técnicas tradicionales y
resaltando el valor social y cultural.

Produccion de
alimentos

Implementa técnicas culinarias
frias y calientes, nacionales e
internacionales, tradicionales
y vanguardistas, en la elabora-
cion de recetas, aplicando los
conocimientos gastronémicos
para la practica restaurantera,
servicios y diversos tipos de ali-
mentacion.

Reconoce y controla las transformaciones quimicas,
fisicas y sensoriales que suceden en los alimentos,
para lograr una combinacién adecuada de los
platillos.

Almacena los alimentos y los productos segun los
estandares de calidad.

Aplica conocimientos de nutricién para determinar
los valores nutritivos de los alimentos y proponer
platillos equilibrados, saludables o con bajas calorias
en la industria gastronémica.

Aplica técnicas de preservacion de alimentos para
prevenir enfermedades.

Conserva el orden y la higiene en el area de
preparacion de alimentos.

Aplica los procedimientos primordiales al momento
de manipulary cocinar los alimentos.

Aplica las normas de seguridad e higiene en el
manejo de los alimentos y bebidas.

Domina con pericia los métodos basicos para la
preparacion de alimentos.

Elabora entradas frias, sopas y salsas.

Elabora panes, pasteles y confiteria con diferentes
métodos y técnicas.
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Domina técnicas culinarias de cocina, mexicana,
yucateca, quintanarroense, italiana, mediterranea,
francesa entre otras para preparar la variedad de
platillos.

Prepara carnes eligiendo la técnica mas adecuada
para conservar los nutrientes, sus propiedades y
resaltar su sabor.

Elabora menus de acuerdo con las necesidades del
restaurante o de los servicios contratados por los
clientes.

Elabora platillos saludables considerando los valores
nutricionales de los alimentos que promuevan la
salud y bienestar.

Actividad Profesional

La/el

f) Organizacion del Plan de estudios

Se presenta la organizacion del plan de estudios con base en las etapas formativas
del Modelo Curricular (UQROO, 2021a).

Gerenciar restaurantes.

Responsable de bares.

Licenciado en Gastronomia podra realizar las siguientes actividades
profesionales:

Chef ejecutivo/a, chef, gerente de alimentos y bebidas en empresas
dedicadas a la produccion y comercializacion de productos y servicios
gastronomicos.

Emprender una empresa propia, vinculada a la gastronomia.

Coordinar eventos gastronomicos.

Contralor/a de costos de alimentos y bebidas en empresas e
instituciones.

Supervisa areas de establecimientos de alimentos y bebidas.
Jefe/a de comprasy almacén de alimentos y bebidas.

Emprender proyectos gastrondmicos de aplicacion empresarial, social o
comunitaria.
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Tabla 5 Distribucion del modelo curricular segun areas de formacion

i CREDITOS
TIPO DE FORMACION
SEP % SATCA %
Formacion Basica
32 10% 32 12%
15-25% ’ °
Formacion
= General 20 6% 20 8%
L:,U 25-35%
Total Formacion
£ 52 | 16% 52 20%
-5 General
() .
o Formacion
g Multidisciplinaria 39 13% 36 14%
(e] 5-10%
p
Formacion 151 | 49% | 146 57%
Disciplinar
65 - 80%
o7 22% 25 10%
Total Formacion
e e e 257 84% 207 80%
Disciplinar
TOTAL CREDITOS 309  100% 259 100%
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Se presenta un ejemplo de mapa curricular por eje de formacion.

. 3er. Ciclo . - . 10mo. Ciclo
" 2do. Ciclo : & 5to. Ciclo . < 7mo. Ciclo 5 = 9no. Ciclo
1er. Ciclo Otofio ) Verano |4to. Ciclo Otofio » 6to. Ciclo Otofio . 8vo. Ciclo Otofio o Verano
Primavera Primavera Primavera Primavera
Contabilidad Basica . Gestion de Administracién Laler dg Taller de Ingenieria
Procesos AR Mercadotecnia s Pu 4 Administracion y =
ks 3 y Administrativa en 5 Establecimientos de | Turistica Estratégica T y Planeacion de
Administrativos i Gastronémica : - e . Motivacion del s
Empresas Turisticas| Alimentos y Bebidas | por Fijacién de Precios) Menus
Talento Humano
AFDEGS- AFDEGS- 6 AFDE- AFDE-GA- 4 AFDEGS- 6 AFDEGS- AFDE-
102 105 GA-21 22 121 118 GA-23
" . Taller de Cocina de z Taller de
Bases de \fa Protocolo y Etiqueta Nutricion y Dietética Taller d.e Cocina Quintana Roa y Taller de ‘Enclogla y Creatividad &
Gastronomia de Mesa Mexicana Destilados :
Yucatan Innovacion
AFDE- 4 AFDE- 4 AFDE- o AFDE-GA- 4 AFDE-GA- 4 AFDE-GA- 4 AFDE- 4
|_GA-01 GA-02 GA-03 04 05 06 GAO7
Taller de bases .
culinariasy | Compras, Inventario| Costos de Alimentos| Taller de Entradas Tallarde Coclra Taller de Cocina | Taller de Cocina
: : : Frias, Sopas y Vegetariana y St
elaboracion de y Almacenaje y Bebidas Mediterranea Francesa
: Salsas Ensaladas
recetas estandares
AFDEGS- AFDE- AFDE- AFDE- AFDE-GA- AFDE-GA- 4 AFDE-
111 GA-08 GA-09 GA-10 11 12 GA-13
4 o Quimica y .
Taller.de Técnlcas Taller de'Te_cnlcas Microbiologia de los| Higiene de Alimentos| Taller de Panaderia Tallerds Repo'slerla Y
Gastrondmicas | Gastronémicas Il Al Confiteria
imentos
AFDE- AFDE- AFDE- AFDE-GA- AFDE-GA- AFDE-GA-
GA-14 GA-15 GA-16 17 18 19
L
Inglés introductorio Inglés basico llngles pre Inglés intermedio
intermedio
JAFBLAE- AFBLAE- AFBLAE- AFBLAE-
200 201 202 203
Desarrollo B Taller de
Razonamiento Sustentable y Trabajo Organizacion de Talles do L oyes i
¢ Colaborativo y Laborales y Emprendimientos
Escrito Bienestar Negociacion Everiios Mercantiles
Ciudadano & Gastrondmicos
AFDMD- AFDMD- AFDE-GA- AFDMD-
173 7 171 6 AFB-119 4 20 4 172 7 AFB-117 4
" Taller de optativa Il { "
. - Taller de Métodos de Tallar daioptativa .l ( 2A Cafeteria y Bebidas Tallerds oplallva i Seminario de
Razonamiento JTaller de Estadistica| 5 T 1A Bar y Cocteleria, z 2 (3A Catering, 3B
s . 5 Tecnologias de la Investigacion : i Frias, 2B Cocina 5 Apoyo a la
Matematico Aplicada al Turismo 2 . 1B Cocina Oriental, . = Tendencias - i
Informacion Aplicados Regional Mexicana, 2C s Titulacién
1C Sl ) Culinarias, 3C SIIl)
AFDMD- 7 AFDEGS- 7 AFDMD- 6 AFDMD- 6 AFDE-GA- 7 AFDE-GA- 7 AFDE-GA- AFDP- 5
175 112 174 148 24/27/30 25/28/31 26/29/32 GA-01
Practica » Practica
Gastronémic| Servicio Social Gastrondmic|
at az?
AFDP-GA- AFDP-GA- 0P AFDP-GA-
02 (18} 04 03 (16)
35 31 16| 32 28 23 32 59 17 16/
Asignatura de Asignatura de Asignatura de Fo?nsw‘:‘gao'w\—:lgera\ Asignatura de
Formacion Integral 1]Fermacién Integral 2 Formacién Integral 3 ! 9 Formacién Integral 5
AFI 4 AFI 4 AFI 4 AFI 4 AFI| 4
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Tabla de asignaturas

En la siguiente tabla se presenta la relacion de asignaturas definidas en el mapa

curricular.

Clave Nombre de la experiencia de THS Créditos | Créditos Seriacién
aprendizaje SEP SATCA
AFB-TI9 Trabajo Colaborativoy 4 4 4 No aplica
Negociacion
AFB-117 Emprendimientos 4 4 4 No aplica
AFBLAE-200 Inglés Introductorio 6 6 6 No aplica
AFBLAE-201 Inglés Basico 6 6 6 AFBLAE-200
AFBLAE-202 Inglés Pre-intermedio 6 6 6 AFBLAE-201
AFBLAE-203 Inglés Intermedio 6 6 6 AFBLAE-202
AFI Asignatura de 4 4 4 No aplica
Formacion Integral 1
Asignatura de .
AF Formacién Integral 2 & & & No aplica
Asignatura de .
AF Formacion Integral 3 4 4 & No aplica
Asignatura de .
AF] Formacion Integral 4 4 4 4 No aplica
Asignatura de .
AF Formacion Integral 5 & & & No aplica
Desarrollo Sustentable y .
AFDMD-171 Bienestar Ciudadano 6 6 6 No aplica
AFDMD-148 Métodos dg Investigacion 6 6 6 No aplica
Aplicados
AFDMD-172 Taller de Leyes I_.aborales y 7 7 6 No aplica
Mercantiles
AFDMD-173 Razonamiento Escrito 7 7 6 No aplica
AFDMD-174 Taller de Tecnolqglas dela 6 6 6 No aplica
Informacion
AFDMD-175 Razonamiento Matematico 7 7 6 No aplica
AFDEGS-102 Procesos Administrativos 6 6 6 No aplica
Contabilidad Basicay
AFDEGS-105 Administrativa en Empresas 6 6 6 No aplica
Turisticas
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Taller de Bases Culinarias

