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Adjunto al presente me permito remiti a Usted copa del oficio numeio CUCEAQ60/2016-OR
recibido en esta Secretaria de Actas y Acuerdos el 24 de febrero actual signado por el Maestro
Jose Alberto Castelanos Gutieez, Rector del Centio Unverstaio de Ciencias Economico
Administrativas, mediante el cual adunta los documentos que Integian el expediente paia In
creacion del programa académico de la Licenciatura en Gestion de Negocias Gastranomicas

Lo anteror con m atenta solictud de que el Comité de Apoyo Tecnico de jos Comisones
Permanentes de Educacion y de Hacienda dei H Conselo General Unwerstaro que Uslear infegro
redlice el analisis sobie €l porticular y ema su opinion califcada sobre el tema

Agradeciendo de ghtemanc la atencion que se siva bindar a la presente se susciibe de Usted

Atentamente,
“PIENSA Y TRABAJA'
Jal. 26 de feby
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UNTVERSIDAD DI GUADALAJARA
CENTRO UNIVERSITARIO DI CIFNCIAS ECONOMICO ADMINISTRATIVAS
CONAHO DI\ ENTRO GRIV- I TR

CUCEA/060/2016-OR

Mitro. Itzcoat! Tonatiuh Bravo Padilla B
Presidente del H Consejo General Universitario
Presente

At'n. Mtro. José Alfredo Pefia Ramos
Secretarto de Actas y Acuerdos del
H Consejo General Umiversitario

Por medio de la presente me dinjo a Usted, para mformarle que el dia 25 de enero del 2016, se llevo a cabo
la sesion extraordinania del Consejo del Centro Universitario de Crencias Economico Administrativas en la
cual se aprobo el Dictamen 211/16 emiido por las Comisiones Conjuntas de Educacion y Hacienda en el que
se propone fa creacion del Programa Académico de la Licenciatura en Gestién de Negocios Gastrondmicos,
para ser impartido en este Centro Universitario

Agradezco su gestoria y seguimiento al presente asunto para dar continuidad 2 la creacion del Licenciatura
en Gestidn de Negocios Gastronémicos A efecto de dar cumplmiento con lo solictado por el Consejo de
Centro, anexo al presente oficio, una copia del Dictamen 211/16, st como asi como una copia del Acta de
la sesion extraordinaria de referencia

Asimismo me permito enviarle un cordial saludo
Atentamente

“Prensa y Trabaja”
Zapopan, Jalisco., a 18 de Febrero de 201
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Mtro. José Alberta Bsterra Santiago
’é Secretanio Actas y Acuerdos del Copsejo de Centro
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UNIVIERSIDAD DE GUADALATARA
CENTRO UNIVERSITARIO DF CIENCIAS ECONOMICO ADMINISTRATIVAS
LONSFIO 0 CENTRO LINIVERSITARIO

INFORMACION DEL EXPEDIENTE PROPUESTA DE CREACION DEL PROGRAMA ACADEMICO DE LA
LICENCIATURA EN GESTION DE NEGOCIOS GASTRONOMICOS

OFICIO NGM. CUCEA/060/2016-0R.

1- DICTAMEN 211/16 PROPUESTA DE CREACION DEL PROGRAMA ACADEMICO DE LA
LICENCIATURA EN GESTION DE NEGOCIOS GASTRONOMICOS.

2.-ACTA DE LA SESION EXTRAORDINARIA DEL CONSEJO DE CENTRO DEL 25 DE ENERO DE 2016.

3.- ACTA DE LA SESION DEL CONSEJO DIVISIONAL DE GESTION EMPRESARIAL DEL 15 DE ENERO
DE2016.

4- ACTA DE LA SESION DEL COLEGIO DEPARTAMENTAL DEL DEPARTAMENTO DE TURISMO,
RECREACION Y SERVICIO EL 07 DE DICIEMBRE DE 2015,

5- PROYECTO DE LA PROPUESTA DE CREACION DEL PROGRAMA ACADEMICO DE LA
LICENCIATURA EN GESTION DE NEGOCIOS GASTRONOMICOS CON BASE EN LA GUIA PARA LA
ACTUALIZACION Y CREACION DE PROGRAMAS EDUCATIVOS DE LA COORDINACION GENERAL
ACADEMICA A TRAVES DE LA COORDINACION DE INNOVACION EDUCATIVA Y PREGRADO.

CD CON LA INFORMACION COMPLETA.

Unversitarto Lox
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
CENTRO UNIVERSITARIO DF CIENCIAS ECONOMICO ADMINISTRATIVAS
CONSEIO DI CENTRO UNIVERSITARIO

DICTAMEN 211/16
DE LAS COMISIONES PERMANENTES
DE EDUCACION Y HACIENDA

H. CONSEIO DEL CENTRO UNIVERSITARIO DE
CIENCIAS ECONOMICO ADMINISTRATIVAS
UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

PRESENTE

A estas Comisiones Permanentes de Educacién v Hacienda ha sido tumada por el Rector del
Centro de Ciencias la solicitud de creacién del
Programa Academico de la Licenciatura en Gestion de Negocios Gastrondmicos, de
conformidad con la siguente.

JUSTIFICACION

I Hoy en dia la tendencia se dirige hacia una mayor concentracién de la demanda escolar
en las reas y carreras profesionales asociadas con los servicios, y [a gastronomia no es
la excepcién En México la demanda educativa en gastronomia ha tenido un incremento
sustancial en la ditima decada, lo que queda de manifiesto con el aumento de
instituciones educativas publicas y privadas que ofertan programas de gastronomia en
diferentes modafidades

Il Los programas de gastronomia se ofrecen mayontariamente en las escuelas particulares
de reconocido prestigio, con cuotas que fluctian entre los 70 mil y 100 mil pesos el
semestre Por su parte, las instituciones pGblicas que ofertan programas de licenciatura
en gastronomia o sus variantes, como por ejemplo fa Universidad Auténoma del Estado
de Mexico, tienen un costo de colegiatura que ronda entre los 5 mil y 6 mil pesos
semestrales, sin contar el gasto de la compra de los insumos De igual forma, en el
estado de Jalsco y particularmente en la zona conurbada de Guadalajara, los estudios
universitarios en gastronomia estén ofertados por instituciones y escuelas también de

/ carécter privado, aunque con costos menores a los que se ofrecen en el resto del pais

il la Unwersidad de Guadalajara es la mstitucion educativa més importante en el
Ocadente de México, y la segunda universidad publica en el ambito nacional Para el
afio 2014, contaba con 182 programas académicos de hcenciatura con una poblacion
estudiantil de més de 109 mil alumnos en este nivel Cabe mencionar que dentro del
ramo de la ia, en toda la Red L ia de jalisco no se oferta una
licenciatura relacionada con la gastronomia

A

| Penfen Norte 199 ko de Recton, Plani A s Unverie Los Bienss CF 45100

\ ancpar, Jaltsco Motico Tcl sy 25624 Pagina 1de 17
\ v cucen.udg.my

@i

NS

~



UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
CENTRO UNIVERSITARIO DE CIENCIAS ECONOMICO ADMINISTRATIVAS
CONSIIO DL CENTRO UNIVERSITARIO

v El programa de la Licenciatura en Gestién de Negocios Gastronémicos {LGNG) es una
iniciativa del Centro Universitanio de Ciencias Econdmico Admimistrativas (CUCEA), en
coordinacién con la Division de Gestion Empresanial, a través del Departamento de
Tunsmo Recreacion y Servicio Esta propuesta educativa se fundamenta en las
Investigaciones realizadas por una comisién integrada por académicos para el disefio
curricular de esta nueva carrera universitaria A continuacidn se presentan las
principales conclusiones sobre la situacion que 1mpera en la educacion superior
relacionada con la gastronomia de México:

1) La mayoria de las carreras no icentivan la nnovacion y la creatwidad, ni fa gestion y
la investigacion, solo enfatizan lo técnico-operativo

2) El mercado laboral para los gastrénomos es complicado Al inicio de su incorporacion
al mercado laboral se ofrecen sueldos bajos, con excepcion de los restaurantes de
especialidades y los centros de consumo de los hoteles de alta categoria

3) Las ducat privadas, tratan de
equiparse mediante la oferta de laboratorios con tecnologfa sofisticada

4) Existe una gran demanda por parte de los jévenes por estudiar gastronomia.

5) Guadalajara es la segunda ciudad del pals con mayor nimero de establecimientos de

alimentos y bebidas.

La oferta educativa en gastronomia, a nivel superior, es principalmente de cardcter

privado

Se requiere contribuir a la generacion y aplicacion de conocimientos en materia

gastrondmica y en las empresas del ramo

Es necesario el adiestramiento y la capacitacion al personal de la industria

gastrondémica

Se requiere brindar servicios de asistencia técnica 4 los orgamismos pablicos y

privados
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Por o anteriormente expuesto y 3

\
W
CONSIDERANDO 4 }\ Q\,

I Que son fines de la Universidad de Guadalajara formar y actualizar a los profesionistas y \
demas personal que requiera el desarrollo socioeconomico del estado de Jalisco, como se \
establece en el articulo 5 fraccion | de la Ley Organica de esta Casa de Estudios.

