£5) CONOCIMIENTOS:

£ HABILIDADES:

Licenciaturaen
Innovacion Culinaria
y Gestion

— 1 PERFIL DE INGRESO

El interesado en cursar la Licenciatura en Innovacion Culinaria y Gestion deberd contar con los siguientes conocimientos, habilidades y actitudes:

£ HABILIDADES:
« Capacidad para realizar répida y efectivamente varias « Adaptabilidad y apertura al cambio.
tareas a la vez. * Actitud ética.
« Capacidad para desempenarse como parte de un equipo. * Vocacién de servicio.
« Liderazgo y capacidad para tomar decisiones. « Responsable en su frabajo.
« Capacidad para resolver problemas. « Disposicion para trabajar bajo presion.
« Capacidad para organizar el tiempo. « Tolerancia a la frustracién.
« Capacidad de comunicacion oral y escrita. « Comprometido con la preservacién del medio ambiente.
« Habilidades en el uso de las tecnologias de la informacién y « Reflexivo ante los problemas del entorno nacional e
la comunicacion. internacional.
« Capacidad creativa. * Respetuoso de la multiculturalidad y la diversidad.
* Habilidad para trabajar en forma auténoma.
* Habilidad para adaptarse a contextos internacionales.

ACTITUDES:
« Ciencias bdsicas.

* Nociones de informdtica.

« Historia de México y contexto contempordneo.

« Principios de matemdticas.

« Principios de cultura general y temas de actualidad.
+ Bases de metodologia de la investigacion.

1 PERFIL DEL EGRESADO

El egresado de la Licenciatura en Innovacién Culinaria y Gestion serd capaz de integrar los siguientes conocimientos, habilidades, actitudes y destrezas:

DESTREZAS:

« Dirigir empresas del sector gastronémico desde una practica ética
de la administracion, adaptandose a los nuevos modelos de
negocio, las tendencias administrativas, las necesidades sociales y
las innovaciones en la industria.

%) CONOCIMIENTOS:

+ Organizacion, control de calidad y procesos, y operacion en la industria de alimentos y bebidas.
* Manejo y planeacién estratégica de la industria.

+ Comercio justo y responsabilidad social.

* Principios y técnicas culinarias.

« Tecnologia de alimentos.

« Cocinas regionales de México y patrimonio gastronémico.
« Tendencias gastronémicas.

+ Bases y nuevas tendencias de panaderia.

* Servicios de alimentos y bebidas.

* Inocuidad e higiene alimenticia.

* Bases de la nutricién humana.

gastronémicos, partiendo del andlisis y evaluacion de los procesos
de produccion, administracion y gestion de la organizacion.

* Valorar la innovacion como un elemento importante en los proyectos
empresariales gastronémicos, tomando en cuenta las nuevas
tendencias culinarias y el cardcter dindmico de la industria.

« Satisfacer las necesidades del mercado mediante el desarrollo de
productos culinarios innovadores que cumplan con altos estdndares
de calidad.

« Aplicar la tecnologia de alimentos en la creacion y produccion de
platillos, productos de panificacion y confiteria, fomando en cuenta
sus especificaciones, costos de produccion, y las normas de calidad
e higiene.

« Crear productos y servicios culinarios afractivos para el consumidor,
que ayuden a la empresa a posicionarse dentro de la industria,
basdndose en la fusion de diferentes cocinas del mundo y la
aplicacion de nuevas tendencias.

« Crear bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, conociendo sus
procesos de elaboracién y su afinidad con diferentes alimentos.

* Reconocer la gastronomia de México como un proceso integral
donde se relacionan productores, sociedad y cultura.

* Gestionar los aspectos administrativos, operativos y tecnolégicos del sector.
* Llevar a cabo la operacion de restaurantes.

« Utilizar adecuadamente los recursos y productos locales.

* Aplicar la fusién de cocinas.

« Aplicar las técnicas culinarias cldsicas y contempordneas.

« Disefiar productos culinarios innovadores.

* Hacer uso de las herramientas tecnolégicas aplicadas a la industria gastronémica.
* Inferpretar estados financieros.

* Andlizar los riesgos y oportunidades de las empresas gastronémicas.

* Optimizar los espacios de la empresa.

* Administrar el capital humano.

« Aplicar estrategias de comercializacion.

« Tener capacidad para adaptarse a los cambios en la industria.

ACTITUDES:

* Actitud de servicio.

+ Empatia con la cultura, el ambiente y la sociedad.

* Respeto por la diversidad y multiculturalidad.

« Disposicion para trabajar en equipos multidisciplinarios.

+ Comprometido con el mejoramiento, la innovacién y la calidad de los servicios y productos
culinario:

« Actitud critica y propositiva hacia la gastronomia y su papel en la industria, el comercio y la
sociedad.