AFDEGS-1T1 y Elaboracién de Recetas No aplica
Estandares
AFDEGS-T12 Taller de Estad{st|ca Aplicada al No aplica
Turismo
Taller de Administraciény .
AFDEGS-TI8 Motivacién del Talento Humano No aplica
Administracion turistica
AFDEGS-121 estratégica por fijacion de No aplica
precios
AFDE-GA-O01 Bases de la Gastronomia No aplica
AFDE-GA-02 Protocolo y Etiqueta de Mesa No aplica
AFDE-GA-03 Nutricion y Dietética No aplica
AFDE- . . .
GA-O4 Taller de Cocina Mexicana No aplica
. . AFDE-GA-04
AEDE-GA-05 Taller de Cocina de Qumtana Roo Taller de Cocina
y Yucatan .
Mexicana
AFDE-CA-06 | Taller de Enologiay Destilados No aplica
AFDE-GA-07 Taller de Creaf[[wdad e No aplica
Innovacion
AFDE- Compras, Inventario y No aplica
GA-08 Almacenaje P
AFDE-GCA-09 | Costos de Alimentos y Bebidas No aplica
AEDE-GA-10 Taller de Entradas Frias, Sopas y No aplica
Salsas
AFDE-GAT] Taller de Cocina Vegetarianay No aplica
Ensaladas
AFDE-GA-12 Taller de Cocina Mediterranea No aplica
AFDE-GA-13 Taller de Cocina Francesa No aplica
Taller de .
AFDE-CA-14 Técnicas Gastronémicas | No aplica
AFDE-GCA-14
AFDE-GA-15 o Taller de, . Tgller de
Técnicas Gastronoémicas I Técnicas
Gastronomicas |
AFDE-GA-IG Quimica y Microbiologia de los No aplica

Alimentos
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AFDE-GA-17 Higiene de Alimentos 4 4 4 No aplica
AFDE-GA-18 Taller de Panaderia 4 4 4 No aplica
AFDE-GA-19 | Taller de Reposteriay Confiteria 4 4 4 No aplica
AFDE-GA-20 Taller de Orgamza/qo.n de 4 4 4 No aplica
Eventos Gastronomicos
AFDE-CA-21 Mercadotecnia Gastrondémica 4 4 4 No aplica
Gestion de Establecimientos de .
AFDE-GA-22 Alimentos y Bebidas 4 4 4 No aplica
AFDE-GA-23 Taller de Ingemenay Planeacion 4 4 4 No aplica
de Menus
AFDE-GA-24 Taller de Optatlvg 1A: Bary 7 7 6 No aplica
Cocteleria
AFDE-GA25 Taller de Opta.t|va ZA: Cafeteriay 7 7 6 No aplica
Bebidas Frias
AFDE-GA-26 Taller de Optativa 3A: Catering 7 7 6 No aplica
AFDE-GA-27 Taller de Opt‘at|va 1B: Cocina 7 7 & No aplica
Oriental
AFDE-GA-28 Taller de thatwa ZB: Cocina 7 7 6 No aplica
Regional Mexicana
AFDE-GA-29 Taller de Optatl.va 3B: Tendencias 7% 7 6 No aplica
Culinarias
AFDE-GA-30 Taller de Optatwa ]C:. §em|nar|o 7% 7 & No aplica
de Investigacion |
AFDE-GA-3] Taller de Optatl\{a ZQ:ISemlnarlo 7 7 6 No aplica
de Investigacion ||
AFDE-GA-32 Taller de Optat|\(a SC.:,Semlnano 7% 7 & No aplica
de Investigacion llI
AFDP-GA-01 Seminario de Apoyo a la 5 5 5 No aplica
Titulacion
AFDP-CA-02 Practica Gastrondmica 1 16 16 5 No aplica
AFDP-CA-03 Practica Gastronémica 2 16 16 5 No aplica
AFDP- . . .
GA-O4 Servicio Social 30 30 10 No aplica
Total 309 309 259

Nota: Todas las asignaturas son de aprobacion obligatoria. Sin embargo, en los
siguientes talleres optativos solamente es obligatorio acreditar tres de los nueve,
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a libre eleccion de los estudiantes. El asterisco (*) implica que los créditos de
cada asignatura no deben sumarse de forma duplicada para el total, ya que son
optativas.

Tabla 6 Distribucion de Asignaturas Optativas

AFDE-CA-24  Taller de Optativa 1A: Bar y Cocteleria

AFDE-GA-25  Taller de Optativa 2A: Cafeteria y Bebidas Frias
AFDE-CA-26  Taller de Optativa 3A: Catering

AFDE-GCA-27  Taller de Optativa 1B: Cocina Oriental

AFDE-GA-28  Taller de Optativa 2B: Cocina Regional Mexicana
AFDE-CA-29  Taller de Optativa 3B: Tendencias Culinarias
AFDE-GA-30  Taller de Optativa 1C: Seminario de Investigacion |
AFDE-GA-31 Taller de Optativa 2C: Seminario de Investigacion I

AFDE-GA-32  Taller de Optativa 3C: Seminario de Investigacion |l

Se deben acreditar tres de las nueve asignaturas optativas. La seriacion no es
obligatoria.

G) CATALOGO DE ASIGNATURAS

Formacion General

FORMACION BAsICA**

Las experiencias de aprendizaje que se consideran en este bloque conllevan al CREDITOS
desarrollo de las competencias genéricas de egreso declaradas en el Modelo
Curricular. Con la finalidad de coadyuvar a la flexibilidad curricular, cada Academia SEP SATCA

determinara las asignaturas que debera acreditar el alumnado de los programas

educativos que corresponda, asegurando siempre el desarrollo de todas las

competencias genéricas declaradas en el Modelo Curricular para el alcance del

perfilgeneral de egreso. Unicamente se podranincluir lasasignaturas transversales 2 2
gue se encuentran en el Catalogo de Asignaturas del Bloque Formacion Basica

aprobado y vigente. Se debera acreditar el nUmero minimo de créditos sefialados

en este Plan de Estudios.
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FORMACION INTEGRAL**

Las experiencias de aprendizaje que se consideran en este bloque conllevan al CREDITOS
desarrollo integral del alumnado y estan alineadas a las competencias genéricas de
egreso declaradas en el Modelo Curricular. Con la finalidad de coadyuvar a la flexibilidad SEP SATCA

curricular, el alumnado podra elegir asignaturas deportivas, culturales y/o de bienestar

socioemocional que se encuentran en el Catdlogo de Asignaturas del Bloque

Formacién Integral aprobado y vigente. Se deberd acreditar el nimero minimo de 20 20
créditos sefialados en este Plan de Estudios.

Formacion Disciplinaria

FORMACION MULTIDISCIPLINAR

Horas de Horas de CREDITOS
L ) Total de
. mediacion estudio
Asignatura Clave d teal ind dient horas a la
ocenteala independiente ' SEP SATCA
semana alasemana
Desarrollo Sustentable y Bienestar AEDMD-17] 4 ) 6 6 6

Ciudadano

El propdsito de esta experiencia educativa es que el estudiantado desarrolle competencias para: identificar los impactos
de las actividades humanas en el desarrollo econémico, social, cultural y ecolégico, con un enfoque en la sostenibilidad y
el bienestar de las personas y el planeta, incluyendo la equidad, la inclusion y la multiculturalidad; identificar problemas
contemporaneos con enfoque en el bienestar de su comunidad, asi como en la solucién de problemas colectivos en su
entorno, considerando las diferentes perspectivas de los diferentes grupos sociales; comprender el significadoy principios
de sostenibilidad a las actividades humanas, respetando los derechos humanos y las diferencias culturales; evaluar las
acciones de responsabilidad social; comprender la importancia de la equidad de género, capacidad para valorar el rol de
los diferentes agentes socioecondémicos y culturales que actlan en el territorio, promoviendo la participacién equitativa
de todos los grupos sociales. Se construyen conocimientos teoricos y practicos mediante ejercicios practicos, tareas,
lecturas (con la mediacion docente y de estudio independiente). El aprendizaje se evalla mediante ejercicios, examenes
de opcidon multiple, portafolio de actividades, rubricas, simulaciones, practicas, casos de estudios.

Horas de Horas de CREDITOS

o ) Total de

. mediacion estudio
Asignatura Clave . : horasala
docenteala  independiente SEP | SATCA
semana
semana alasemana

Métodos de Investigacion Aplicados = AFDMD-148 4 2 6 6 6

El propdsito de esta experiencia educativa es que el estudiantado desarrolle competencias para analizar las tendencias de
la investigacion con bases cientificas, a fin de contextualizar la actividad, utilizando fuentes secundarias y documentales
de informacion confiables; hacer referencia a las habilidades para analizar y discutir un razonamiento; disefar
instrumentos de investigacién cuantitativos y cualitativos especificos, orientados a resolver problemas actuales, con
base en la tecnologia, en el contexto local y municipal; reconocer criticas razonables, dadas con argumentacion; aplicar
técnicas de investigacion cientifica para determinar el tema y el estado del conocimiento del fenémeno a investigar,
administrando diversas técnicas de investigacién de campo y documental, realizar juicios evaluativos balanceados y
presentar resultados validos. Se construyen conocimientos tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, tareas,
lecturas, problemas con datos (con la mediacién docente y de estudio independiente). El aprendizaje se evalla mediante
ejercicios, exdmenes de opcién multiple, portafolio de actividades, rdbricas, simulaciones, practicas.
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Horas de Horas de CREDITOS

S ) Total de
: mediacion estudio
Asignatura Clave . : horas a la
docenteala  independiente SEP SATCA
semana
semana alasemana
Taller de Leyes Laboralesy AEDMD-172 4 3 7 7 6

Mercantiles

El propdsito de esta experiencia educativa es comprender el marco legal que regula las actividades mercantiles;
identificar las caracteristicas y obligaciones de las personas propietarias y empleados/as de empresas y organizaciones
que tienen relaciones laborales, para conocer las consecuencias juridicas que generan sus actos u omisiones en la
empresa; distinguir los diversos contratos civiles y mercantiles, reconocer los derechos y obligaciones laborales y
mercantiles, requisitos ambientales y turisticos; utilizar las herramientas legales para la constituciéon de una negociacion
mercantil en el dmbito nacional; identificar las disposiciones juridicas referentes a la contratacion del talento humano.
Se construyen conocimientos tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, tareas, lecturas, problemas con datos
reales (con la mediacién docente y de estudio independiente). El aprendizaje se evalUa mediante ejercicios, examenes
de opcion mdltiple, portafolio de actividades, rubricas.