/1 Que en la realzaci6n de sus funciones y el de sus fines la L de |
Guadalajara examinara todas las corrientes del pensamiento y los procesos historicos y |
sociales sin restriccin alguna, con el nigor y la objetividad que corresponden a su |
naturaleza académica, de conformidad con el articulo 9 fraccion Il de dicha Ley Organica

Penfincs Norie 99 Larficiode Retona Plama Al Nueiso Uiversion Los Belenss C.P 45100
Zapopan, Talisco, Mexico Te (33 315 % 3776 3300 Ext Pagna? de 17
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UNIVERSIDAD DF GUADALAJARA
ZENTRO UNIVERSITARIO DF CIENCIAS LCONOMICO ADMINISTRATIVAS
SEIO DI CENTRO UNIVERSITARIO

1. Que son atribuciones de los Colegios Departamentales elaborar propuestas de planes y
programas docentes en sus diversas modafidades educativas, como se sefiala en los articulo
65 fraccion Ill de la Ley Orgénica, 145 fracciones Il y VI def Estatuta General y 14 del
Reglamento General de Planes de Estudio de la Universidad de Guadalajara

IV. Que de conformidad con los articulos 61 fraccion I de la Ley Organica y 138 fraccion | del
Estatuto General, ef Consejo Divisional aprueba y propanc al Consejo de Centro la creacién,
supresion o modificacion de carreras

V. Que por la materia son competentes para conacer de este dictamen las Comisiones de
Educacion y Hacienda del Consejo de Centro Universitario, de acuerdo con los articulos 9
fraccion 1y 10 del Estatuto Organico del Centro Universitanio de Ciencias Economico
Administrativas

VL. Que al Consejo de Centro Universitario le corresponde aprobar los planes de estudio de
acuerdo con los lineamientos generales aplicables, como lo sefiafan el articulo 52 fraccin
IV de la Ley Organica y 116 fraccién | del Estatuto General de esta Casa de Estudios

VIl Que el Colegio Departamental del Departamento de Turismo, Recreacién y Servicio de la
Division de Gestion Empresarial, sesiond el dia 07 de diciembre de 2015 y aprobaron la
propuesta de creacién de la Licenciatura en Gestién de Negocios Gastronomicos

VIIl. Que el Consejo Drvisional de la Dvision de Gestion Empresarial sesiond el dia 15 de enero
de 2016, para analizar y proponer la creacién de la Licenciatura en Gestién de Negocios
Gastronomicos.

IX. Que las Comisiones Permanentes Conjuntas de Educacién y Hacienda sesionaron el dia 22
de enero de 2016, para analizar, revisar y proponer el presente dictamen

X. Porlo expuesto y con en los articulos 1, 5 fracaién 1, 9 fraccion
11, 52 fraccion IV, 61 fraccién Il y 65 fraccion lif de la Ley Organica, 145 fracciones Il y VI, 138
fraccion |y 116 fraccién | del Estatuto General, 14 del Reglamento General de Planes de
Estudios, y 9 fracaién | y 10 del Estatuto Orgénico del Centro Universitario de Ciencias

A as de la U de jara, estas Comisiones
Permanentes de Educacién y Hacienda del Centro Universitario de Ciencias Economico
Administrativas propone los siguientes-
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

CONSEIO DF CENTRO UNIVERSITARIO

RESOLUTIVOS

PRIMERO. Se aprueba la creacién de la Licenciatura en Gestion de Negocios Gastronémicos
(LGNG) del Centro Universitario de Crencias Econémico Administrativas, para operar a partir del

calendario 2016-8

SEGUNDO. Ef plan de estudios y la malla curnicular de la LGNG contiene reas de formacién
determinadas, con un valor de créditos asignados a cada materia y un valor global de acuerdo
con los requenimientos establecidos por area, los cuales serdn cublertos por los alumnos Las

4reas de formacién se organizan conforme a la sigurente estructura.

AREAS DE FORMACION

CENTRO UNIVERSITARIO DF CIENCIAS ECONOMICO ADMINISTRATIVAS

Area de Formacién Bésica Comiin Obligatoria 72 173
Area de Formacién Basica Particular Obligatoria 182 | 438

Area de Formacion Especi 102 245 |
[Area de Formacién Especi Iz 58 s 14
Area de Formacion Optativa Abierta 36 8.6

[Namero minimo de créditos para optar por el grado: 16 1000

TERCERO. Las unidades de de l2 LGNG,

se organizan como se describe enseguida

Area de Formacion: Basica Comun Obligatoria (BCO)

Horas Horas  Horas

Tipo Teoria Practica totales U ¢OItoS

Materia

requeridas
para ef
Diploma en
Artes
Culinarias.

Prerrequisito

Administracion |

Administracidn |

Admrnistracion Il

Administracion de

Recursos Humanos cr

[ General ‘ a ‘

Tecnologias de la
Perterica Nore T Edificio de Recrara Plata
wico Tol 13313

Zapopen. Talsco, Me 37033150
wa.cucen.udg.m

37703300 Exi

8
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA .
CENTRO UNIVERSITARIO DT CIENCIAS ECONOMICO ADMINISTRATIVAS
CONSFIO DE CENTRO UN'VERSITARIO

Informacién |
L ySigloxxl| T | 40 40 80 8 *)
Economia cr | 40 40 80 8 *)
Administracién
Administracién de de Recursos
Recursos Humanos Il | CT | 40 0 | 8 | 8 Humanos
Metodologia y
Practica de la
__Investigacion o | 40 10 80 8
TOTAL DE CREDITOS - - - 72

Nota {*} Estas unidades de aprendizaje deberan ser cursadas por los alumnos con la finalidad de que una
vez que sean aprobadas se les otorgue un Diploma en Artes Culinanas

Area de Formacién: Basica Particular Obligatoria (BPO)

Materia Horas ~ Horas = Horas oy
Tipo Teoria. Practica totales Prerrequisito  Piplomaen
Artes

Culinas

Fundamentos de

Gatronomia a | s 0 80 8
Métodos Cuantitativos ! cT 40 | 40 80 8 *)
Metodos Cuantitativos il ¢y | 40 | 40 80 o commmest| U \‘r“L\\
Mercadotecnia cr 40 40 80 8
I
Evaluacion de ’
Proyectos
Finanzas | a | w | 4 80 8 | Gastronémicos |
Cocina Basica cT 20 60 80 6 ) 3
Cocina Intermedja, oo Lol .20 ”

LSoomaBagea | ()
> s

Pagina 5 de 17
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
5 CENTRO UNIVERSITARIO Dt CIENCIAS FCONOMICO ADMINISTRATIVAS
CONSEIO DF CENTRO UNIVERSITARIO

Cocina
| Cocma Avanzada ‘ o | 2 . . 6
Control de Costos de Contabshidad
Alimentos y Bebidas ca | 40 40 80 8 General
Cultura Gastrondmica cr | 20 60 80 6
Enologia y Mixologfa o | 20 60 80 [3
Identificacion de Insumos
a 20 60 80 3
Geografia de los
Alimentos cr | 20 60 20 6
Creatwidad e innovacion
enla a | a0 40 80 8
Nutricion cr | 40 40 80 ]
Panaderia y Reposteria a | 20 60 80 6
Quimica de Sabores y
Fragancia o | a0 40 80 5 _
sanidad, Segundad e
Higiene en Alimentosy
Bebidas a 20 60 80 6
Servicios de Catering y
Banquetes cr 20 60 | 80 3
Ststemas de Cahdad en
Alimentos y Bebidas a7 20 60 80 6
Compras y Almacén de Contabilidad *)
Alimentos y Bebidas 7| 20 0 |8 | 6 General
4
Tecnologia en Alimentos | CT 40 40 20 Nutnicion *)
Frances | T 0 )
P ico Notte 799 Edificio de Rex

versitano Los Belenas (7 45700
00 Ext 2024 Pagina 6 de 17
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
CENTRO UNIVERSITARIO DF CIENCIAS ECONOMICO ADMINISTRATIVAS
CONSEIO D CENTRO UNIVERSITARIO

Francés Il T 0 %0 90 6 Francés | *

Francés Il T 0 %0 %0 6 Frances i *)

Frances IV T 0 % % 3 Frances Il *)
|

Haber cublerto

€124 por ciento
Practicas Profesionales | de los créditos
totales del plan
- - - 8 de estudios
TOTAL DE CREDITOS - - - 182

Nota {*) Estas unidades de aprendizaje deberdn ser cursadas por los alumnos con la finalidad de que una
vez que sean aprobadas se les otorgue un Diploma en Artes Culinarias

