infemacional UVvM

e n Gq st ro n o m iq LAUREATE INTERNATIONAL UNIVERSITIES'

— 1 PERFIL DE INGRESO REQUISITOS DE INSCRIPCION

El aspirante a la Licenciatura Internacional en Gastronomia deberd contar con: I Presentar original del acta de nacimiento, copia de la CURP y 4 fotografias tamano infantil en blanco y negro.

Il Probar con documentacion oficial idénea, expedida por la institucion educativa de procedencia, haber concluido los

{£) CONOCIMIENTOS: % HABILIDADES: ACTITUDES: estudios de educacion media superior.
+ Conocimientos del drea de ciencias bdsicas. * Pensamiento critico y reflexivo. « Disposicién para asumir y poner en prdctica los valores
+ Conocimientos basicos de inglés. * Autogestion y regulacion de su propio aprendizaje. iy SEEls, Los estudios realizados en el extranjero deberdn esfar legalizados o apostillados en el pais de origen y contar, en su
* Conocimientos bdsicos de informdtica. * Razonamiento Iégico-matemdtico. * Adaptabilidad y apertura al cambio. caso, con la revalidaciéon de estudios o dictamen técnico oforgado por la autoridad educativa competente en
« Historia de México y contexto contempordneo. « Capacidad para expresar y sustentar una postura personal * Responsable con su trabajo. México.
* Principios de matemdticas. sobre temas de interés y relevancia general. « Disposicion para el trabajo bajo presién.
* Principios de cultura general y femas de actualidad. + Capacidad para tomar decisiones. « Honradez en sus acciones. El origen del certificado total de estudios del nivel medio superior 0 en su caso la revalidacién de estudios, deberdn
« Bases de metodologia de la investigacion. « Trabajo en equipo. * Respeto a las normas y leyes. presentarse dentro de los 45 dias hdbiles siguientes al inicio del primer ciclo escolar.
» Capacidad para resolver problemas. « Reflexivo ante los problemas de su entorno.
+ Capacidad de abstraccion y sinfesis. + Entusiasta ante el nuevo aprendizaie. En el supuesto de que el estudiante no entregue la documentacion en el plazo sefalado en el pdrrgfo anterior, la
« Capacidad de aplicar los conocimientos en la préctica. + Inferesado por el entormo infemacional. Un|ver5|q<:d del Vqlle de México, sin responsabilidad alguna para ella, podrd proceder a la suspension del servicio
« Capacidad de comunicacién oral y escrita. « Actitud emprendedora y proactiva. educativo al estudiante.
: Hob'"dac.’es e.? R CCo eI SeRO U Oe CIRIOCE O : Comp'om'w — presewcc'é," S IDEIEE: Il Presentar y acreditar el examen de admisién y/o los instrumentos de diagnéstico, que en su caso establezca la
y comunicacion. « Sensible ante los problemas socio-culturales. Universidad.
« Capacidad creativa. « Valoracion y respeto por la multiculturalidad y diversidad.
- HE SIS IS EERETE &5 ) ecdbaticieaiieidcocbeaiva IV. Haber obtenido un promedio minimo de 6.0 en el nivel educativo inmediato anterior o equivalente; salvo en el caso de
* Habilidad para trabajar en forma auténoma. * Vocacién de servicio. la carrera de Medicina, donde éste deberd ser de 8.0.

No obstante lo anterior, para tener por equivalente una asignatura serd necesario que ésta haya sido acreditada, en
su institucion educativa de origen, con una cdlificaciéon minima de 7.0, sin perjuicio de la observancia de los demds
requisitos que al efecto se establecen en el Reglamento General de Estudiantes de Tipo Superior.

V. No haber sido dado de baja definitiva institucional por indisciplina o por haber incurrido en una falta considerada
como muy grave para la Universidad del Valle de México en cualquiera de sus campus.

PE RFIL DEI‘ EGRESADO V1. Concluir los tramites de registro en las fechas establecidas por la Universidad; de no hacerlo se perderd el derecho al

ingreso, entendiéndose como renuncia a la inscripcion.

VI

Cumplir con los demds requisitos académicos y administrativos indicados en los instructivos, boletines o demds medios

El profesionista egresado de la Licenciatura Internacional en Gastronomia contard con sélidos conocimientos, una amplia experiencia en la operacion, administracion y finanzas colocéndolo A ! - "
informativos que establezca la Universidad.

en un dmbito de competitividad nacional e internacional propio de la industria, integrando los siguientes conocimientos, desarlio de habilidades y actitudes:

VIIl. Presentar, en su caso y de acuerdo con lo previsto en el plan y programa de estudios, o en su mapa curricular, el