Horas de Horas de CREDITOS

L . Total de

. mediacion estudio
Asignatura Clave . . horas a la
docenteala independiente a SEP SATCA
semana
semana la semana

Razonamiento Escrito AFDMD-173 4 3 7 7 6

El proposito de esta experiencia educativa es que el estudiantado desarrolle competencias para redactar documentos
para expresar y desarrollar ideas y conceptos segun las reglas gramaticales de la Real Academia de la Lengua Espanola,
utilizando recursos y materiales accesibles para todos los estudiantes; elaborar un producto académico de forma escrita
para transmitir informacion y experiencias, en funcién de un determinado auditorio, teniendo en cuenta la diversidad
de audiencias y los diferentes formatos en los que se puede presentar la informacion; demostrar habilidades de
expresion oral para comunicar un mensaje, con apoyo de medios audiovisuales, para captar y mantener la atencion del
publico, utilizando recursos y herramientas que faciliten la comprension de los mensajes. Se construyen conocimientos
tedricosy practicos mediante ejercicios practicos, tareas, lecturas (bajo la mediacion docentey de estudioindependiente).
El aprendizaje se evalia mediante ejercicios de redaccion, examenes de opcidon multiple, portafolio de actividades,
rubricas. Esta asignatura no tiene requisitos previos

Horas de Horas de CREDITOS

L . Total de

: mediacion estudio
Asignatura Clave . . horas a la
docenteala @ independiente SEP SATCA
semana
semana ala semana

Taller de Tecnologias de la AEDMD-174 4 ) 6 6 6

Informacion

El proposito de esta experiencia educativa es que el estudiantado desarrolle competencias para utilizar las tecnologias
de la informacién y comunicaciones (TIC) en los distintos ambitos del sector empresarial, independientemente de
Sus caracteristicas personales, sociales, culturales o linguisticas; administrar informacion almacenada en archivos
y carpetas para organizarla y gestionarla mediante utilerias, de forma inclusiva, utilizando recursos y materiales
accesibles; valorar informacion obtenida de portales en Internet, bases de datos electrénicas, bibliotecas digitales
para gestionar un conocimiento confiable, teniendo en cuenta la diversidad de fuentes de informacién y los diferentes
formatos en los que se puede presentar la informacion; elaborar documentos de texto con especificaciones avanzadas
para presentar resultados de un trabajo académico, utilizando recursos y herramientas que faciliten la comprensién
de los textos; procesar datos de una investigacion para obtener informacién, utilizando herramientas y recursos que
permitan adaptar los resultados de la investigacion a las necesidades de todos los estudiantes; crear presentaciones
multimedia de forma estructurada como recurso tecnolégico para difusion de un trabajo de investigacion, utilizando
recursos y herramientas que faciliten el acceso a las presentaciones. Se construyen conocimientos tedricos y practicos
mediante ejercicios practicos, tareas, problemas con vinculacion real practica (con la mediacion docente y de estudio
independiente). El aprendizaje se evalla mediante ejercicios, exdmenes de opcién multiple, portafolio de actividades,
rubricas, simulaciones, practicas.
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Horas de Horas de CREDITOS
L ) Total de
. mediacion estudio
Asignatura Clave , , horasala
docenteala  independientea SEP SATCA
semana
semana la semana
Razonamiento Matematico AFDMD-175 4 3 7 7 6

El proposito de esta experiencia educativa es que el estudiantado desarrolle competencias para resolver los
problemas con base en la formulacion matematica requerida; interpretar el lenguaje matematico; resolver y simplificar
expresiones; aplicar modelos de analisis matematico utilizando los métodos de factorizacion comunes, para su
aplicacion en la resolucién de ecuaciones; plantear y resolver problemas mediante el uso de ecuaciones de primer y
segundo grado, sistemas de ecuaciones; plantear y resolver problemas mediante el uso de ecuaciones de primery
segundo grado, sistemas de ecuaciones, desigualdades y sistemas de inecuaciones, para la resolucién de problemas
de aplicacion; plantear y resolver problemas mediante el uso de las ecuaciones de la linea recta y su representacion
grafica, para la resolucién de problemas. Se construyen conocimientos tedricos y practicos mediante ejercicios
practicos, tareas, problemas con datos (bajo la mediacion docente y de estudio independiente). El aprendizaje se
evalUa mediante ejercicios, exdmenes de opcion multiple, portafolio de actividades, rdbricas. Esta asignatura no tiene
requisitos previos.

Formacion Especifica

Horas de Horas de CREDITOS

o ) Total de

. mediacion estudio
Asignatura Clave . . horas a la
docenteala independientea SEP SATCA
semana
semana la semana

Procesos Administrativos AFDECS-102 4 2 6 6 6

El propdsito de esta experiencia educativa es que el estudiantado desarrolle competencias para identificar laimportancia
de la administracion y la clasificacién de empresas turisticas para la gestién; distinguir el proceso administrativo en las
empresas turisticas para conocer cada uno de los elementos que lo conforman; identificar la clasificacién y estructura
organizacional de las empresas de servicios turisticos para conocer el proceso de cada organizacion. Se construyen
conocimientos tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, tareas, lecturas, problemas (con la mediacion docente
y de estudio independiente). El aprendizaje se evalla mediante ejercicios, examenes de opcion multiple, portafolio de
actividades, rubricas. Esta asignatura no tiene requisitos previos.

Horas de Horas de CREDITOS

L . Total de

. mediacion estudio
Asignatura Clave . . horas a la
docenteala ' independiente a SEP SATCA
semana
semana lasemana
Contabilidad Basica y

Administrativa en Empresas AFDEGS-105 4 2 6 6 6

Turisticas

El propdsito de esta experiencia educativa es interpretar la informacion contable y la informacion para la toma de
decisiones gerenciales; producir informacion contable para evaluar la informacién financiera de las empresas del
ramo turistico; identificar los conceptos de contabilidad para ser relacionados en la operacion de actividades de las
empresas turisticas; relacionar el marco legal aplicado en el proceso contable de las empresas turisticas nacionales y
sus implicaciones en el registro de las operaciones contables; evaluar informacion financiera para la optimizacion de
los recursos de empresas turisticas. Se construyen conocimientos tedricos y practicos mediante ejercicios practicos,
tareas, problemas con datos (con la mediacién docente y de estudio independiente). El aprendizaje se evalia mediante
gjercicios, examenes de opcion multiple, portafolio de actividades.
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Hor?s de Horas de estudio = Total de EREDES
. mediacion . ;
Asignatura Clave docente a la independientea  horasala
la semana semana SEP SATCA
semana
Bases de la Gastronomia AFDE-GA-01 4 0 4 4 4

El propdsito de esta experiencia educativa es que el estudiantado reconozca las bases que distintas disciplinas técnicas,
cientificas y de humanidades, proporcionan al estudio profesional de la gastronomia. La gastronomia se compone
de ambitos socioculturales, territoriales, quimico-bioldgicos, fisioldgicos, nutricionales, digestivos, econémicos y
empresariales que la hacen posible y que abarcan desde la produccién, el traslado, la provision, el consumo v la
disposicion de los alimentos en la sociedad humana, en un marco sociocultural e histérico que le constituye en un
patrimonio identitario. Se construyen conocimientos tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, tareas, lecturas,
problemas (con la mediacién docente). El aprendizaje se evalUa mediante ejercicios, examenes de opcién multiple,
portafolio de actividades, rubricas.

Horas de Horas de CREDITOS

o ) Total de

: mediacion estudio
Asignatura Clave . . horasala
docenteala independientea SEP SATCA
semana
semana la semana

Protocolo y Etiqueta de Mesa AFDE-GA-02 4 0 4 4 4

El propdsito de esta experiencia educativa es que el estudiantado comprenda y aplique el conjunto de normas de
etiqueta social, etiqueta de mesa, etiqueta laboral y protocolo en ceremonias publicas y privadas, para un desempefio
eficiente y respetuoso de los procedimientos y normas existentes en diversas situaciones sociales. Se construyen
conocimientos tedéricos y practicos mediante ejercicios practicos, tareas, lecturas, problemas (con la mediacién
docente). El aprendizaje se evalla mediante gjercicios, exdmenes de opcién multiple, portafolio de actividades, montaje
de cuberteria y cristaleria, empleando las rdbricas como instrumentos de evaluacion.

Horas de Horas de estudio  Total de CREDITOS
. mediacion . .
Asignatura Clave docente a la independientea horasala
la semana semana SEP | SATCA
semana
Nutricion y Dietética AFDE-GA-03 4 0 4 4 4

El propésito de esta experiencia educativa es proporcionar al estudiantado los conocimientos basicos de la nutricién
humana, vinculados al consumo de alimentos y bebidas, relacionados con la salud. Los nutrientes, grupos alimenticios,
sus funciones, uso, consumo, fuentes alimentarias y dieta se consideran en funcién de identificar necesidades
nutricionales y proponer menus o alternativas alimenticias que promuevan la salud y bienestar personal y social. Las
tablas de ingestas recomendadas, objetivos nutricionales, guias de alimentacién saludable, son algunas técnicas que se
practicaran en la asignatura. Los procesos de digestion, absorcion y metabolismo del cuerpo humano son parte de esta
asignatura. Se construyen conocimientos tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, tareas, lecturas, problemas
(con la mediacién docente). El aprendizaje se evalla mediante ejercicios, exdmenes de opcién multiple, portafolio de
actividades, la elaboracién de menus y guias de alimentacion, rdbricas.
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CREDITOS
Hor?s de Horas de estudio = Total de
Asignatura Clave el independientea horasala
docentea la SEP SATCA
la semana semana
semana
Taller de Cocina Mexicana AFDE-GA-04 4 0 4 4 4

El propdsito de esta experiencia educativa es proporcionar al estudiantado conocimientos y practicas representativas
acerca de los distintos tipos de platillos tipicos, regionales y nacionales de México, con sus métodos de coccion. El
origen de la cocina mexicana, la época prehispanica con sus ingredientes, el mestizaje culinario, la cocina tradicional,
la cocina contemporanea, la cocina de autor, las técnicas culinarias, los utensilios, montajes de platillos tipicos, postres
y dulces mexicanos, para la preservacion y difusion de la cultura gastrondémica de México. Se sugieren actividades de
lecturas y elaboracion de platillos representativos de las regiones gastronédmicas de México, con portafolio de evidencia
con recetas estandares, analisis de costo, explicacion de receta, bitdcora de elaboracion de platillos, fotografias de
preparacion y presentacion de platillos (con la mediacién docente). El aprendizaje se evalUa mediante el portafolio de
actividades, participacion en practicas de laboratorio, exdmenes de opcidn multiple, rubricas.

Horas de ) CREDITOS
.., Horas de estudio
Asignatura Clave mediacion independiente ala Total de horas
9 docente ala P alasemana SEP SATCA
semana
semana
Taller de Cocina de Quintana Rooy = AFDE-GA-05 4 0 4 4 4

Yucatan

El propdsito de esta experiencia educativa es proporcionar al estudiantado conocimientos y practicas representativas
acerca de los distintos tipos de platillos tipicos y regionales de Quintana Roo y Yucatan, con sus métodos de coccion.
La cocina maya tiene un énfasis importante en esta asignatura. El origen de la cocina quintanarroense y yucateca,
la época prehispanica con sus ingredientes, el mestizaje culinario, la cocina tradicional, la cocina contemporanea, la
cocina de autor, las técnicas culinarias, los utensilios, montajes de platillos tipicos, postres y dulces mayas y yucatecos,
para la preservacion y difusion de la cultura gastronémica de Quintana Roo. Se sugieren actividades de lecturas y
elaboracioén de platillos representativos de las regiones gastrondémicas de la peninsula de Yucatan, con portafolio de
evidencia con recetas estandares, analisis de costo, explicacion de receta, bitdcora de elaboracién de platillos, fotografias
de preparacién y presentacion de platillos (con la mediacién docente). El aprendizaje se evalia mediante el portafolio
de actividades, participacion en practicas de laboratorio, examenes de opcion mdultiple, rubricas. Esta asignatura tiene
como requisito previo Taller de Cocina Mexicana.