Area de Formacién: Especializante Obligatoria (EO)
Horas Horas  Horas
Tipo Teoria Practica totales

Materia Créditos _Prerrequisito

Metodologia y
Préctica de la

Estudios de Caso sobre Negocios
Turisticos y Gastrondmicas

a4 40 80 8 Investigacion
Administracion de Comedores
Industriales [ 20 80 8
Marco Legal para Negocios T a0 40 80 8 _ |
Negocios Agr arios c | a0 40 80 8

Metodologia

Seminario de Investigacion .
& Practica de la

Gastronémica

Administracion de Proyectos de Finanzas |
Inversion cT 0 8
Emprendunismo Gastronomico T a0 8

Penfenco Norte "9 kafico ds Rectora. P
Zapovan. Jalisco. Mexice Tel (331
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
CENTRO UNIVERSITARIO DE CIENCIAS ECONOMICO ADMINISTRATIVAS
CONSEIO DE CENTAO UNIVERSITARIO

Comportamiento del Consumidor CcT 40 40 80 8

Direccién Empresarial T 40 40 80 8

Ambientacién para

os T | 20 | 60 80 6

Desarrollo de Nuevos Productos

Alimenticios cr 40 40 80 8
Evaluacion de Proyectos Finanzas |
Gastronomicos T 40 40 80 8

Practicas
Profesionales 1y
haber cubrerto
Practicas Profesionales Il el 98 por ciento
de los creditos i
totales del plan
- - - s de estudios

TOTAL DE CREDITOS ‘ - - - 102

AREA DE FORMACION ESPECIALIZANTE SELECTIVA
Orientacion en Negocios Gastronémicos
ras Horas Hora:

Ho as . .
Unidades de aprendizaje Tipo teoria practica totales Créditos Prerrequisitos

Haber cubierto el 50 por

Industria Restaurantera clento de los creditos
Mundial o 40 80 8 totales del plan de

estudios
Competitividad de la Industria Restaurantera
Actividad Gastronémica @ 40 80 8 Mundial

Competitwidad de la
Actividad Gastronémica
Orientacion en Comercializacion de Productos Gastronémicos
Horas Horas Horas
teoria préctica totales
Analisis deh GIEREEI6a00. bkl o Ao pAR A, x&% Lr\\'m§1n1u LHARSL.cubierio ) 50 por
Zanopan, Jeliseo. Mexico Tel 133,370 0Ext 25022 25024 Pagina 8 de 17
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

CENTRO UNIVERSITARIO DE CIENCIAS ECONOMICO ADMINISTRATIVAS
CONSEIO Db CENTRO UNIVERSITARIO
~
rama Gastronémica ciento de los créditos
totales del plan  de e
estudios
& [
Inteligenciade Mercados 1,0 40 20 g Andlsisdel Chenteen la
Gastronoémicos rama Gastronémica

Inteligencia de
Mercadotecnia para Y

« T 40 40 80 8 Mercados
Empresas Gastronémicas .
Gastronomicos

Area de Formacion: Optativa Abierta {OA)
Horas Horas  Horas \

Materia Tipo Teoria Practica totales Créditos Prerrequisito 1 ‘}
L
Auditoria de \
Alimentos y Bebidas '
S
Disefio de Productos
Tunsticos y Gastronomicos cr 40 40 80 8
| Gesudn de Restaurantes o | a0 P % s
Equipos e instalaciones en
restaurantes < 40 40 80 8
Arte Mukimono | 40 40 80 8
Etica Profesional e | a0 40 80 8
fa Culinaria cT_| 40 40 80 8
Cocina Vanguardista cr | a0 40 80 8
Chocolateria cT | 40 40 80 8
|
Promocién y Publicidad o | a0 40 80 8
Protocolo del Servicio o | 4 40 80 8
Topicos Selectos | - - - - 8
Topicos Selectos I L - - 8
—rrrifrico Nore 799 Edificio deRectoria. Prant: TCTE UTTVETSTIaTTT 10 Retenes P 45106

154 3770 3300 Ext
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA A _
CENTRO UNIVERSITARIO D} CIENCIAS LCONOMICO ADMINIS TRATIVAS "/yk
CONSLIO DF CENTRO UNIVERSTTARIO

L
—_—
Tépicos Selectos 11 - - - 8 _| /
Topicos Selectos IV - | 8
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CUARTO. El objetivo general de la LGNG es formar profesionales en el ambito de la gestion de
negocios émicos con los capacidad valores y actitudes
necesarias para desempefiar funciones directivas, as, creativas, y
sociales propias del sector de la gastronomia

QUINTO. Los objetivos especificos de ta LGNG son formar especialistas

En materia de innovacion de técnicas culinarias.

Con capacidad para disefiar conceptos gastronomicos novedosos y atractivos que satisfagan
los gustos y necesidades de los comensales

Con habilidades para Ia tarea de la investigacion aplicada relacionada con la gastronomia en
general y con el rescate de productos autdctonos en particular

Con aptitudes para la gestion de procesos de emprendunismo en el campo de la
gastronomia

« Con para productos que

ata disminucién del problema nutricional de la sociedad

SEXTO. El aspirante a ingresar a la LGNG, deberd tener vocacidn de servicio, conocimientos
basicos de gastronomia, gusto e Interes por la Investigacion de! arte culinario, actitud positva e

manejo en la ¢ 6n lectora, onientacién hacia el trabajo en equipo,
capacidad de organizacion, sentido de responsabilidad y, por Io menos, un dominio intermedio
delidioma ingles

SEPTIMO. Los requisitos de ingreso a la LGNG seran los que marque la normatividad
universitaria Como requisito adicional, el aspirante deberd aplicar una examen diagnéstico del
dominio del idioma inglés por el Programa de Aprendizaje de Lenguas Extranjeras {PALE) del
CUCEA El nivel del idioma inglés requerido para el ingreso a esta carrera es un mérito adicional
Preferentemente, el alumno debera contar con un puntaje de 400 puntos del Test Of Enghish as
a Foregin Language (TOEFL) o su equivaiente, por varias razones algunos cursos se impartiran
en inglés, cierta bibliografia de las materias estard en este idioma y se llevaran a cabo practicas
profesionales en paises anglosajones, entre otras’ Adémds, el aspirante debera presentar una |
entrevista con un academico asignado por el Coordinador de la Carrera, donde se evaluara la
vocatién de servicio y el interés por el arte culinano \

OCTAVO. El perfil de egreso del Licenciado en Gestén de Negocios Gastronomicos es un
profesional que posee una shida formacién basada en conocimientos sobre ciencias, disciphnas.
¥ tecnicas que le permiten formular proyectos de negocios gastronomicos Asimismo, cuenta
con las aptitudes para trabajar en equipo, desempefiarse con eficacia en la direccion de
establecimientos gastronémicos, asf como para el de negocios en
el campo de los alimentos y bebidas. Tiene habiidades para comunicarse en diterentes idiomas,
disefiar experencds LAt RO Sﬁictﬁ‘ﬂﬂ"’?ﬂﬂ%« eetianar.elaialente Jé}ém?[‘? Ysflgsarroltar
03345 v 3770 3300 251
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consultorfa para mnstituciones del sector, con una actitud positiva, conciliadora, abierta a la
critica, de servicio y disposicion para el trabajo, con valores de responsabilidad, respeto,
honestidad, veracidad y fidelidad.

NOVENO. Los requisitos para obtener el titulo de la LGNG son

a) Haber concluido la cantidad de creditos minimos requerdos del plan de estudios

b) Haber cumplido con el servicio social, de acuerdo a la normatividad unwversitaria
vigente

¢) Haber acreditado Practicas Iy Practicas 1, cubniendo un
total de 960 horas efectivas.

d} Acreditar el idioma nglés con 450 puntos de TOEFL o su equivalente

e) Cumplir con alguna de las de titulacion en

la normatividad vigente
i Los demés que establezca la nomatividad universidad aplicable

DECIMO. Las practicas profesionales de la LGNG son parte de la formacion integral del alumno y
son obligatorias, como requisito de permanencia y egreso de esta carrera. Los objetivos
especificos de este tipo de practicas son los siguientes

Aplicar los v aptitudes adquindos en clases para lograr un
aprendizaje significativo

Adguinir nuevas y tecnicas das por los sectores productivo y social
Familianizarse con los problemas y situaciones reales del campo de fa gastronomia
Construrr curriculum vitae para alcanzar una ventaja competitiva

Promover una actitud de responsabilidad y de eficiencia

Desarrollar una cultura empresarial y emprendedora

Fomentar el habito hacia el trabajo en equipo

Obtener experiencias précticas y relaciones que lo apoyen a colocarse en el mercado
laboral

Conocer de primera mano la situacion laboral de las organizaciones gastronomicas, de
tal manera que refuerce o rectifique su vocacion de servicio .