%) CONOCIMIENTOS: examen de idiomas correspondiente, debiendo observar, asimismo, lo previsto en el Reglamento de idiomas de la
« Aplicacion de los procesos bdsicos de operacion de los negocios gastronémicos, asi como * Manejo de los principios de sustentabilidad en la industria de alimentos y bebidas. Universidad.
su comercializacion de servicios y administracion. « Utilizar los métodos y técnicas contables aplicados a los negocios gastronémicos. | |
« Manejo de técnicas culinarias de la cocina nacional e intemnacional. + Elaborar propuesta de vanguardia de negocios gastronémicos. IX. Para estudiantes de nacionalidad extranjera, con residencia en México, deberdn cumplir con las disposiciones que al
« Elaboracién de productos gastronémicos de alta calidad. « Utilizar los métodos, técnicas y estrategias mercadolégicas, aplicadas a la industria efecto establezca la legislacion mexicana en materia migratoria.
* Manejo de los fundamentos tedricos, técnicos y practicos de la administracion y gastronémica.
operacion de la industria gastronémica. * Manejar los principios de sustentabilidad en la industria de alimentos y bebidas.
« Aplicacion de los programas de manejo higiénico de alimentos basado en estandares * Aplicacion de métodos para toma de decisiones y gestién empresarial de los negocios

de calidad. gastronémicos.
7
S REQUISITOS DE TITULACION

« Integrar los conocimientos tedricos a la prdctica empresarial. + Comprender su enforno para la ftoma de decisiones con responsabilidad social.
* Instaurar programas y procesos de manejo higiénico de los alimentos basado en los * Lograr una comunicacion efectiva entre los integrantes de la organizacion.

estandares de calidad. = Combinar los conocimientos culinarios, creativos, empresariales y humanos para I.  Haber obtenido el 100% de los créditos en cada una de las dreas curriculares que comprende el plan de estudios
= Examinar y analizar criticamente los principios y fundamentos de la teoria y la practica para desempenarse con éxito en la industria de alimentos y bebidas. correspondiente dentro de los plazos establecidos, incluyendo las materias extracurriculares, optativas, electivas y

responder a temas actuales. « Identificar las oportunidades de generacion de negocios en el dmbito gastronémico. propedéuticas, segun el caso.
* Aplicar las tendencias vanguardistas que se presentan en la gastronomia a nivel global. * Lograr hacer una articulacién entre la cocina, la estética y los negocios.

IIl. No tener alguna sancién académica, disciplinaria o estar suspendido en sus derechos.

ACTITUDES: lll.  Haber cumplido con toda la documentacién necesaria en tiempo y forma, asi como los procedimientos establecidos
« Tener una visién ética y profesional de su quehacer gastronémico. por el campus de conformidad a la norma educativa y demds ordenamientos institucionales.
« Desarrollar sus actividades profesionales con honestidad y responsabilidad.
- Mostrar una actitud critica y propositiva hacia la industria y hacia su profesién. IV. Realizar en forma oportuna el pago de derechos con la cuota vigente al momento de realizar la solicitud
« Trabajar con actitud de servicio de manera organizada en la actividad. correspondiente.

+ Responsabilidad social, técnica y humana. . L . . " .
V. Obtener del drea de Servicios Escolares del respectivo campus, la revision de estudios correspondiente.

VI. Los demds requisitos y frdmites previstos en el Reglamento de Titulacién de la Universidad.
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PLAN DE ESTUDIOS

LICENCIATURA INTERNACIONAL EN GASTRONOMIA

EJES CURRICULARES

m Area de Habilidades Profesionales

Técnicas
Culinarias |

Adquisicién
Calidad
de los Alimentos

Historia de la
Gastronomia

Higiene
y Manipulacién
de Alimentos

Informatica

Identificacién
de Pescados,
Mariscos y Salsas

Técnicas
Culinarias Il

Cocina
Vegetariana

Principios de
Mercadotecnia

Control y Costos

Organizacién
de una Cocina
y Desarrollo
Profesional

Charcuteria

W Area Bdsica

Précticas
Gastronémicas |

Identificacién de
Carnes y Salsas

Identificacién
de Ldcteos,
Aves y Salsas

Desayunos

Pasteleria y
Resposteria |

Costos de
Alimentos
y Bebidas

Comunicacién
Organizacional

Area Profesional

Cocina
Latinoamericana

Nutricién

Pasteleria y
Resposteria Il

Costos y
Presupuestos

Planeacién
de Ment

Cocina
Mediterranea

Cocina
Mexicana |

Pasteleria
Moderna

Contabilidad
y Finanzas

Asuntos
Legales

Mercadotecnia
de la Industria
del Servicio

universidaduvm.mx | 01 800 0000 UVM (886)

m Area de Idioma

Cocina
Oriental

Cocina
Mexicana Il

Bebidas Alcohélicas
y no Alcohélicas

Habilidades
Culinarias
Avanzadas

Arte y Decoracién
Buffet

Equipamiento
e Instalaciones de
Cocinas y Servicios

Investigacién
de Mercados

Précticas
Gastronémicas |l

Tendencias
Gastronémicas

Ciencias en Artes
Culinarias

Operacién de
Restaurante

Sustentabilidad
en Alimentos y
Bebidas

Relaciones Publicas

en Alimentos
y Bebidas

Estos programas estdn sujetos a mejora continua por lo que pueden ser modificados sin previo aviso. Reconocimiento de Validez Oficial por la Secretaria de Educacién Piblica, segin acuerdo Secretarial No. 131 de fecha 8 de febrero de 1988 y publicado en el Diario Oficial de la
Federacién el 25 de febrero de 1988. Sujeto a los términos y condiciones establecidos en el Reglamento de Estudiantes aplicables, mismos que se pueden consultar en la direccién electrénica: http://universidaduvm.mx/web/uvm/reglamentos-uvm-vigentes