Horas de Horas de estudio = Total de CREDITOS
. mediacion . .
Asignatura Clave docente a la independientea horasala
la semana semana SEP  SATCA
semana
Taller de Enologia y Destilados AFDE-GA-06 4 0 4 4 4

El proposito de estaexperienciaeducativa es proporcionaral estudiantado un conocimiento de lastécnicasde elaboracion
y envejecimiento de los diferentes fermentados y destilados alcohdlicos, asi como distinguir las denominaciones
e identificaciones comerciales y la normativa que regula la produccién y comercializacion. Se detalla la obtencion y
preparacion de las materias primas hasta los sistemas de maduracion, fermentacién y envejecimiento, con los aspectos
bioguimicos y microbiolégicos implicados en los procesos de elaboracion. Con los conocimientos se podra realizar el
maridaje y platillos, asi como tomar decisiones pertinentes ante las situaciones que se presenten en la elaboracion
0 servicio gastronémico. Se sugieren actividades de cata de bebidas, con portafolio de evidencia, analisis de costo,
explicacion de receta, fotografias (con la mediacion de un académico). El aprendizaje se evalUa mediante el portafolio
de actividades, participacion en practicas de laboratorio, exdmenes de opcion multiple, rdbricas.
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Horas de Horas de CREDITOS

" ) Total de

: mediacion estudio
Asignatura Clave . . horasala
docenteala  independiente SEP SATCA
semana
semana alasemana

Taller de Creatividad e Innovacion ~ AFDE-GA-07 4 0 4 4 4

El propdsito de esta experiencia educativa es proporcionar al estudiantado conocimiento y habilidades técnicas para
la creatividad e innovacion en los productos y servicios gastronémicos. Se consideran los conceptos de las tendencias
culinarias vanguardistas como la deconstruccion, cocina molecular, nota a nota, cocina conceptual, equilibrio culinario,
entre otros. Las lecturas de libros selectos y los videos especializados son parte fundamental de esta asignatura. Se
sugieren actividades de elaboracién de platillos con portafolio de evidencia, fotografias (con la mediacién docente).
El aprendizaje se evalla mediante el portafolio de actividades, participacion en practicas de laboratorio, bitdcoras de
produccién o cuaderno de notas, rdbricas.

Horas de Horas de CREDITOS

L o Total de

: mediacion estudio inde-
Asignatura Clave . horas a la
docenteala  pendienteala SEP SATCA
semana
semana semana

Compras, Inventario y Almacenaje = AFDE-GA-08 4 0 4 4 4

El proposito de esta experiencia educativa es que el estudiantado reconozca y aplique técnicas para la gestion integral
del proceso de compras, control de inventario y almacenaje, con atencion a la planeacion, logistica, procedimientos,
estandares, normatividad, politicas de la organizacion y técnicas de inventarios y almacenamiento, para asegurar
la calidad y disponibilidad de los productos y contribuir a la rentabilidad de la organizacién y la gastronomia. Los
factores de calidad, precio, ofertas, garantia de servicio, coste integral de los aprovisionamientos (balance de costes
de oportunidad) y tiempo de entrega, son aspectos fundamentales de la administracion de compras; asi como la
elaboracién de contratos, formatos de costeo, criterios de calidad, clasificacion de personas proveedoras, son parte de
un sistema de compras sustentable que se integran al proceso de produccion culinario. Se sugieren actividades de
seleccién de personas proveedoras, compras de productos con registros de facturas legales, analisis de contenidos
bruto y neto, elaboracién de platillos sencillos con portafolio de evidencia, fotografias (con la mediacién docente). El
aprendizaje se evalUa mediante el portafolio de actividades, exdmenes de seleccion multiple, rubricas, participacién en
practicas de laboratorio, bitacoras de produccion o cuaderno de notas, rubricas.

Horas de Horas de CREDITOS

o . Total de
. mediacion estudio
Asignatura Clave . . horas a la
docenteala @ independiente SEP SATCA
semana
semana alasemana
Costos de Alimentos y Bebidas  AFDE-GA-09 4 0 4 4 4

El proposito de esta experiencia educativa es proporcionar al estudiantado conocimientos y habilidades técnicas
para coordinar la gestién administrativa del area de alimentos y bebidas a través de la determinacion de los costos
relevantes en el proceso productivo y laimplementacion de herramientas de control, determinar precios de
ventas basados en costos, generar la cultura del control de costos, proponer modelos de analisis de costos, evaluar
informacion financiera en la elaboracién de productos gastronémicos, considerando los procedimientos, estandares
y hormatividad, para contribuir a la optimizacion de recursos, rentabilidad y competitividad de la organizaciény al
fortalecimiento de la industria y cultura gastrondémica. Se sugieren actividades de seleccion de proveedores, compras
de productos con registros de facturas legales, elaboracién de platillos sencillos con recetas estandares (con la
mediacion docente). El aprendizaje se evalla mediante el portafolio de actividades, ejercicios, examenes de seleccion
multiple, rdbricas, participacion en practicas de laboratorio, bitacoras de produccion o cuaderno de notas, rubricas.

UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL ESTADO DE QUINTANA ROO

4]



PLAN DE ESTUDIOS LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Horas de Horas de Total de CREDITOS
Asignatura Clave izl estudlio horas a la
9 docenteala  independiente SEP SATCA
semana
semana alasemana
Taller de Entr;jzgsl:rlas, Sopasy AFDE-GA10 4 0 4 4 4

El propdsito de esta experiencia educativa es que el estudiante realice actividades practicas de las preparaciones basicas
yfundamentales de la cocina clasica, moderna y contemporanea. Las salsas, fondos, cremas, sopas, caldos y preparados
que se utilizan como base para multiples recetas requieren conocimientos y habilidades con estandares profesionales
para la elaboracién de platillos y la competitividad de la organizacién. Se sugieren actividades de elaboracion de salsas,
aderezos, fondos, sopas, caldos y otros preparados basicos, con recetas y técnicas de elaboracién, analisis de contenidos
bruto y neto, fotografias (con la mediacion docente). El aprendizaje se evalla mediante el portafolio de actividades,
examenes de seleccion multiple, rdbricas, participacion en practicas de laboratorio, bitdcoras de produccién o cuaderno
de notas, rdbricas.

Horas de Horas de CREDITOS
L : Total de
: mediacion estudio
Asignatura Clave : . horasala
docenteala ' independiente SEP SATCA
semana
semana alasemana
Taller de Cocina Vegetariana y AFDE-GAT] 4 0 4 4 4
Ensaladas

El propodsito de esta experiencia educativa es que el estudiantado realice actividades practicas de las preparaciones
con base en vegetales, legumbres, verduras, frutas, huevos, pastas, hortalizas, aderezos, queso, entre otros ingredientes.
Se prepararan preparaciones clasicas, modernas y contemporaneas, nacionales e internacionales, segun estandares
profesionales. Se sugieren actividades de elaboracion de salsas, aderezos, fondos, sopas, caldos y otros preparados
basicos, con recetasy técnicas de elaboracion, analisis de contenidos brutoy neto, fotografias (con la mediacion docente).
El aprendizaje se evalla mediante el portafolio de actividades, rdbricas, participacion en practicas de laboratorio,
bitacoras de produccion o cuaderno de notas, rubricas.

Horas de Horas de Total de CREDITOS
. mediacion estudio horas
Asignatura Clave . :
docenteala @ independiente ala SEP SATCA
semana alasemana | semana
Taller de Cocina Mediterrdnea AFDE-GA-12 4 0 4 4 4

El propdsito de esta experiencia educativa es que el estudiantado realice actividades practicas de las preparaciones mas
representativas de la cocina mediterranea, con énfasis en la italiana, se consideran platos de entrada, fondo y postres.
La formacién emprendedora y la aplicaciéon de técnicas basicas, intermedias y avanzadas, para apoyar la consolidacion
de competencias laborales y la competitividad empresarial, son parte integral de la asignatura. Se prepararan pizzas,
risottos, pastas, parmigiana, frittata, tiramisu, segun estandares profesionales. Los platillos mediterraneos deben
considerar la combinacién de productos vegetales (frutas, verduras, legumbres, frutos secos), pan, aceite de oliva,
vinagre, entre otros ingredientes. Se sugieren actividades con recetas y técnicas culinarias, analisis de contenidos bruto
y neto, fotografias (con la mediacion docente). El aprendizaje se evalla mediante el portafolio de actividades, rubricas,
participacion en practicas de laboratorio, bitacoras de produccion o cuaderno de notas, rubricas.
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Horas de Horas de CREDITOS

L ) Total de

. mediacion estudio
Asignatura Clave . ) horasala
docenteala = independiente SEP  SATCA
semana
semana alasemana

Taller de Cocina Francesa AFDE-GA-13 4 0 4 4 4

El propdsito de esta experiencia educativa es que el estudiantado realice actividades practicas de las preparaciones
mas representativas de la cocina francesa, con platos de entrada, fondo y postres. La formacién emprendedora y
la aplicacién de técnicas basicas, intermedias y avanzadas, para apoyar la consolidaciéon de competencias laborales
y la competitividad empresarial, son parte integral de la asignatura. Se prepararan Ratatouille, Pollo al vino, Crepas,
Cassoulet, Quiche Lorraine, Blanqueta de ternera, Croque-monsieur, Gratin Dauphinois, Fondue Bourguignon, Pot au
feu, Hachis Parmentier, sopa de cebolla, segun estandares profesionales. Se sugieren actividades con recetas y técnicas
culinarias, analisis de contenidos bruto y neto, fotografias (con la mediaciéon docente). El aprendizaje se evalta mediante
el portafolio de actividades, rdbricas, participacion en practicas de laboratorio, bitdcoras de produccién o cuaderno de
notas, rubricas.