+ Sensible ante las necesidades y demandas del cliente.

 Proactivo, ético, responsable y honesto en el actuar profesional.

« Disefiar planes estratégicos para la direccion y operacion de centros
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REQUISITOS DE INSCRIPCION

Presentar original del acta de nacimiento, copia de la CURP y 4 fotografias tamano infantil en blanco y negro.

Probar con documentacién oficial idénea, expedida por la institucion educativa de procedencia, haber concluido los
estudios de educacién media superior.

Los estudios realizados en el extranjero deberdn estar legalizados o apostillados en el pais de origen y contar, en su
caso, con la revalidacién de estudios o dictamen técnico oforgado por la autoridad educativa competente en
México.

El origen del certificado total de estudios del nivel medio superior o en su caso la revalidacién de estudios, deberdn
presentarse dentro de los 45 dias hdbiles siguientes al inicio del primer ciclo escolar.

En el supuesto de que el estudiante no entregue la documentacioén en el plazo sefalado en el pdrrafo anterior, la
Universidad del Valle de México, sin responsabilidad alguna para ella, podrd proceder a la suspension del servicio
educativo al estudiante.

Presentar y acreditar el examen de admision y/o los instrumentos de diagndstico, que en su caso establezca la
Universidad.

Haber obtenido un promedio minimo de 6.0 en el nivel educativo inmediato anterior o equivalente; salvo en el caso de
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 cdlificacién minima de 7.0, sin perjuicio de la observancia de los demads
requisitos que al efecto se establecen en el Reglamento General de Estudiantes de Tipo Superior.

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

Concluir los trdmites de registro en las fechas establecidas por la Universidad; de no hacerlo se perderd el derecho al
ingreso, entendiéndose como renuncia a la inscripcion.

Cumplir con los demds requisitos académicos y administrativos indicados en los instructivos, boletines o demds medios
informativos que establezca la Universidad.

Presentar, en su caso y de acuerdo con lo previsto en el plan y programa de estudios, 0 en su mapa curricular, el
examen de idiomas correspondiente, debiendo observar, asimismo, lo previsto en el Reglamento de idiomas de la
Universidad.

Para estudiantes de nacionalidad extranjera, con residencia en México, deberdn cumplir con las disposiciones que al
efecto establezca la legislacion mexicana en materia migratoria.

VI.

REQUISITOS DE TITULACION

Haber obtenido el 100% de los créditos en cada una de las dreas curriculares que comprende el plan de estudios
correspondiente dentro de los plazos establecidos, incluyendo las materias extracurriculares, optativas, electivas y
propedéuticas, segun el caso.

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

Haber cumplido con toda la documentacién necesaria en tiempo y forma, asi como los procedimientos establecidos
por el campus de conformidad a la norma educativa y demds ordenamientos institucionales.

Realizar en forma oportuna el pago de derechos con la cuota vigente al momento de realizar la solicitud
correspondiente.

Obtener del drea de Servicios Escolares del respectivo campus, la revision de estudios correspondiente.

Los demds requisitos y trdmites previstos en el Reglamento de Titulacién de la Universidad.
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PLAN DE ESTUDIOS ) )
LICENCIATURA EN INNOVACION CULINARIA Y GESTION

EJES CURRICULARES
m Area de Habilidades Profesionales

Bases de la
Panaderia

Operaciones del
Servicio de Alimentos
y Bebidas

Introduccién a la
Gastronomia

Composicién
y Calidad de
las Proteinas

Higiene y Calidad
en Alimentos

Aplicacién Avanzada
de Técnicas
Culinarias

Aplicacién de
Técnicas Culinarias

W Area Bdsica

Précticas
Profesionales |

Métodos de
Coccién Liquidos
y Grasos

Bases de la
Pasteleria

Composicién y
Calidad de los
Cereales y
Tubérculos

Composicién y
Calidad de los
Mariscos y Pescados

Area Profesional

Panaderia
Regional

Cultura
Gastronémica

Servicio de
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

Capital Humano
en Hoteleria,
Gastronomia y
Turismo

Disefio Rentable
e Mend

Pasteleria

Cocina Mexicana,
Region Norte

Operacién de
Bebidas y Cultura
del Vino
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m Area de Idioma

Simulador de Negocios

de Hoteleria,

Gastronomia y Turismo

Tendencias
Gastronémicas

Operacién de
Negocios de
Alimentos y Bebidas

Cacao y
Chocolate

Cocina Mexicana,
Regién Sur

Tecnolo%:a Aplicada
a los Alimentos

Précticas
Profesionales II

Gestién de la
Gastronomia
Mexicana

Confiteria

Cocina Mexicana,
Regién Centro

Proyecto
Gastronémico

REDISENO
2 01 7