Fomentar y potenciar fa vinculacion escuela-sector productivo o escuela-entorno social
Diferenciar los sistemas y y entre las diversas
clases, categonias y tipos de establecimientos gastronomicos

.

La formacién practica estara determinada por el perfil formativo y de egreso, ademds, se basara
enlos programas de estudios, por o que los contenidos tematicos serdn una guia basica para las
actividades a desarrollar por el alumno

Penfenco Norie “99 Edifieio de Rectaria Pania Al
Zapopan. Talisco Mexica Tel 13313
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1 Précticas Profesionales 1, las que estardn enfocadas a tareas operativas, en 4reas de
almacen, impieza, montaje, servicio y asistencia en produccion culinania, entre otras.
2 Précticas Profesionales Il, las que estardn onentadas a la gestion, con dedicacion

completa en horaro laboral en dreas de interés del alumno para su desarrollo
profesional, con labores de practicante Chef o Sous Chef, gerencia, administracién,
ventas, éne

DECIMO PRIMERO E! plan de estudios de la LGNG tiene la particulandad de que podra
otorgarse un Diploma en Artes Culinarias, a aquellos alumnos que hayan acreditado las unidades
de aprendizaje sefialadas con astensco en el resolutivo tercero, especificamente en las areas
formacién comin obligatoria y particular obligatoria; ademas del taller de Practicas
Profesionales | Este diploma avalara al estudiante experiencia tecnico-operativa en el area de
cocinas y comedores que ofrece el gran abanico de empresas del ramo

DECIMO SEGUNDO. Los criterios y el sistema de evaluacién para acreditar una unidad de
aprendizaje se sujetaran a lo que marca el Reglamento General de Evaluacion y Promocion de
Alumnos de la Universidad de Guadalojora

DECIMO TERCERO El plan de estudios se mantendré actualizado mediante revisiones que se
haran con la periodicidad contemplada por la normatwidad de fa institucion Los Colegios

Depar cor v la C de la Carrera, con el apoyo del Comite
Consultivo, evaluardn la pertinencia de hacer revisiones curriculares adicionales, con el
propdsito de que los conlas 2 de los alumnos

DECIMO CUARTO Para la planeacién de sus estudios y la mejora de su proceso de aprendizaje,
el alumno recibird apoyo tutorial desde su incorporacién a la licenciatura por parte del Centro
Unwversitano Las tutorias se ofreceran siguiendo los lineamientos determinados por el
Programa de Accién Tutorial bajo la de los Depart: ntos, la C 6n de
Programa Docente y la C de Servicios 6 dei Centro |

DECIMO QUINTO. El Area de Formacion Especializante Selectiva esta destinada a complementar
la formacion del estudiante mediante Cada

tres unidades de aprendizaje articuladas entre i, respecto a un dmbito del ejercicio profesional
la acreditacion de esta drea sera cublerta por el estudiante mediante la eleccion y el
cumplimiento de los cursos asignados a la orentacion elegida, con el visto bueno del
Coordinador de Programa Docente o, en su caso, por el tutor, quien notificara al coordinador
para llevar a cabo la programacion academica correspondiente

Panfenico Norte 799 Earficio de Reetona, Plaxta Alta Nucleo Universisario Los
Zapoman Talisco, Méxica Ter 13313770 3315 v 1770 3300 Ext 2302
www.cuceaudgms
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Con relacién a la oferta en otras instituciones de educacion supenior, nacionales o extranjeras el
Coordinador de Carrera hara una evaluacién para otorgar su aval, previa solicitud del alumno
interesado. £l alumno que se haya mscrito y aprobado las unidades de aprendizaje que integran
una onentacién, el Centro Universitario le otorgard un diploma por la orientacion elegida Las
orentaciones, su Upo y numero quedardn sujetas a la oferta disponible de acuerdo a la
programacién académica de cada ciclo escolar.

DECIMO SEXTO. El Area de Formacion Optativa Abierta esta destinada a promover en el
estudiante la exploracion de objetos de estudio particulares para la carrera o la ampliacion del
perfil profesional, con preferencia por Intervenciones inter o transdiciplinares, o bien que se
integren en funcion de clertas tematicas de actualidad

La obtencion de los 32 créditos esta drea optativa abierta seré cublerta por el estudiante a
traves de dos opciones. la pimera es que cubra las unidades de aprendizaje que conforman la
onientacién optativa a partrr de la oferta que se programe para cada ciclo escolar En la segunda
opcion, el estudiante podré cubrir los créditos en alguna o algunas instituciones de educacién
superior a nivel nacional o Internacional, siempre y cuando se tenga convenios con esas
Instituciones; de manera previa el Coordinador de Carrera hara una evaluacién de la solicitud del
alumno interesado para otorgar su aval

Las opciones elegidas por el alumno tendrén que contar con el visto bueno del Coordinador de
Programa Docente 0 en su caso, por el tutor quien e notificard al coordinador, con la finalidad
de llevar a cabo la pr académica cor

Ademss y para contribuir a desarrollar arménicamente los aspectos de salud, arte, deporte,
humanidades y responsabilidad social, el alumno deberd desarrollar actvidades
extracurriculares que podrén consistir en cursos, seminarios, talleres, entre otros, previo analists
de pertinencia y autonizacion del Coordinador del Programa Docente, y contaré con el apoyo de
un catalogo en el cual se establezca, por parte de la Secretana Académica del Centro
Universitario, el tabulador de referencia para realizar la ponderacion de las actividades a
evaluar, las cuales se registrardn en la histora academice del estudiante como formacion
integraly se le asignara un valor de cuatro créditos "

Las opciones de matenias del drea de optatwas, quedaran sujetas a la oferta disponible de
acuerdo a la programacion academica de cada aiclo escolar, y siempre sern elegidas por el
alumno  El centro universitario se compromete a tener disponible una oferta suficiente entre la
cual el alumno pueda optar para que se cristalice la posibilidad de eleccién y flexibilidad

DECIMO SEPTIMO. Al cumplir el 60% de los creditos de esta hcenciatura, los alumnos podran
darse de alta para la prestacion del servicio social en el semestre inmediato posterior, y
concluirlo antes de cubrir el total de los créditos especificados en cada drea de formacion del
plan de estudhos; el Tutor y/o el Coordinador def Programa Docente vigilaran su cumplimiento
Penferico Norte 799 Ldificio de Rectona, Plaria Alta. Nucleo Universiiano Los nes (P 45100
Zapopsn. Jalisco, Mesico [er (3313770 33154 3770 3300 Ext 4 Pagma 15 de 17
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Sin embargo, el centro unwersitario, si lo considera, se apegara a los tiempos y procedimientos
que la normatividad igente establezca

DECIMO OCTAVO. Los certificados se expedirdn como Licenciatura en Gestion de Negocios
Gastronémicas  El titulo, como Licenciodo o Licenciada en Gestién de Negocios Gastronémicos.

NOVENO. Seran validos en esta licenciatura las unidades de aprendizaje en equivalencia que
cursen fos estudiantes en cualquier area de formacién en otros programas educativos del mismo
mve\ y de dwersas modalidades educativas de este y otros centros universitarios de la

de y en otras msti de educacién superior nacionales y
enranjeras para favorecer la movilidad estudiantil nacional y la internacionalizacién de
conformidad con el acuerdo RGS/001/2012 sobre los “Lineamientos para Promover la
Flexibihdad Curncular, el Acuerdo de Movilidad y el Programa de Fortalecimiento del Sistema de
Administracién Escolar” Las unidades de aprendizaje en equivalencia seran vahdas, siempre y
cuando tengan el visto bueno de la Coordinacién del Programa Docente.