Horas de Horas de CREDITOS

o . Total de

. mediacion estudio
Asignatura Clave : . horas a la
docenteala | independiente SEP  SATCA
semana
semana alasemana

Taller de Técnicas Gastrondmicas| =~ AFDE-GA-14 4 0 4 4 4

El proposito de esta experiencia educativa es lograr que el estudiantado adquiera conocimientos, habilidades y
destrezas acerca del uso y funcionamiento de maquinarias, Utiles y herramientas, las buenas practicas culinarias, las
técnicas culinarias basicas; la conservacion y manipulacion de materias primas; la preparacion, coccion y presentacion
de platillos, para lograr preparaciones de calidad y cumplir con las normas sanitarias vigentes, con base a los estandares
nacionales e internacionales de calidad. Se hard énfasis en las carnes blancas (mariscos, pollo, pescados) durante
las practicas de laboratorio. Se construyen conocimientos tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, tareas,
simulacion y practicas en laboratorio de gastronomia (con la mediacion docente). El aprendizaje se evalia mediante
ejercicios, exdmenes de opcidén multiple, portafolio de actividades, actividades de preparaciones culinarias.

Horas de Horas de Total de CREDITOS
. mediacion estudio horas
Asignatura Clave . .
docenteala | independiente ala SEP  SATCA
semana alasemana | semana
Taller de Técnicas Gastronémicas |l AFDE-GA-15 4 0 4 4 4

El propdsito de esta experiencia educativa es lograr que el estudiantado adquiera conocimientos, habilidadesy destrezas
para aplicar las herramientas y técnicas que le permitan utilizar y recomendar materias primas, recursos y estrategias
culinarias en la elaboracion de platillos, con énfasis en carnes rojas, cortes, preparacion y coccion. Aplicar criterios de
terminacion, decoracion y presentacion, vinculadas con las caracteristicas fisicas y organolépticas. La conservacion de
herramientas, equipos, materias primas, formas de envasados y conservacion, son parte integral de las competencias
para esta asignatura, con base a los estandares nacionales e internacionales de calidad. Se construyen conocimientos
tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, tareas, simulacion y practicas en laboratorio de gastronomia (con la
mediacion docente). El aprendizaje se evalia mediante ejercicios, examenes de opcion multiple, portafolio de actividades
con fotografias, actividades de preparaciones culinarias. Esta asignatura tiene como requisito previo Taller de Técnicas
Gastronomicas |.
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Horas de Horas de Total de CREDITOS
Asianatura Clave mediacion estudio horas
9 docenteala = independiente ala SEP SATCA
semana alasemana | semana
Quimica y Microbiologia de los AFDE-GAJI6 4 0 4 4 4

Alimentos

El propdsito de esta experiencia educativa es lograr que el estudiantado adquiera conocimientos acerca de los
microorganismos de interés sanitario y los empleados en la industria alimentaria, factores que afectan al desarrollo y
supervivencia de los microorganismos en los alimentos, la contaminaciéon microbiana y deterioro microbiolégico de los
alimentos, aspectos basicos de las principales enfermedades, infecciones e intoxicaciones relacionadas con alimentos.
Igualmente se consideran los microorganismos benéficos par el consumo humano, frescosy procesados. Se demuestran
técnicas de andlisis microbioldgico de alimentos y formas de control de microorganismos por agentes fisicos y quimicos.
Se desarrollan las habilidades para relacionar a los agentes microbianos con los alimentos que los transmiten y con
las fuentes de contaminacion. Se construyen conocimientos tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, tareas,
simulacion y practicas en laboratorio de gastronomia (con la mediacién de docente y de estudio independiente). El
aprendizaje se evalla mediante ejercicios, examenes de opcién multiple, portafolio de actividades con fotografias,
actividades de preparaciones culinarias.

Horas de Horas de CREDITOS

o : Total de

. mediacion estudio
Asignatura Clave : . horasala
docenteala | independiente SEP  SATCA
semana
semana alasemana

Higiene de Alimentos AFDE-CA-17 4 0 4 4 4

El proposito de esta experiencia educativa es que el estudiantado disefie, implemente, controle y supervise programas
de higiene y limpieza en productos, instalaciones y procesos de manipulacién de materias primas, alimentos, residuos
y desechos, con base en la normatividad, sefalética requerimientos sanitarios y practicas seguras que garanticen la
inocuidad y calidad de los alimentos en las empresas gastronémicas, para colaborar en la proteccion del consumidor.
La gestion de un sistema de control de riesgos segun la legislacion y normas oficiales vigentes (Analisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos y Plan General de Higiene) es parte central de esta asignatura. Se construyen conocimientos
tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, tareas, simulacion y practicas en laboratorio de gastronomia (con
la mediacién docente). El aprendizaje se evalla mediante ejercicios, exdmenes de opcion mdltiple, portafolio de
actividades con fotografias, actividades de preparaciones culinarias.

Horas de Horas de CREDITOS

S . Total de

. mediacion estudio
Asignatura Clave . . horas a la
docenteala = independiente SEP  SATCA
semana
semana alasemana

Taller de Panaderia AFDE-CA-18 4 0 4 4 4

El propdsito de esta experiencia educativa es lograr que el estudiantado realice actividades practicas con técnicas
de produccion de panaderia basica e intermedia, con énfasis en la seleccion de la materia, prima, tratamientos de
fermentacion y masas, técnicas de conservacion y panificacion, estilos de amasados y mezclas, agentes fermentadores,
estilos de panes: mexicanoy europeo, tipos de horneados, aplicando las normasy procedimientos correspondientes, para
apoyar el servicio integral de alimentacion y fomentar la competitividad de la empresa. Se construyen conocimientos
tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, tareas, simulacion y practicas en laboratorio de gastronomia (con la
mediacion docente). El aprendizaje se evalia mediante ejercicios, examenes de opcion multiple, portafolio de actividades
con fotografias, actividades de preparaciones culinarias.
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Horas de Horas de CREDITOS

S . Total de

. mediacion estudio
Asignatura Clave : ) horasala
docenteala ' independiente SEP | SATCA
semana
semana alasemana

Taller de Reposteria y Confiteria AFDE-GA-19 4 0 4 4 4

El propdsito de esta experiencia educativa es lograr que el estudiantado realice actividades practicas con técnicas
de produccion de reposteria, con aplicacion de la receta estandar, seleccién de materia prima, utensilios, técnicas
aplicables, eleccién de masa, elaboracién de bizcochos y esponjas, galletas, tartaletas, merengues, pasteles, aplicaciones
con chocolates, para complementar el servicio de alimentos y bebidas o servicios de catering o eventos y fomentar la
competitividad de la empresa. Se construyen conocimientos tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, tareas,
simulacion y practicas en laboratorio de gastronomia (con la mediacion docente). El aprendizaje se evalla mediante
ejercicios, examenes de opcién multiple, portafolio de actividades con fotografias, actividades de preparaciones
culinarias.

Horas de Horas de CREDITOS
. mediacion estudio weiElee
Asignatura Clave : . horasala
docenteala = independiente SEP SATCA
semana
semana alasemana
Taller de organizacion de eventos AFDE-GA-20 4 0 4 4 4

gastronomicos

El propdsito de esta experiencia educativa es organizar eventos gastronémicos (banquetes, cenas, refrigerios, cafeterfa,
tentempiés, entre otros); dirigir grupos de trabajos para el logro de metas y objetivos; prevenir y resolver problemas
con asertividad; administrar un evento o banquete; atender al cliente aplicando procedimientos de calidad total. Se
construyen conocimientos tedricosy practicos mediante ejercicios practicos, tareas, lecturas, problemas con datos reales
(con la mediacion docente). El aprendizaje se evalua mediante actividades practicas con evidencias visuales, ejercicios,
examenes de opcion mdltiple, portafolio de actividades, rubricas, organizacion de evento.

Horas de Horas de CREDITOS

L . Total de

. mediacion estudio
Asignatura Clave . . horas a la
docenteala independientea SEP SATCA
semana
semana la semana

Mercadotecnia Gastronémica AFDE-GA-21 4 0 4 4 4

El propdsito de esta experiencia educativa es que los estudiantes fundamenten adecuadamente las decisiones sobre la
comercializacién de los productos y servicios gastrondmicos, con base en la mezcla de criterios de mercadotecnia, para
satisfacer las necesidades y deseos de las y los clientes y contribuir al desarrollo econémico de la region. Se construyen
conocimientos tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, tareas, lecturas, problemas (con la mediacion docente).
El aprendizaje se evalUa mediante ejercicios, examenes de opcidn multiple, portafolio de actividades, rubricas. Esta
asignatura no tiene requisitos previos.
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Horas de Horas de CREDITOS
o ) Total de
Asignatura Clave ECIEEE eeiLelo horasala
docenteala independiente SEP SATCA
semana
semana alasemana
Gestion de Establecimientos de AFDE-GA22 4 0 4 4 4

Alimentos y Bebidas

El propésito de esta experiencia educativa es formar profesionalmente al estudiantado en los criterios gerenciales de
la gastronomia, en aspectos especificos como la experiencia de las y los comensales, la atencion y servicio, formas de
definir precios, organizacién de la produccion, aplicacion del concepto tematico de la empresa, operacion de cocina,
comedor y bar. Se hace énfasis en la toma de decisiones para cumplir con las metas y objetivos de la empresa, la higiene
y seguridad de alimentos y bebidas, y la satisfaccion de los clientes. Se construyen conocimientos tedricos y practicos
mediante ejercicios practicos, tareas, lecturas, problemas (con la mediacién docente). El aprendizaje se evalla mediante
ejercicios, exdmenes de opcién multiple, portafolio de actividades, rdbricas.

Horas de Horas de CREDITOS
mediacion estudio leEles
Asignatura Clave . . horasala
docenteala  independiente SEP SATCA
semana
semana alasemana
Taller de Ingenieria y Planeacion de AFDE-GA-23 4 0 4 4 4

Menus

El propdsito de esta experiencia educativa es realizar el andlisis de la oferta gastronédmica de una empresa de alimentos
y bebidas con la técnica de ingenieria del menu, analisis de la rentabilidad y popularidad, asi como la implementacion de
estrategias de posicionamiento para contribuir a la rentabilidad y competitividad de un concepto gastrondmico, segun
los deseos y necesidades de los clientes. También se consideraran criterios como la nutricion y dietética, administracion,
tipos de servicios, administracion y planificacion, estructura organizacional del drea de cocina, temporada del afio,
tipos de servicio que se oferta, presupuesto financiero, asi como el marketing que se debe emplear en cada tipo de
establecimiento para contribuir a la rentabilidad y competitividad de la empresa. Se construyen conocimientos tedricos
y practicos mediante ejercicios practicos, tareas, lecturas, problemas (con la mediacion docente). El aprendizaje se
evalla mediante ejercicios, exdmenes de opcion mdultiple, portafolio de actividades, rdbricas.

