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Perfil de ingreso

Elaspirante aingresar a la Licenciatura en Gastronomia debera apreciar la cultura de México y otros
paises y la importancia de ésta y su relacién con la gastronomia, gusto por administrar empresas
de alimentos y bebidas, capacidad para entender los procesos quimicos y fisicos que inciden en la
transformacion de los mismos, habilidades psicomotrices y gusto por la reflexion del fendmeno

alimenticio, capacidad de emprendimiento.
Que posean conocimientos sobre:

e Lamulticulturalidad planetaria y nacional, para reconocerla y apreciarla.
Habilidades para:

e Hablary escribir de manera clara, precisay correcta.

e Tener una comprension lectora suficiente para emprender con éxito estudios de
licenciatura.

e Capacidad de analisis y sintesis.

e Habitos de estudio autodidactas.

e Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica.

e Capacidad de apreciacion estética.

e Desarrollo de su inteligencia emocional.

e Capacidad para el manejo pacifico de conflictos.
Actitudes y valores:

e  Apertura a nuevos conocimientos.

e  Apertura, comprension y tolerancia hacia la diversidad.

e Aprecioy respeto por las expresiones artisticas de las mas diversas culturas.

e  Actitud responsable y critica de los habitos de consumo por sus implicaciones éticas,

politicas, ecoldgicas y para la salud.
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Perfil de Egreso

e Planea los elementos para administrar un restaurante a través del disefio de menus,
productos, servicios y espacio; mediante el manejo adecuado del personal, control de
costos y presupuestos, control de almacén y negociacidon con proveedores, tanto a nivel
nacional como internacional, para contribuir a su desarrollo gastrondmico y profesional.

e Conocelos métodos adecuados para transformar la materia prima, por medio de la practica
y dominio de las bases y técnicas culinarias; aplicando los conocimientos y habilidades que
son adquiridos durante su formacion como Licenciados en Gastronomia de la BUAP, para
lograr que sean capaces de afrontar los retos de su ambito laboral.

e Desarrolla las bases para ser un emprendedor gastronémico, por medio de la formulacion
de planes de negocio, en donde se evalte la viabilidad de la empresa, asi como los
elementos para que supere el promedio de vida de las industrias de alimentos y bebidas y
genere tanto empleos, como bienestar social a la comunidad en la que esté inmerso.

e Resuelve problematicas de la industria gastrondmica a través de la investigacion sobre
tendencias, historia y procesos innovadores por medio de una metodologia descriptiva,
experimental o exploratoria; que contribuya a generar nuevos conocimientos que
fortalezcan el estudio del factor alimenticio.

e Evalua las caracteristicas organolépticas y nutricionales de los alimentos y a partir de ello,
genera menus idoneos de acuerdo a las necesidades de los clientes, para que tengan una
alimentacion correcta y balanceada y asi contribuir a resolver problemas como la

desnutricion, obesidad, etc. en el contexto donde se desenvuelvan.

Campo de Trabajo

Podra incorporarse en los diferentes ambitos del sector alimenticio: industria hotelera, bares,
restaurantes, cocina del aire, cruceros maritimos, centros de convenciones, comedores

industriales, cafeterias, clubes sociales, hospitales o contar con su propio negocio.
Areas de Competencia Profesional:
e Area Gastrondmica

Conocimiento y aplicacidn de la gastronomia nacional e internacional, asi mismo de basesy

técnicas culinarias, panaderia, reposteria y servicio al cliente.
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e Administrar establecimientos de Alimentos y Bebidas

Administrador de establecimientos de alimentos y bebidas, innovando o implementando las
condiciones necesarias para la apertura y desarrollo, aplicando el proceso econémico-

administrativo y empleando las medidas de control para el éxito de la organizacion.

e Promocion alimentaria

En programas de nutricion, sanidad e higiene; formulacion y evaluacion de proyectos
gastrondmicos en los tres niveles de gobierno, Federal, Estatal y Municipal, apoyando el drea
de turismo, en el drea académica y de investigacion. Ademas de orientarlos en las técnicas
de investigacion y gestion tendientes a la innovacion de planes, programas y productos

gastrondmicos.