VIGESIMO. El costo de operacién e simplementacion de este nuevo programa educativo serdn
cargadas a techo p do para el centro

VIGESIMO PRIMERO. Facultese al Rector del Centro Universitanio de Ciencias Econdmico

para que, de con los articulos 54 fracaion iil de la Ley Orgamica y
120 fracciones 1, I, 11l y VII del Estatuto General de la Universidad de Guadalajara, ejecute el
presente dictamen

Atentamente
“Piensa y Trabaja”
Zapopan, Jalisco, 22 de enero de 206
o

Dr. 3, destis Arroyo Alejandre Dr. Jose iy ez(Jlmiérrex

Penfinico Nore 799 Edificio e Recrona Planta Atra, N
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is del Toro Chévez C. Enrique Solis Castillo

Comisién Permanente de Hacienda

CONO,

¢ Trinidad Ponce Godinez

4 i
Dr. José Alberto Becerrd Saptiago
Secretario de Actasy rdos

“** Lz presente hoja de firmas pertenece al dictamen 211/16 de la Comisianes Conjuntas de Educacién y Hacienda
del Conseyo del Centro Universitanio de Giencias Economico Administrativas, de fecha 22 de Enero 2016, y es la ultima
hoja de dicho dictamen

<P 43100
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ACTA DE LA SESION EXTRAORDINARIA DEL H. CONSEJO DEL CENTRO
UNIVERSITARIO DE CIENCIAS ECONOMICO ADMINISTRATIVAS CELEBRADA
EL DiA 25 DE ENERO DE 2016

Siendo las 18:00 dieciocho horas del dia 25 de enero de 2016. en la Sala de
Gobierno y Toma de D de este Centro L , se reune el Consejo

del Centro Universitario de Ciencias Econémico Administrativas para celebrar

una sesién i como Presidente el Mtro José Alberto
Castellanos Gutiérrez y como Secretario el Mtro José Alberto Becerra Santiago y
de conformidad con los articulos 52 fraccion IV y 54 fraccion | y de la Ley Organtca
de la Universidad de Guadalajara y de los articulos 51, 53, 57, 58, 116 fraccion II.
119 del Estatuto General de esta Casa de Estudios

El Presidente del Consejo le solicita al Secretario tome lista de asistencia a los
asistentes a la sesion de este Consejo Una vez nombrada la lista, se sabe que se
encuentran presentes 38 de los 52 consejeros convocados, por lo que el Presidente

declara que hay quérum legal y se da por Iniciada la sesion

Antes de poner a consideracion la Orden del Dia, el Presidente comenta que esta
pendiente una Toma de Protesta. de parte del Representante General del
Alumnado, por lo que solicita a los consejeros ponerse de pie, y pasar al frente los
Cc Alfredo ivan Rodriguez Lucatero y José Alejandro Cobian Montoya a quienes
les pregunta

“¢Protestan ustedes cumplir y hacer cumplir fa Ley Organica de la Umiversidad de
Guadalajara, el Estatuto General de fa misma, asi como todos los ordenamientos
que emanan de la U de " A lo que “Si

protestamos” Contina diciendo el Presidente “Si asi fo hicieren que fa comunidad
universitana se los reconozca, y st no. que se los demande” Muchas gracias y

bienvenidos a este Consejo de Centro

Penterico Norte 199 Edificio de Recor:a. Plaa Ana, Nucleo Guversitarzo Los Beteres C.P 45100
Zapouan, Jalisco. Mexica Les (331370 3315 ¢ 3770 230:
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El Presidente del Consejo solicité al Secretario dar lectura la Orden del Dia para
someteria a consideracion del pleno, siendo la siguiente

Lista de presentes y declaratoria del quérum legal

Propuesta y en su caso aprobacion del orden del dia

Lectura del acta de la sesién anterior

Dictamenes de las Comisiones Permanentes del H Consejo de Centro

aor W o

Asuntos vanos
El Presidente del Consejo pregunta si es de aprobarse el Orden del Dia Se aprueba
Con relacion al punto 3 de la orden del dia, el Presidente del Consejo solicita autonzacién

respecto a que se omita la lectura del acta de la sesion anterior, toda vez que fue remitida

via correo 6 conjL con la a la presente sesién de Consejo

Mocién que fue aprobada por los presentes Al preguntar si existia alguna observacion a
dicha acta, los consejeros contestaron que no. y fue aprobada en su totalidad

El presidente del Consejo Mtro José Alberto Castellanos Gutiérrez, sefiala que a
continuacion se revisaran los diferentes Dictamenes de las Comisiones del Consejo de
Centro, para lo cual cede e} uso de la voz al Secretario del Consejo de Centro, Mtro José
Alberto Becerra Santiago, quien comenta que se dar4 inicio con el Dictamen 1185/16 que
presenta la Comisién Permanente de Condonaciones y Becas y que es relativo a la
solicitud de evaluacion de los estudiantes que acudieron a la Convocatoria de Estimulos
Economicos a Estudiantes Sobresalientes Periodo 2016-2017 en sus distintas
modalidades

Comenta el Secretario del Consejo que una vez concluido el proceso de recepcion de

analisis de delos del Programa de Reconocimientos y
Estimulos Economicos para el periodo 2016-2017 en las modalidades Bienestar

il, Deporte de Alto to Formacion de Recursos Humanos en el Area de

Bibliotecas Formacion de Recursos Humanos en el Area de Sistemas de Informacion.

1e0 Norte 799 Edificio de Rec
Zapopan, Jabsco. Mexico Ter 1331

o cuce eagina 2 de 18

&/



UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
CENTRO UNIVIRSITARIO DF CIENCIAS ECONOMICO ADMINISTRATIVAS
CONSEIO DL CENTRO UNIVERSITARIO

Motivacion a Ia investigacion y Proteccion Civil, los puntajes obtenidos por los candidatos

fueron los siguientes.

No.| Codigo Nombre | Centro Educativo Modalidad Puntos.
1| 209065847 | sFstis CUCEA Investigacion 2a0
2 | 212345801 | 1AQUEZ BLANCARTE AUGO ALONSO CucEA Investigacion 23|
[ 3 | 212663161 AIVAS LOPEZ IAMA EDTH CUCEA nvest 220
| 4| 200704565 |t cATORRE RUIZ HUGO ANTOLIN cucea | Mobvacior a a Investigacion m
208591962 | VAZQUEZ ESPINGZA KAREN IZHEL | GUGEA Wotweaon 2
6 207660402 | VALDWIA BOIORQUEZ LILANA Ccucea WMotvacon 206
1 [ oxsa00262 | avetonsio cancia savaoon cucen Ntacon 20
5 | 212237928 | kumex EDVTA MARIANNA CUCEA wotnacion a 205
[ Dasarsreen | canoey CUCEA Motvacion a 208
10 | 214509828 | GARCIA ZEPEDA CONNIE JULIEF CUCEA Mofnacion a i Investigacion 201
11 | 211776418 | mava Dinz maRTIN CucEA Motivac 201
12 | 213479623 | MEZA GOMEZ KARLA ILIAN CUCEA otacién a a nvestgacion 201
13 | 212222114 | QUIROZ MENDOZA SAND3A CUCEA Investigacion 20
SOLTERO CARRILLO DORA
14 | 209721029 | GUADALUPE CUCEA Investigacion m
15 | 20950903 | ARNOT CASTILLO MARISO: CuceA Investigacion 200
16 | 213485585 | LOZAN FUENTES DIANA CAROLINA CUCEA Investigacion 200
17 | 205711201 VACA CAVMARGO VALERIA CcucEA Investigacion 186
18 | 222579100 [ cvaver Gonzatez ovana oLk | cucen nvestigacon 192
19 | zo7oucss | uavemnesto | cucea Investgcon 196
RODRIGUEZ ASCENCID OSCAR
20| 213266238 EDUARDO CUCEA Wateaon ala Investigsoon 18
21| 206611843 | GONZALEZ ORTEGA LUIS ANGEL CUCEA WMotvacor ala Investigaoon 183
22 208595245 | GUFRRA RANGEL LAURA KARINA CUCEA Wotvacion a la Investigacion 182
MENDOZA RAMIREZ CLAUDIA
23 200677119 | paTRICIA CUCEA Motwacion 2 I Investigacon 187
HAVEE SHNDOVALPERLA
20| 215296604 | GUAD CucEA Moladion a la Investigacion 181
ALEIANDRE AVIFIA STEPHANIE
25 | 00632808 | LiZBETH CUCEA _ Motwacion la Investigacion 177
» 57 | ROBLES IBARRA ANA GABRIELA CucEA Motwacion ala Investigacion w7
27 | 209474129 | ROSTRO HERNANDEZ LUIS ANGEL cuceA Motrvatién I Investgacion 176
MAKTINEZ GOMEZ ALEJANDRA
28 | 211569234 | nOEMI Ccucea Motwacion 3 Invest 57|
2 | 208577076 | OJZDA CAVIACHO NAYE:) CUCEA Motwacion a 167 _|
BASULTO VARELA VERONICA
20 | 21497298 | maRssOL CucEA Morwaciona 182
MAKTINEZ RAMIREZ CHRISTIAN
BNk 799_Eerheo de Rectoria, PiapENREA 158