Horas de Horas de CREDITOS

L . Total de

. mediacion estudio
Asignatura Clave : : horas a la
docenteala = independiente SEP = SATCA
semana
semana alasemana
Taller de Estadistica Aplicada al

P AFDEGS-TI2 4 3 7 7 6

Turismo

El propdsito de esta experiencia educativa es utilizar métodos graficos, medidas de tendencia central y de dispersion
para organizar e interpretar datos relacionados con el sector turistico; identificar las bases racionales, para la toma
de decisiones en condiciones de incertidumbre, afines al turismo; fundamentar la toma de decisiones, a través
de los conceptos, principios y herramientas de la estadistica inferencial relacionados con el turismo. Se construyen
conocimientos tedricosy practicos mediante ejercicios practicos, tareas, problemas con datos (con la mediacién docente
y de estudio independiente). El aprendizaje se evalla mediante ejercicios, examenes de opcion multiple, portafolio de
actividades.
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Horas de Horas de CREDITOS
o . Total de
: mediacion estudio
Asignatura Clave : ) horasa la
docenteala independiente SEP | SATCA
semana
semana alasemana
Taller de Administracion y Motivacion AFDEGS-TI8 4 ) 6 6 6

del Talento Humano

El propdsito de esta experiencia educativa es analizar las disposiciones juridicas de la relacién individual de trabajo,
para saber el alcance y efectos que se producen en las empresas; analizar las normas que regulan las relaciones
para calcular las prestaciones de los trabajadores en las empresas; aplicar normativa laboral en sociedades turisticas;
identificar necesidades laborales y elaborar programas de capacitacion, aplicar técnicas de motivacién. Se construyen
conocimientos tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, tareas, lecturas, problemas, estudios de casos,
simulaciones, visitas de campo o virtuales (con la mediacion docente y de estudio independiente). El aprendizaje se
evalla mediante ejercicios, exdmenes de opcion multiple, portafolio de actividades, rubricas.

Horas de Horas de CREDITOS

L : Total de

: mediacion estudio
Asignatura Clave . . horasala
docenteala independiente a SEP  SATCA
semana
semana la semana

Administracion Turistica Estratégica AFDEGS-12] 4 ) 6 6 6

por Fijacién de Precios

El proposito de esta experiencia educativa es formular el presupuesto maestro en las entidades con base en las politicas
establecidas por la empresa; adquirir los principios de direccion y gestion de los distintos tipos de organizaciones
turisticas con base en estrategias; definir politicas, estrategias de productos y de precios, y acciones comerciales con
indicadores de desempefio clave: identificar técnicas objetivas y subjetivas de fijacion de precios; aplicar formulas
matematicas para la fijacion de precios en productos y servicios turisticos. Se construyen conocimientos tedricos y
practicos mediante ejercicios practicos, tareas, estudios de casos, problemas con datos (con la mediacion docente y
de estudio independiente). El aprendizaje se evalla mediante ejercicios, exdmenes de opcién multiple, portafolio de
actividades, estudios de casos.

Horgs de Horas de estudio  Total de CREDITOS
i mediacion . -
Asignatura Clave docente a la independientea horasala
la semana semana  oEP  SATCA
semana
Taller de Bases Culinarias y SEBEEEIT . ; , : )

Elaboracion de Recetas Estandares

El propdsito de esta experiencia educativa es aplicar los elementos de composicién y clasificacion de fondos,
salsas y guarniciones para que conozca las bases de la cocina y elabore platillos con base a estandares nacionales e
internacionales de calidad; adquirir habilidades para dirigir y gestionar los distintos tipos de organizaciones turisticas;
elaborar recetas con criterios de estandarizacién; describir la calidad total en la preparacion de alimentos y bebidas para
su aplicacion en el laboratorio de alimentos y bebidas, con base a los estandares nacionales e internacionales de calidad.
Se construyen conocimientos tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, tareas, simulacion y practicas en
laboratorio de gastronomia (con la mediacion docente y de estudio independiente). El aprendizaje se evalla mediante
gjercicios, examenes de opcion multiple, portafolio de actividades, actividades de preparaciones culinarias.
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A continuacion, se presenta el bloque de Asignaturas optativas, el estudiantado
tiene tres opciones de especializacion, las cuales puede optar por cualquiera de
estas.

FoEsee Horas de estudio = Total de CREDTES

Asignatura Clave drgce;jrlwiglgﬁ]a independientea = horasala
la semana semana  OEP  SATCA
semana
Taller de Optativa 1A: Bar y SEDECAA . ; , i i

Cocteleria

El propdsito de esta experiencia educativa es que el estudiantado desarrolle competencias para la preparacion de
coctelesy bebidas. El uso de la cristaleria, las mezclas tradicionales, las recetas estandares, las técnicas de preparacion,
el equipo necesario, los cocteles mas famosos: Cosmopolitan, Cuba Libre, Manhattan, Daiquiri, Bloody Mary, Margarita,

Dry Martini, Mojito, Caipirifia, Pifia colada, Long Island, Tom Collins; las bebidas mas solicitadas: cofiac, whisky, brandy,
vodka, tequila, ron, ginebra y cerveza, son parte de esta asignatura, para complementar los servicios gastronémicos

y contribuir a la calidad y rentabilidad de las organizaciones de alimentos y bebidas. Se construyen conocimientos

tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, recetas, simulaciones (con la mediacién docente). El aprendizaje se
evalla mediante ejercicios, actividades de laboratorio, portafolio de actividades, rdbricas.

Horas de Horas de estudio ~ Total de CREDIIES
i mediacion . :
Asignatura Clave docente a la independientea horasalla
la semana semana = °EP | SATCA
semana
Taller de Optativa 2A: Tallerde e 1 oc . : , : i

Cafeteria y Bebidas Frias

El proposito de esta experiencia educativa es que el estudiantado desarrolle competencias para la preparacion
de café, chocolate, té y bebidas frias. Las técnicas de preparacién, el equipo necesario, los cafés mas solicitados:
Americano, Capuchino, Latte, Espresso, Machiatto, Irlandés, Cortado, Turco, Frappé, Affogato, Doble, Cortado,
Hawaiano, Arabe, Caribefio; las bebidas frias sin alcohol son parte de esta asignatura, para complementar los servicios
gastronémicos y contribuir a la calidad y rentabilidad de las organizaciones de alimentos y bebidas. Se construyen
conocimientos tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, recetas, simulaciones (con la mediacion docente). El
aprendizaje se evalUa mediante ejercicios, actividades de laboratorio, portafolio de actividades, rdbricas.

Horgs de Horas de estudio = Total de CRDIIOD
: mediacion . i
Asignatura Clave docente a la independientea horasa la
la semana semana SEP SATCA
semana
Taller de Optativa 3A: Catering AFDE-GA-26 4 3 7 7 6

El propodsito de esta experiencia educativa es que los estudiantes desarrollen competencias para con estandares de
calidad, vinculadas a las actividades de direccion, planeacién, produccion y servicio de y catering, con base en un
presupuesto financiero y recetas estandares, que considere elaboracion de menus y dietas para grupos sociales, ya
sean hoteles, restaurantes, eventos, escuelas, fabricas, entre otros, determinando la viabilidad econémica del servicio
y respetando la legislacién y normas aplicables. Ademas, se consideran las particularidades y detalles de los eventos
mas solicitados, para la rentabilidad de las organizaciones o del emprendimiento propio. Se construyen conocimientos
tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, tareas, estudios de casos, problemas, simulaciones (con la mediacién
de un docentey de estudio independiente). El aprendizaje se evalUa mediante ejercicios, examenes de opcién mdltiple,
portafolio de actividades, rubricas.
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Horas de Horas de CREDITOS
o ) Total de
. mediacion estudio
Asignatura Clave . . horasa la
docenteala independiente a SEP SATCA
semana
semana lasemana
Taller iva 1B: in
aller de Optativa IB:Cocina - \ppe 6 97 4 3 7 7 6

Oriental

El propdsito de esta experiencia educativa es que los estudiantes desarrollen competencias para elaborar platillos de la
gastronomia de paises orientales (Vietnam, Corea, China, Japén y Tailandia) considerando los ingredientes tradicionales,
modos y costumbres, métodos y técnicas culinarias propias de los paises citados, como fideos dan-dan, el pollo Konpao,
Pollo Gongbao, Cerdo Huiguo, Mapo Tofu, Sichuan hotpot, Sushi, Ramen, Udon, Tempura, Deungsim Gui, Pad Thai, Khao
Pad Goong, Tom Yam, Panang Curry, entre otros platillos, para diversificar la oferta gastrondmicay potencializar al sector.
Se construyen conocimientos tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, elaboracion de recetas, simulaciones
(con la mediacién docente). El aprendizaje se evalia mediante ejercicios, exdmenes de opcion multiple, portafolio de
actividades, rubricas.