Servicios a la Sociedad:

Consultor y desarrollador de proyectos con impacto social que beneficien a la comunidad, como la
creacion de circuitos turisticos gastrondmicos, en los cuales se haga uso de las cocinas vernaculas
con técnicas de higiene. Asi como organizar a las comunidades para la eleccion de una dieta

alimentaria adecuada que redunde en la salud comunitaria.

Créditos Minimos y Maximos para la obtencién del Titulo: 288/300

Horas Minimas y Maximas para la obtencién del Titulo: 5744/5960

Asignatura Créditos
Nivel Basico
Area de Formacion General Universitaria
Formacion Humanay Social
Desarrollo de Habilidades del Pensamiento Complejo
Lengua Extranjera
Lengua Extranjera |l

Lengua Extranjera lll
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Lengua Extranjera IV
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Area de Administracion
Administracion
Planeacion Estratégica

Mercadotecnia Aplicada a Empresas Gastronomicas

>~ &~ &~ B

Administracion del Capital Humano
Area de Finanzas

Matematicas Financieras 4
Contabilidad General 4
Control de Costos en Alimentos y Bebidas 4
Area de Patrimonio y Turismo

Historia y Geografia de la Gastronomia 4
Patrimonio Gastronomico de México 4
Area de Ciencias y Tecnologia en Alimentos
Manejo Higiénico de los Alimentos y Toxicologia
Composicidn y Propiedades de los Alimentos

Conservacion y Mantenimiento de los Alimentos

N N N

Nutricion |

Area de Produccién de Alimentos y Bebidas
Bases y Técnicas Culinarias |

Panaderia

Bases y Técnicas Culinarias Il

Bases de Reposteria

Desayunos y Cafeteria

Reposteria Intermedia

Cocina Fria

Cocina Mexicana Tradicional y Contemporanea

B N T T N N N N N

Reposteria Avanzada

Area de Servicios Gastronémicos
Informatica Aplicada al Serviciode Ay B 4
Servicio de Comedor 4
Area de Investigacién

Taller de Lecturay Redaccion 4
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Investigacion de Mercados Gastrondmicos
Nivel Formativo
Area de Integracion Disciplinaria
Asignaturas Integradoras
Administracion y Operacion de Restaurantes y Bares
Desarrollo de Habilidades de Consultoria ll
Practica Profesional Critica
Servicio Social
Practica Profesional
Area de Administracién
Desarrollo de Habilidades de
Consultorial
Comportamiento del Consumidor
Administracion de Banquetes y Servicios de Catering
Calidad e Innovacion en los Servicios de Alimentos
Area de Finanzas
Comprasy Almacén
Impuestos
Area de Ciencias y Tecnologia en Alimentos
Disefio, Instalacion y Mantenimiento de Equipode Ay B
Tecnologia en Productos Carnicos
Tecnologia en Productos de Lacteos
Nutricion Il
Evaluacion Sensorial
Area de Produccion de Alimentos y Bebidas
Cocteleria
Cocina Francesa
Cocina ltaliana
Pescados y Mariscos
Cocina Espaiola
Enologia y Maridaje

Cocina Oriental
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Estética de la Gastronomia 4
Cocina Vegetariana 4
Confiteria y Chocolateria 4
Area de Servicios Gastronémicos

Planeacion y Evaluacion de Menus 4

Area de Investigacién

Seminario de Investigacion | 4
Estadistica Aplicada a la Gastronomia 4
Seminario de Investigacion Il 4

Area de Derecho

Derecho Mercantil 4
Derecho Laboral 4
Area de Idiomas

Inglés | 4
Inglés I 4
Asignaturas Optativas

Optativas Disciplinarias

Optativa l 4
Optativa ll 4
Optativa lll 4
Optativa IV 4
Optativas Complementarias

Optativa V 4
Optativa V | 4
Optativa VI 4

Informes:

Ciudad Universitaria Puebla, Facultad de Administracion

Ciudad Universitaria, Edificio 113 C, Avenida San Claudio y 22 Sur, sin nUmero, Colonia Jardines
de San Manuel, Puebla, Puebla, C.P. 72570,

Tel: 01 (222) 229 55 00 Ext. 7753, 7755
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www.administracion.buap.mx
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http://www.administracion.buap.mx/