Zaponan abisco.
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BARRAGAN SANTELISES CARLOS
42 | 209794433 | EDUARDD CUCEA Motwacion a I Investy 153
33 | 211560525 | DIAZ CARREON DIANA IVETTE cucea Motwacion a s Investigacon 12|
46 | 212589042 | SALAZAR RUIZ £5PARZA DANIEL CUCEA Molwacion a f fvestigacion 152
35 | 214509361 | GONZALEZ LOPEZ RICARDC HENE CUCEA Investigocion w7
3 | 211466725 | 10PEZ LOZANO FERNANDA CUCEA Investigacion 142
No.| Codigo Nombre Centro Educativo Modalidad Puntos
PLASCENCIA BAOILLA CLAUDIA Formacion de Recursos Humanos en e
1 | 219502008 EUZABETH cucen rea oe Biviotecas | oo
Formacion ae Recursos Humanos en e/
2 | 212655237 | PERFGRINA TORRES MARIANA CuCEA irea de Biblotecas 25
MACIAS HERRERA GUADALUPE Formacon de Recursos Humanos en el
3 | 12003651 | snQUELINE CuCcEA Area de Biblotecas |
Formacion de Recursas Humanos en &l
4| 215806175 | HEANANDEZ CEBALLOS ANA LAURA cucea irea de Biblotecas 210
Formacion de Recursas Aumanos en o
5 | 212635016 | MENA CARRILLO AIRELY YOVANA CUCEA Area de Biblotecss 205
Formacion dr Recursos Humanos en el
6 21569847 | BEADEIA FLORES CINTHYA CUCEA direa de Bibliotecos 204
T Formacion de Recursos Humanos en el
7| 211705588 | VAL.L ANGF VICTOR HUGO CUCEA rea d Biblitecas 295
Formacion de Recuzsos Humanos en el
5 | 208111505 R0BLES vAZOUEZ NOE LAMECH CUCEA frea de Biblot 157
MEJORADA MORAN KARLA Formacion de Recursos Humanos en el
9 | 211654509 _cRISTINA DEL REFUGIC CUCEA frez de Biblot 194
DUARTE ADAME ANDRCA Formacién de Recursos Humanos en el
10 | 214510257 | GuadALUPE CUCEA fres de Biblotecas 189
‘CORTES APOLINAR ANGEL Formacion de Recursos Humanos.
11 | 212479123 | EDUARDO CUCEA ae sibl 16
Eormacion de Recursos Humancs.
12 212604356 | MANGILLA DF (OZA ALONZO YAR cucEA isea ae Biblotecas 183
CAZARES ~ERNANDEC VALERIA Formaciér de Recurscs Humanas en el
212483054 | YOLATL cucea Area do Biblotecas 174
Sormaclon de Recursos Humancs en el
2 | 212601328 | MOSQUEDA ESTRADA ROSA MARIA CuceEA Area de Biblorecas 172
Zormacion de Recursos Humaros en el
210714648 | VENTURA ALVAREZ 10SE EDUARDO CUCEA irea de Biblotecas 172
GARCIA RENTERiA FERNANDO DE Zormacitn de Recursos Humanos en el
16 | 211505622 | estis CUGEA Area de Biblotecas 167
Formacion de Recursos Humanos en el
17 | 213279055 | .ONGINOS ESQUIVE: CECILIA CUCEA Area de Biblotecas 165
1BARRA GONZALEZ ADRIANA Formation de Recursos Humanos en el
18 | 212723373 | GUADALUPE CUCEA Area de Biblotecas 162
Formacion de Recursos Humanos en el
19 | 211083048 7ERMIN _UNA CLAUDIA VERONICA CucEA Area de Biblotecas 181
SANTANA SANCHE DAVID Formacon de Recursos Humanos en er
20 | 211710047 emamanueL CUCEA A 157
Formacion ae Recursos Humanos en el
21 | 212577761 | IERNANDEZ MERCADG GEMA cucta & 156

Teriferico Norre 199 Edificio de Recioria Plaiia Al
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CONSEIO DF CENTRO UNIVERSITARIO

Formacion de Recursos Hurranos en el
2 | 214510162 | VALDOVINOS 24ZAA MARISOL cucea firea de Bibjotecas s
ARECHIGA SANCHEZ CHRISTIAN Sormacitn de Recursos Furmanos en el
23 | 210871531 | JAVIER cucea Airea de Bibiotecas 150
GARCIA “UERTA MARIA “ormacion oe Recursos Hamanos en el
_21 | 210621795 | MAGDALENA CUCEA Area de Bibhotecas 150
HUERTA MIRAMONTES CARLS Formaaan de Recarsos Humanos en el
25 | 210610622 | AuFRTO CUCEA Area de Biblotecas 13
“ormacian de Recursos Hamanos en el
26 | 211719368 | GARCIA LOZAND EDITH CRISTINA CUCEA drea ac Bibliotecas 131
no | Codigo Nombro Centro Educativo Modalidad
EREEE ) [P — UCEA Bienestar Estudi
7 202798071 | pepata MENDOZA TATIANA CUCEA Bienestar Estudiantl 157
ELZABETH
B 5010 e
LISI018 | ARVISO MARLED SADEL CUCEA Benestar Estudiantl 161
o Godgo | Nombre Centro Educatvo Modalidad Puntos
| Formadién de Recursos Humanos en
1 211658334 | Dz LA CRUZ FRAS & Gt CUCEA Y
Formacién de Recursos Humanos en
2| 301596728 | COMPARAN JAUREGUI LUIS JAVIER cucea |19
CHAVEZ MENDOZA PAOLA Formacion de Recursos rumanos en
3 | 209417200 | ELiZABETH CcucEA 173

*ormacion de Recursos Humanos en
212570155 | GONZALEZ ACUILAR ALBA SOFiA CUCEA o 173

+ormacion de Recursos Humanos en
5 | 211663974 | AGUAYO CARBAIAL EDUARD cucea 163

Formacion de Recursos Aumanos en

6 | 21076837 | SUAREZ HERNANDEZ GERARGO CUCEA Sistemes de Informacén 163
no | Cédigo Nombre Centro Educativo Modalidad Puntos
Cormacion de Recursos Humanos en
1 | 301356196 | _NERICANO HECTOR EDUARO cucen Sistern con 1%
No | Codigo Normbro | Contro Educativo Modalidad Puntos
213273537 | RUELAS CHAVE? AUMA ISABE. cucEA 3 i 225
2 | 200553096 | REGLA DAVILA SAUL OSWALLO CUCEA Bivhoteca peblica del Estado 24
3 | 208703542 RZO CASTILO NAYELI DEL PILAR CUCER ibloteca PGbica del Estado 206
‘GARCIA GARCIA MAR™HA
4| 208650564 IFANNETTE CUGEA siolioteca PGbica del Estaco 200
5 | 21308600 | AVILA RAMIREZ 105 ANTONID CUCEA Biolioteca Pica del Estado 198
CA-DERON VAZQUEZ NORMA
6 | 11556361 | ESTERANIA CUCEA Bintoteca Pipics del Estad 185
DELGADC ZERMERO HECTOR
7 | 206792715 | miGueL CUCEA G 196
ESTRADA DONSUAN GUADALUPE
8 | 200597778 | ALEIANDRA CUCEA Bibhoteca Poica del kstado 192
213474672 | RAMIREZ DIAZ ESTEFANIA cucka Bibloteca Pablica ol Lstado 186
10| 304533038 | SANCHEZ NAVARRO EDITH IVONE CUCEA Bibliteca Piblica ael Lstado 1
| DELGADILLOLOPET aARIA o
B azsshess g@llgw 9 Edifcic de Recror. Plantpgypsaz Nucleo Universgigio Lostipiasad iy 00 ™
e AT RSO eI et 3375 20 351y S0 3300 FRr 29022, 2305
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
CENTRO UNIVERSITARIO DF CIENCIAS ECONOMICO ADMINISTRATIVAS
CONSEIO DE CENTRO UNIVERSITARIO

AGUILERA HERNANDEZ JOSE
211661335 | ANTONIO cucea Bibliotece Public de Estado 176
13212576609 | FRIAS FLORES MARICARMEN CUCEA Bibliotecs Publica et Estada 173
14| 211482503 | GONZALEZ GUTIERREZ EDGAR AL, CUCEA Bibiotecs Publica del Estada | 167
[ 15| 210543736 | GUZMAN OPEZMARIA ISABEL CUCEA Eiblioreca Publica vel Estads 167
ARREOLA GARCIA CLAUDIA
16 | 209411879 | MARGARITA CUCEA Bibloteca Pabica oel Estads
No.| Codigo Nombre Centro Educativo Modalidad
1| 214503412 | SANDOVAL COBIAN ANDRE CucEA Deporte de alto rendimento
| 2 | 214500057 | BALCAZAR CARRILLO ALEIANDRA cucea Oeporte de alto rendimiento
RESENDIZ HERNANDEZ ZAYRA
3 | 207514027 | sennere CUCEA Deporte 201
PAIARITO GUZMAN DIANA
a_| 209591286 | EsTEFANIA CUCEA Deporte oe ato rendimento | 150
5 | 214503196 | GUERRERO ViLLA ROSA ANDRE CUCEA Deporte de aho renaimiento | 174
| & | 200410716 | PAREDES SALCIDO HECTOR HUGO CUCEA 2 268
7| 211628087 | CASTILLO MENA kAREN JaZMIN CucEA 163
& | 210672325 | NORIEGA MARQUEZ 1ULIO OMAR. CUCEA Deporte de 1at
PAIARITO GUZMAN NOEN!
9 | 210676738 MONSERRAT CUCEA t 140
10 | 211665373 PARKHURST CASAS MIRIAM CUCEA Deports = 2 33
11| 214996702 ALEIO BARBA SESSICA ESTEPANIA CUCEA o i i3
12| 212343116 _4ERNANDE2 HERNANDEZ KAREN CUCEA de alte renamento a3