Horgs de Horas de estudio = Total de CREDITOS
i mediacion . -
Asignatura Clave docente a la independientea  horasa la
la semana semana SEP SATCA
semana
Taller de Optativa 2B: Cocina SEDECAE . : , : i

Regional Mexicana

El proposito de esta experiencia educativa es que el estudiantado desarrolle competencias para elaborar platillos de las
distintas regiones gastronomicas de México: Noroeste (langosta, camaron, almejas, discadas, embutidos, chimichangas,
chilorio), Noreste (cortes finos de res, vinos, cabrito, jaiba, tampiquefa), Pacifico (pozole, torta ahogada, birria, sopa
tarasca, corundas, pescado zarandeado), Centro (enchilada, mixiote, barbacoa, escamoles, chileatole, entre otros), Sur
(mole oaxaqueno, chilpachole, tascalate), Sureste (pejelagarto, papadzules, balché, poc chuc, tortas de cochinita, entre
otros), considerando los ingredientes tradicionales, modos y costumbres, métodos y técnicas culinarias propias, para
diversificar la oferta gastronémica y potencializar al sector. Se construyen conocimientos tedéricos y practicos mediante
ejercicios practicos, elaboracion de recetas, simulaciones (con la mediacion docente). El aprendizaje se evalla mediante
ejercicios, exdmenes de opcién multiple, portafolio de actividades, rdbricas.

r:;)c;?asccijc’?n Horas de estudio  Total de CREDITEE
Asignatura Clave docente a la independientea = horasa la
la semana semana SEP | SATCA
semana
Taller de Optativa 3B: Tendencias AFDE-GA29 A X , , i

Culinarias

El propdsito de esta experiencia educativa es que el estudiantado desarrolle competencias y aplique conceptos, ideas y
técnicas de las tendencias culinarias mas difundidas a nivel internacional, para lograr un portafolio personal con platillos
innovadores, diversificando la oferta gastrondémica y potencializando el sector, para crear experiencias gastronémicas
atractivas. La cocina fusion, slow food, cocina de autor, cocina experimental, cocina molecular, seran evaluadas segun
las tendencias internacionales. Se construyen conocimientos tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, recetas,
simulaciones (con la mediacién docente). El aprendizaje se evalla mediante egjercicios, actividades de laboratorio,
portafolio de actividades, rubricas.
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Horgs de Horas de estudio  Total de CREDITOS
i mediacion . -
Asignatura Clave docente a I3 independientea horasala
la semana semana |~ SEP  SATCA
semana
Taller de Optativa 1C: Seminario AFDE-GA-30 . : , , i

de Investigacion |

El propdsito de esta experiencia educativa es convertir un problema empirico en un objeto de investigacién. Hacer
distinciones y conexiones relevantes, distinguir aspectos que son diferentes o establecer conexiones entre temas;
formular inquietudes a partir de discrepancias en la informacién o el andlisis de una situacién problematica; realizar
sintesis documental y comentarios sobre el tema; plantear una argumentacion en funcién de puntos de respaldo, con
hipétesis o supuestos; argumentar con evidencias, explicar las ideas haciendo referencias a hechos y pruebas concretas.
Se construyen conocimientos tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, tareas, lecturas, redaccion (con la
mediacién docente y de estudio independiente). El aprendizaje se evalla mediante documento escrito con avances,
portafolio de actividades, presentacion de avances.

Horgs de Horas de estudio = Total de CREDITOS
. mediacion . .
Asignatura Clave docente a [ independientea  horasala
la semana semana SEP SATCA
semana
Taller de Optativa 2C: Seminario AFDE-GA-3] 4 3 7 7 6

de Investigacion Il

El propdsito de esta experiencia educativa es formar juicios propios, presentar argumentos, desarrollar la capacidad de
autocorreccion; ofrecer analogias apropiadas, comparando un asunto con otro estableciendo semejanzas y diferencias;
reconocer diferencias de contexto en torno a una argumentacion; realizar sintesis documental y comentarios sobre el
tema, argumentar con evidencias, explicar las ideas haciendo referencias a hechos y pruebas concretas, considerar los
impactos sociales y particulares de la divulgacion de la informacion. Se construyen conocimientos tedricos y practicos
mediante ejercicios practicos, tareas, lecturas, redaccion (con la mediacion docente y de estudio independiente). El
aprendizaje se evalla mediante documento escrito con avances, portafolio de actividades, presentacion de avances. El
requisito previo es la asignatura Taller de Optativa 1C (Seminario de Investigacion |).

RO Horas de estudio =~ Total de CREDNCS

Asignatura Clave drgfgrlqiglgﬁ]a independientea = horasala
la semana semana SEP  SATCA
semana
Taller de Optativa 3C: Seminario AFDE-GA3) . X , : .

de Investigacion |l

El propdsito de esta experiencia educativa es convencer a una audiencia con presentaciones orales adecuadas, mediante
modelos de apoyoy ensayos previos; la obtencién de conclusiones a partir de pruebas que proporcionala légica, con base
en deducciones y argumentos; evitar generalizaciones; hacer notar las diferencias sutiles; proponer ideas innovadoras
con base en sus propias experiencias y conocimientos; apoyar y justificar el razonamiento propio haciendo referencia a
posiciones de valor, uso de la autoridad, o el llamado a los sentimientos. Se construyen conocimientos tedricos y practicos
mediante ejercicios practicos, tareas, lecturas, redaccion (con la mediacion docente y de estudio independiente). El
aprendizaje se evalla mediante documento escrito con avances, portafolio de actividades, presentacion de avances. El
requisito previo es la asignatura Taller de Optativa 2C (Seminario de Investigacion ll).
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Formacion Practica

Horgs de Horas de estudio  Total de SRERICS
. mediacion . .
Asignatura Clave docente a la independientea  horasala
la semana semana SEP SATCA
semana
Seminario de apoyo a la AFDP-GA-0 4 1 c c c

Titulacion
El propdsito de esta experiencia educativa es consolidar los conocimientos y habilidades del estudiantado por medio de
la articulacion de los elementos tedrico - practicos reunidos durante todos los ciclos anteriores para aprobar el Examen
General para la Acreditacién de Licenciatura en Gastronomia o algun otro examen por competencias de gastronomia.
Se construyen conocimientos tedricos y practicos mediante ejercicios practicos, tareas, simulacién, ensayos, lecturas,

redaccion, entre otros (con la mediacién docente). El aprendizaje se evalla mediante ejercicios y examenes de opcién
multiple.

Horas de CREDITOS

Horas de Horas de trabajo Total de

. mediacion estudio Profesional, horas
Asignatura Clave . .
docenteala ' independiente de campo ala SEP | SATCA
semana alasemana 0 practico semana
supervisado

Servicio Social AFDP-GA-04 0 0 30 30 30 10

El propdsito de esta experiencia educativa es que el estudiantado desarrolle competencias para fortalecer la formacion
integral por medio de la vinculaciéon con la realidad, la aplicacion de conocimientos y habilidades; desarrollar una
responsabilidad y compromiso social; identificar la realidad social y realizar actividades vinculadas a problemas o
necesidades sociales del sector gastrondmico. Se construyen conocimientos tedricos y practicos mediante actividades
de servicio social en instituciones publicas. El aprendizaje se evalla mediante reporte del supervisor responsable. La
evaluacion se realizard a partir de la presentacion de un informe por parte de las y los estudiantes, que haga constar
el cumplimiento de las horas sefialadas. El ingreso, permanencia y acreditacién de esta etapa sera en apego a la
normatividad institucional y procedimientos vigentes.

Horas de CREDITOS
Horas de Horas de trabajo Total de
. mediacion estudio Profesional, horas
Asignatura Clave : )
docenteala = independiente de campo ala SEP  SATCA
semana alasemana 0 practico semana
supervisado
Practica Gastronémical AFDP-GA-02 0 0 16 16 16 5

El propdsito de esta experiencia educativa es que el estudiantado desarrolle competencias, conocimientos, experiencias,
habilidades y actitudes tendientes a lograr un mejor desempefio profesional; poner en practica los conocimientos y
habilidades adquiridos a través del involucramiento con el sector empresarial; adquirir experiencia profesional en
algun sector de interés. Se construyen conocimientos tedricos y practicos mediante actividades en empresas privadas
vinculadas a los productos y servicios gastronomicos. El aprendizaje se evalia mediante reporte del supervisor
responsable y portafolio de actividades, empleando la rubrica como instrumento de evaluacion. Las actividades se rigen
segun la normatividad institucional y procedimientos vigentes.

UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL ESTADO DE QUINTANA ROO

5]



PLAN DE ESTUDIOS LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Horas de CREDITOS
Horas de Horas de trabajo Total de
. mediacion estudio Profesional, horas
Asignatura Clave . )
docenteala @ independiente de campo ala SEP = SATCA
semana alasemana 0 practico semana
supervisado
Practica Gastrondmica2 AFDP-GA-03 0 0 16 16 16 5

El proposito de esta experiencia educativa es que el estudiantado desarrolle competencias, conocimientos, experiencias,
habilidades y actitudes tendientes a lograr un mejor desempefio profesional; poner en préactica los conocimientos y
habilidades adquiridos a través del involucramiento con el sector empresarial; adquirir experiencia profesional en
algun sector de interés. Se construyen conocimientos tedricos y practicos mediante actividades en empresas privadas
vinculadas a los productos y servicios gastronémicos. El aprendizaje se evalla mediante los reportes de la persona
supervisora y el portafolio de actividades, empleando la rubrica como instrumento de evaluacion. Las actividades se
rigen segun la normatividad institucional y procedimientos vigentes.

H) ACTIVIDADES EXTRACURRICULARES

Se consideran asignaturas extracurriculares a las ofertadas por otras licenciaturas
(COPAES, 2021; SEP, 2016) de la UQROO o de otras universidades nacionales o
internacionales. La participacion en congresos, como ponente, se considera como

tal.
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IV. REQUISITOS DE EGRESO

A) REQUISITOS DISCIPLINARES

1. Cumplir con los requisitos establecidos en el plan de estudios.

2. Cubrir el total de 309 créditos correspondiente a las asignaturas del plan de
estudios.

3. Acreditacion de segundo idioma:

Para fines de acreditacion del idioma inglés, el estudiantado debe aprobar la
asignatura Inglés Intermedio o su equivalente, o realizar una equivalencia con
base en la tabla 7, que establece las calificaciones minimas requeridas para el nivel
correspondiente al Marco Comun Europeo de Referencia para las Lenguas, nivel Bl.

Tabla 7 Equivalencias mas frecuentes nivel Bl idioma inglés

Documento TOEIC
equivalente / T(()E:Lell-;- P Iﬁf:rl;‘g)r Cambridge IELTS Listening & TRINITY
Nivel Pap Reading
300 35 Al 2 60-105 1-2
Basico
400 40 A2 KET pass 3-4 110-270 3-4
450 42-71 B1 PET pass 4-5 275-395 5-6
Medio
550 72-94 B2 FCE pass 5-65 400-485 7-9
95-120 C1 CAE pass 65-8 490-495 10-T1
Alto
C2 CPE pass 8-9 12

Fuente: DLM (2019), Galindo (2017).
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V. REQUISITOS DE TITULACION

A) REQUISITOS DE NORMATIVIDAD

Para obtener el titulo de Licenciado en Gastronomia, el estudiante debera:

1.

Aprobar el examen tedrico practico de competencias gastrondmicas ante
el jurado evaluador, compuesto por tres docentes de la carrera, quienes
evallan las técnicas aplicadas por el/la estudiante al momento de preparar
un Mmenu de tres tiempos (platillo de entrada, fondo, postre) en un maximo
de dos horas para todo el proceso (mise en place, preparacion, coccion,
servicio, evaluacion, degustacion), considerando la armonia y equilibrio
entre ingredientes, decoracion, tiempos de preparacion y la palatabilidad
(degustacion del jurado) de los platillos preparados. El/la estudiante
debera entregar las recetas elaboradas de forma estandar, con su costo
respectivo, y la descripcion del proceso de preparacion. El jurado también
realizara preguntas acerca de las técnicas utilizadas. El acta de la evaluacion
integrara las recetas, procedimientos, técnicas aplicadas, otros aspectos que
se consideren importantes y hara constar los platillos preparados con las
fotografias correspondientes, el tiempo utilizado y la calificacion del jurado.

Cumplir con los requisitos establecidos en el Reglamento de Titulacion de
la Universidad Autonoma del Estado de Quintana Roo (RT) y la legislacion
universitaria.

Optar por cualquiera de las modalidades de titulacion, establecidas en
el Reglamento de Titulacion de la Universidad Autonoma del Estado de
Quintana Roo (RT).
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V. PLAN DE EVALUACION Y
ACTUALIZACION

El sistema de evaluacion y actualizacion del Plan de Estudios es quinquenal,
mientras que los programas de asignaturas son bienales. Se revisa el contenido,
programas y sistemas de evaluacion—-aprendizaje de cada uno de los cursos que
se ofrecen en el Plan Estudios. En el caso que se reciban recomendaciones por
parte de comités evaluadores, éstas se deben considerar al momento del disefo
y modificacion de planesy programas de estudio.

Se consideran como ejes de evaluacion:
« Pertinencia del Programa
« Vinculacion con el sector empresarial
« Cumplimiento de las competencias particulares de las asignaturas
« Problematica actual de la actividad en la region.
« Seguimiento de personas egresadas
« Contenidos teodrico-practicos de las asignaturas
« Problemas en el proceso de ensehanza-aprendizaje
« Observaciones del érgano acreditador de estudios en gastronomia.

Los criterios documentales de referencia para determinar la calidad del programa
educativo de la LG son los siguientes:

1. Libro blanco de la gastronomia
2. Acreditaciones nacionales e internacionales del sector gastrondmico.

3. Adecuacion de los diferentes componentes curriculares entre si y respecto
de las caracteristicas del contexto social.

4. Los avances de la disciplina.

ACADEMIA DE TURISMO Y GASTRONOMIA

La planta docente cuenta con el talento humano y la experiencia suficiente para
desempenarse en las actividades y responsabilidades que implican la gestion y
mantenimiento de este programa educativo.

Responsables de la creacion 2024

Los integrantes y responsables de la elaboracion de este programa educativo,
miembros de la Academia de Turismo y Gastronomia de la Unidad Cozumel:
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« Dra. Cruz Lopez Contreras

«  Mtra. Maria de Lourdes Moo Canul

«  Mtra. Julia Sderis Anaya Ortiz

«  Dr. Luis Carlos Santander Botello

+ Dr. Alfonso Gonzalez Damian

« Dra. Lucinda Arroyo Arcos

« Dr. Romano Gino Segrado Pavon (responsable)

Presentaron este documento al Consejo Divisional de la Division de Desarrollo
Sustentable, en fecha 15 de abril de 2024, para su autorizacion ante el Consejo
Universitario en fecha 26 de septiembre de 2024.
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PLAN DE ESTUDIOS LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Asignaturas con carga horaria por ciclo escolar

NOMBRE DE LA CREDITOS = CREDITOS HMD x
CLAVE EXPERIENCIADE  THS SERIACION HMDS  HEIS TH
SEP SATCA CicLo
APRENDIZAJE
Trabajo
AFB-119 Colaborativoy 4 4 4 No aplica 4 0 64 OB 64
Negociacion
AFB-117 Emprendimientos = 4 4 No aplica 4 0 64 OB 64
AFBLAE-200 | Inglés Introductorio 6 6 No aplica 6 0 96 OB 96
AFBLAE-201 Inglés Basico 6 6 AFBLAE-200 6 0 96 OB 9%
AFBLAE202  InglesPre- 6 6 6  AFBLAE20l 6 O 9  OB9%
intermedio
AFBLAE-203  Inglés Intermedio 6 6 6 AFBLAE-202 6 0 96 OB 96
Asignatura de
AFI Formacion Integral = 4 4 4 No aplica 4 0 64 OB 64
1
Asignatura de
AF Formacion Integral = 4 4 4 No aplica 4 0 64 OB 64
2
Asignatura de
AFI Formacion Integral = 4 4 4 No aplica 4 0 64 OB 64
3
Asignatura de
AFI Formacion Integral = 4 4 4 No aplica 4 0 64 OB 64
4
Asignatura de
AFI Formacion Integral = 4 4 4 No aplica 4 0 64 OB 64
5
Taller de Leyes
AFDMD-172 Laboralesy 7 7 6 No aplica 4 3 64 OBM2
Mercantiles
Desarrollo
apoMDa | Sustentable o g 6 Noaplica =~ 4 2 64 OB9%
y Bienestar
Ciudadano
Métodos de
AFDMD-148 Investigacion 6 6 6 No aplica 4 2 64 OB 96
Aplicados
AFDMDI73 | Rezonamiento -, 7 6 No aplica 4 3 64 OB
Escrito
Taller de
AFDMD-174 Tecnologias de la 6 6 6 No aplica 4 2 64 OB 96
Informacién
AFDMD5 | Rezonamiento -, 7 6 No aplica 4 3 6 OB
Matematico
AFDEGS-102 pfo.cesos. 6 6 6 No aplica 4 2 64 OB 96
Administrativos
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AFDEGS-105

Contabilidad Basica
y Administrativa en
Empresas Turisticas

6 No aplica

64

OB 9%

AFDEGS-

Taller de Bases
Culinariasy
Elaboracion de
Recetas Estandares

6 No aplica

64

OoBT2

AFDEGS-112

Taller de Estadistica
Aplicada al Turismo

6 No aplica

64

oBM2

AFDEGS-118

Taller de
Administracién
y Motivacion del
Talento Humano

6 No aplica

64

0OB9

AFDEGS-121

Administracion
Turistica
Estratégica por
Fijacion de Precios

6 No aplica

64

OB 9%

AFDE-GA-01

Basesdela
Gastronomia

4 No aplica

64

OB 64

AFDE-GA-02

Protocoloy
Etiqueta de Mesa

4 No aplica

64

OB 64

AFDE-GA-03

Nutriciony
Dietética

4 No aplica

64

OB 64

AFDE-GA-04

Taller de Cocina
Mexicana

4 No aplica

64

OB 64

AFDE-GA-05

Taller de Cocina
de Quintana Rooy
Yucatan

Taller de Coci-
na Mexicana

64

OB 64

AFDE-GA-06

Taller de Enologiay
Destilados

4 No aplica

64

OB 64

AFDE-GA-07

Taller de
Creatividad e
Innovacion

4 No aplica

64

OB 64

AFDE-GA-08

Compras,
Inventario y
Almacenaje

4 No aplica

64

OB 64

AFDE-GA-09

Costos de
Alimentos y
Bebidas

4 No aplica

64

OB 64

AFDE-GA-10

Taller de Entradas
Frias, Sopasy
Salsas

4 No aplica

64

OB 64

AFDE-GA-TI

Taller de Cocina
Vegetarianay
Ensaladas

4 No aplica

64

OB 64

AFDE-GA-12

Taller de Cocina
Mediterranea

4 No aplica

64

OB 64

AFDE-GA-13

Taller de Cocina
Francesa

4 No aplica

64

OB 64

UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL ESTADO DE QUINTANA ROO

65
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AFDE-GA-14 ngirgﬁgfnciz;csals 4 4 4 No aplica 4 0 64 OB 64
L Taller de Técni-
AFDE-GA-15 E;ggﬁ;ﬁg;aﬁ 4 4 4 cas Gastrono- 4 0 64 OB 64
micas |
Quimicay
AFDE-CA-16 Microbiologia de 4 4 4 No aplica 4 0 64 OB 64
los Alimentos
AFDE-GAT7 i‘ﬁfé‘;ﬁj 4 4 4 No aplica 4 0 6 OB64
AFDE-CA-18 | Taller de Panaderia | 4 4 4 No aplica 4 0 64 OB 64
AFDE-GA9 Ta"e; ggﬁi‘;‘rﬁte”a 4 4 4 No aplica 4 0 6 OB64
Taller de
AFDE-GA20 Oc;gaEr\‘/Zra]‘t:é‘;” 4 4 4 No aplica 4 0 6 OB64
Gastronémicos
AFDE-GAZ hé:éifﬁfémf 4 4 4 No aplica 4 0 6  OB64
Gestién de
AFDE-GA22 E;fi:f;‘gg;t;s 4 4 4 No aplica 4 0 6  OB64
Bebidas
Taller de Ingenieria
AFDE-GA-23 y Planeacion de 4 4 4 No aplica 4 0 64 OB 64
Menus
AFDE-GA24 J:.'g;fy%%ggﬁ'evr?a 7 7 6 Noaplica = 4 3 64 OBT2*
Taller de Optativa
AFDE-GA-25 2A: Cafeteriay 7 7 6 No aplica 4 3 64* 2%
Bebidas Frias
AFDE-GA-26 Ta|£i.%2gatsélva 7 7 6 No aplica 4 3 64* T2*
o Taller de Optativa y « . .
AFDE-GA-27 1B: Cocina Oriental 7 7 6 No aplica 4 3 64 112
Taller de Optativa
AFDE-GA-28  2B:Cocina Regional ~ 7* 7 6 No aplica 4 3 64 oBM2
Mexicana
Taller de Optativa
AFDE-GA-29 3B: Tendencias 7* 7 6* No aplica 4 3 64 112
Culinarias
Taller de Optativa
AFDE-GA-30 1C: Seminario de 7* 7* 6* No aplica 4* 3* 64* 112*
Investigacion |
Taller de Optativa
AFDE-GA-31 2C: Seminario de 7* 7* 6* No aplica 4* 3* 64* 112*
Investigacion ||
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Taller de Optativa
AFDE-CA-32 3C: Seminario de 7* 7* 6* No aplica 4 3 64" OB 112*
Investigacion Il
Seminario de
AFDP-GA-01 Apoyo a la 5 5 5 No aplica 4 1 64 0B80
Titulacion
AFDP-GA-02 PraCt,'ca. 16 16 5 No aplica 0 16 0 OB 256
Gastronomica 1
AFDP-GA-03 Pracpca 16 16 5 No aplica 0 16 0 OB 256
Gastronomica 2
AFDP-GA-04 Servicio Social 30 30 10 No aplica 0 30 0 OB 480
Total 309 309 259 0 101 3328 4944

Nota: El asterisco (*) indica que en las optativas solo tres de las huevas asignaturas
son obligatorias (OB), cualesquiera de ellas, en cualquier combinacion posible. En

la tabla, las OB de las optativas estan puestas a modo de gjemplo.
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