Una vez presentado el Dictamen en comento, el Secretanio del Consejo. Mtro Becerra
Santiago, que los resultados de este Dictamen, se turnara el mismo a la Coordinacion de
Servicios a Universitarios. y solo se estara a la espera de saber cuantas plazas seran
asignadas a este centro unversitario y que tendran que repartirse en orden de prelacion
de acuerdo al puntaje y que por supuesto sera publicada en la Gaceta Universitaria

El Presidente del Consejo pregunta a los presentes, si existe aiguna observacion al
mismo No habiendo comentarios sobre el presente Dictamen, pregunta si es de
aprobarse Se aprueba

Acto continuo se da lectura al Dictamen 224/16 de la Comi:

n Permanente de

relativo a las solictudes de trece a Ingresar en el ciclo 2016A en
los diversos Programas de Posgrado que se imparten en este Centro Universitano

Pentenco Nor 700 Eafieg e Retona Prnts At Nucle
Zapovar, Jasee Mexico ler (33

Lnierstono Los Belncs P 46100
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
CENTRO UNIVERSITARIO DF CIENCIAS ECONOMICO ADMINISTRATIVAS
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quienes solicitan la dispensa del promedio de acuerdo al articulo 50 bis del Reglamento
General de Posgrado de la Universidad de Guadalajara

Con este Dictamen se dispensa el requisito del promedio previsto en la fraccion it del
articulo 50 del Reglamento General de Posgrado de la Universidad de Guadalajara, a los
siguientes aspirantes a programa de posgrado del Centro Unwersitario de Ciencias

I de con la siguiente tabla
No. Nombre Maestria a la que aspira
__1_|Bata valverde Armando Gregonio | Maestria en Finanzas Empresariales
2| Talavera Rodriguez Jorg: Maestria en Finanzas
3 | Ortege Radillo Jose Juan Maestria en Finanzas
4| Rodriguez Mufioz Luis German Maestria en Tecnologias de Informacion
5 | Torres Martinez Derek Maestria en Tecnologias de Informacion

Lopez Diaz Juan Carlos

Macstria en Tecnologlas de

Medina Villasefior Jose Luis

Maestria en Politicas Publicas

Carbajal Camberos Juan Pablo

Maestria en Politicas Publicas

© (o [~ |

Gonzalez Usaquen Francy Andrea

Maestria en Direccion de

"
8

Vazquez Corichi Anapaula

Maestria en Direccion de Mercadotecnia

11 | Avila Reyes Alfonso Maestria en Direccion de
12 | Ponce Villalpando Oscar Alejandro_| Maestria en de Negocios
13 | Ortega Garcia Miguel Angel Maestria en Tecnologias para el Aprendizaje

Comenta el Secretario del Consejo que se exhortara a los aspirantes enlistados en fa tabla
anterior a que en el pnmer semestre de la Maestria obtengan un promedio general minimo
de 85 Tambien hace del conocimiento de los presentes, que cada uno de los casos es
examinado por la Junta Académica del Posgrado que corresponde y al analizarlos
encuentran una justificacion y razon de por qué si debe otorgarseles la dispensa del
promedio

Una vez expuesto el presente Dictamen el Presidente del Consejo pregunta si es de
aprobarse el mismo. o si existe alguna observacion al mismo

El Consejero, Dr Adnian de Leon Anias. pregunta si no afecta la caiidad de los posgrados
el hecho

Zavopas. Talisco. México et

3154 3770 3300 Ext 2
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En uso de la voz el Dr Romero Morett comenta que si bien es cierto se acepta a estos

alumnos con un promedio inferior al requerido. los mismos no pueden disfrutar de Becas

CONACYT, ya que la normativa de dicho Consejo requiere de un minmo de 80 en el

promedio para poder otorgarla

El Presidente pregunta si no hay mas comentarios u observaciones al Dictamen No

habiendo mas, se aprueba

Acto continuo se comenta el

relatvo a las

de diversos

Dictamen 225/16 de la Comision Permanente de

de catorce

posgrado de este centro universitario para la autorizacion de prémoga de titulacion

de

El Secretano del Consejo comenta que con este Dictamen se autorizan las prorrogas de

catorce egresados de diversos programas de posgrado para la obtencion del grado a partir

de la fecha del mismo. conforme a lo establecido a continuacion

Ciclo | Tiempo
de de
No. | Cédigo Nombre del alumno Programa de Posgrado egreso | prérroga
MAESTRIA EN RELACIONES ECONOMICAS
INTERNACIONALES ¥ COOPERACION
1 211795064 | PERA RIVERA PAVIELA TERESA CONEU-AL 20134 | 6 MESES |
MAESTRIA EN ADMINISTRACION DF
2 | 211286356  BARRAGAN GOMEZ VANESSA LIZETT | NEGOCHOS (MIAN) 20128 | 6 MFSFS
MAESTRIA EN ADMINISTRACIGN DE
3 | 301466747 VARGAS CASILLAS SALVADOR NEGOCIOS (MIAN) 2014A | 6 MESES
MAESTRIA EN TECNOLOGIAS PARA EL
4 | 90471104 | CUEVAS PEDROZA MARTIN ARTURO | APRENDIZAJE 20098 | 6 MESES |
Mmmu B TECNOLOG AS PARA L
5 | 212294657 | OROZCO CALVARIO LIZETH DE JESUS _| APRENDI 20148 | 6 MESES
LEONEL DE CERVANTES OROZCO | MAESTRIA EN TECNOLOGIAS PARA EL
6 | 30225969 | MIGUEL ADRIAN APRENDIZAJE 20142 | 6 mESEs
MAESTRIA EN TECNOLOGIAS PARA EL.
7 | 212294751 | CASILLAS HURTADO HERIBERTO JAIR | APRENDIZAJE 20148 | & MESES
MAESTRIA EN TECNOLOGIAS PARA EL
| & | sosts1902 | oiaz ascencion paTRICA AeRENDIZAL: 2018 | smeses
MAESTRIA EN TECNOLOGIAS PARA EL
9 [ 212200786 vaRGaS saLas CeLa APRENDIZAJE 20138 | 6 MESEy
| waesTels EN TECNOLOGIAS PARA EL
0951 | ALEJANDRA CRUZ GUTIERREZ NDIZAJE 0148 6 MESES
errerian Nore U9 Eatficio 0 Redt
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‘ SANDRA ESMERALDA CANO MAESTRIA EN TECNOLOGIAS PARAEL |

| 13 | HOOD50881 | HERNANDEZ APRENDIZAJE 20148 |_6 MESES
MAESTRIA EN TECNOLOGIAS PARA EL

12 | 303664309 | PAOLA GABRIEIA MARTINEZ RUIZ __| APRENDIZAJE 20148 | 6mests
[ | MAESTRIA EN TECNOLOGIAS PARA L

13 398337687 | HECTOR JAVIER GAYTAN IBARRA ____ APRENDIZATE 20148 6 MSFs
MAESTRIA EN IECNOLOGIAS PARA EL

| 14 | 397378085 | Luts ALBERTO MENDOZA NAVARRO | APRENDIZAE | 20148 | smeses

En uso de la voz, el Presidente pone a consideracion el presente Dictamen y pregunta si

existen observaciones al mismo

E! Dr Martin Guadalupe Romero Morett. comenta que los alumnos egresados que no se
titulan, son los que ponen en riesgo la calidad de los posgrados ante CONACYT, y
considera que es un abuso el que el alumno haya disfrutado de la beca, y después no
exsta reciprocidad con la institucidn en titularse en iempo Cree necesario que no deberfa
ser tan facll estarles dando tanta prorroga de titulacion a los alumnos y que inclusive se

buscara algun tipo de sancion para los alumnos que no se titulen en tiempo

En uso de la voz el Dr Jeffrey Steven Fernandez Rodriguez comenta que ha notado que

cuando un profesor de posgrado decide asentar una calificacién no tan favorable para et

alumno o rep en forma el C del Posgrado de que se trate.
intercede a favor del alumno para que no se le califique bajo al estudiante y que a como
de fugar se le ponga 80 y considera que eso no es apropiado ni a la altura de un
programa de posgrado, y entiende que pueda deberse a que los Coordinadores buscan
que el Posgrado se mantenga en el nivel que exige CONACYT

El Presidente considera que se debe valorar a quien se le va a otorgar prorroga, no gue
sea una tras otra, y €so debe cuidarse desde cada uno de los programas de posgrado, e
invita a sefialar quiénes son los Coordinadores que estan solictando mejores
calificaciones para alumnos, ya que no es correcto

El Secretario del Consejo sefiala cuales son los criterios que estan tomando las Juntas

Academicas para otorgar prérrogas, entre los que estd presentar avances de la tests

Penfence Norte 90 Laificio ae Rectona Planta Ala, Nucloo Unrersitanio Los Belen
Zapopan. talisco. Mexico Tel +3%1 3770 315 ¥ 3770 3300 Exl. 250

Cpasion
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El Dr Andrés Valdez. comenta que en la maestria en que él participa, se les otorga la
prorroga de titulacion a quienes ya tienen terminado o muy avanzade su trabajo de
Investigacién y coincide con el Mtro Becerra Santiago, en que es mas beneficioso
conceder la prorroga que solo tener egresados sin titularse

En uso de la voz el Consejero Manuel Velasco. también considera que es mas beneficiose
otorgarles la prérroga que dejarlos sin titulacion

El Presidente del Consejo considera que la clave para el éxito de estos procesos esta en
la correcta seleccién de los alumnos para los posgrados. y también de los profesores de
fos mismos y esto garantizar4 la calidad del programa educative Ademas comenta que la
normativa permite estas prorrogas, por lo que poco puede hacerse para evitarlas y més
bien se debe corregir y orientar a los alumnos desde que estan estudiando el posgrado

para que logren su correcta titulacion

No habiendo més comentarios sobre el Dictamen, el mismo es aprobado

Pasando a los de las Comisi Conj de ion y Hacienda, el

Secretario del Consejo presenta el Dictamen 210/16 relativo a la creacion del programa
académico de la Maestria en Estudios del Turismo a propuesta del Departamento de
Iunsmo, Recreaciéon y Servicios de la Division de Gestion Empresarial por lo que
considera conveniente que el Dr Gémez Nieves, Jefe de dicho Departamento presentara
fa contextualizacion de dicha propuesta En tal virtud, el Presidente det Consejo concede
el uso de la voz al Dr Salvador Gémez Nieves

El Consejero Dr Salvador Gomez Nieves comenta que se trata de una propuesta de un
posgrado muitidisciplinario, que si bien lo propone el Departamento de Turismo.
Recreacion y Servicios de la Dwisién de Gestion Empresarial. no puede dicho
Departamento por si mismo ofrecerlo en su totalidad, s1 no que més bien se busca que
participe todo el centro e incluso la red 1a

Nucleo Universiario Los
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Se trata de una asignatura pendiente con los egresados de la carera de turismo. ya que
dicha carrera tiene 48 afios de exstir y no tiene ningln posgrado, aunque es Importante
aclarar que si bien, no es un posgrado exclusivo para los egresados de Tunismo, sf es una

oportunidad para ellos

Esta onentado dicho posgrado a la investigacién, y pretende formar nvestigadores de alto

nivel capaces de estudios i del Tunsmo, alabu de
soluciones a problemas que viven los destinos turisticos, las empresas y las comunidades
receptoras

Expuso también los requisitos de Ingreso. egreso, permanencia el Plan de Estudios la

plantilla docente, su pertenencia econémica y demas elementos del Posgrado que se
propone

El Presidente del Consejo felicita a la Division de Gestion Empresanal y en particular al

D de Turnismo, 1y Servicios, y comenta que efectivamente es una
deuda pendiente con los egresados de Turismo y seria muy bueno contar con este
programa de Maestria

El Presidente pregunta si existe algin comentano, a lo que el Dr Andrés Valdéz Zepeda
comenta que en lo particular en el Consejo de Division de Gestion Empresarnial ya habian
aprobado esta propuesta, sin embargo tiene algunas observaciones de mejora en el
Dictamen, como el total de creditos (en una parte aparecen 102 y en otra 119) y suprimir
lo relacionado con los trabajos de divulgacion cientifica ya que no esta contemplada esta
situacion en la normativa de posgrados también se anotar que podran inclurse ofros

p tanto del centro . como de otras

Por su parte el Dr Antonio Sanchez Bernal, extiende una felictacion al Departamento de
Tunsmo por la propuesta de posgrado, y comenta que hay una discrepancia en los totales
de los créditos establecidos en las tablas también sefiala que la matenia de Politicas
Pablicas y Gobrerno se repite
Penfezico Norte 700 Edii
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CENTRO UNIVERSITARIO DE CIENCIAS ECONOMICO ADMINISTRATIVAS
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El Dr Martin Romero Morett comenta que podria afinarse o perfilarse un poco mas los
nombres de las matenas que tienen gue ver con Economia para orientarse mas al
programa académico, como la de Teorias Econdmicas, que no enfoca tal vez al Sector
Econémico La materia de Sustentabilidad y Empresa, también podria definirse un poco

mas

El Miro Manuel Velasco comenta que esta propuesta indudablemente es un acierto, pero
que deben cuidarse muy bien todos los aspectos, ya que serd un documento que tendra
que ser expuesto y defendido ante el Consejo General Uniersitario Sefiala que la unidad
de medida que se esta estableciendo es el salario minimo, y debera revisarse. porque

acaban de quitarlo precisamente como uridad de medicion para algunos cobros

El Secretario del Consejo sefiala que este Dictamen es distinto al que se habla revisado
en la Comision de Educacion Comenta que se esta tomando nota de todas las

observaciones y se realizaran las correcciones pertinentes
EIDr Adnan de Leén Arias comenta que podran reafizarse las observaciones de detalle
que se han realizado, y propone que se de un voto de confianza a la Secretaria

Académica para que las mismas se realicen, pero se apruebe en lo general el Dictamen

El Dr José Sanchez. comenta que esto que se esta exponiendo no coincide con lo

revisado al interigy de la Comisién de Educacién, pero ademas se habia acordado que la
materna  de g . 5 Me y Teoria de las
Organizaciones no 1ban ahi donde estan ubicadas sino en las areas especializantes

Tambien comenté que la materna Mercadotecrna Estratégica de Turismo se iba a
denominar Mercadotecnia Estratégica Turistica, pero que esta de acuerdo en lo que
propone el Dr Adnan de Leon, en que se apruebe en lo general, realizandose las
adecuaciones convenientes
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E! Mtro Javier Ramirez Chévez. opina que lo relacionado con la Sustentabilidad es algo
importante que debe ser agregado a este programa académico También considera

encaminar a los alumnos a lo que es la contabilidad electrénica

En uso de la voz. el Presidente pone a consideracion que se apruebe el Dictamen en lo
general, solicitando que se realicen las adecuaciones que se han comentado para
fortalecer el dictamen Se aprueba

Acto continuo se pone a consideracion el Dictamen 211/16 de las Comisiones
Conjuntas de Educacién y Hacienda, relativo a {a solicitud de creacion del Programa
Académico de la Licenciatura en Gestion de Negocios Gastronémicos.

Se solicta al Dr Salvador Gémez Nieves realice una contextualizacién del mismo. quien

en uso de la voz, expone que con este programa académico se pretenden formar

pr para dingir del sector restaurantero, o emprendedores de

negocios y proyectos gastronomicos, entre otros

Comenta que hace mas de un afio, hay una comision de anaiisis, y se han recorndo las
mejores universidades del pals, y las mejores carreras de gastronomia a nivel mundial
anotando que principalmente son privadas, y las colegiaturas estan de 70 a 100 mil pesos
el semestre sin contar el costo de Insumos Es una carrera costosa, que mas alla de

requerir aulas y salas de computo, requiere laboratorios

Se trata de una carrera que no formara cocineros ni chefs, sino que va mas alld y se
apoyara con las fortalezas con las que cuenta el CUCEA, ya que este centro cuenta con

los mejores administradores, los mejores mejores los

mejores contadores, y otros

Es una carrera que tiene muy fuerte demanda, ya que se hizo una encuesta a los alumnos
de bachillerato preguntandoles qué carrera quisieran estudiar y la mayoria contesté que
Gastronomia  No existe esta carrera af interior de la Universidad de Guadalajara, ya que
solo se tiene Nutricién y Tunsmo

Peaferico Norte 799 Edificia de Rector:a, Plama
Zapopen Jalisca Mexico Tel 133 3776
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Expuso las caracteristicas de la asi como la distrbucion de
asignaturas por eje y area de formacion, carga horana y créditos

Una vez concluida la exposicién del Dr Salvador Gémez Nieves, hizo uso de la voz el Dr
Andrés Valdéz Zepeda quien suginé algunas modificaciones de mejora como que incluya
Umiversidad y Siglo XX! asi como Expresién Oral y Escnta Considera que hay que
fortalecer el area de alimentos Sugiere que en lugar de Negocios Gastrondmicos se

Empresa G: 6 Enlo con la Malla Curricular, dice “que se
presenta a continuacién”, cuando ya se habia presentado antes Quitar esa frase

Por su parte el Dr José Sanchez comenta que en cuanto a la materia de Emprendurismo
Gastrondmico suglere que debe ser Desarrollo de Emprendedores En la matena de
Contabilidad General. se sugino que fuera Contabifidad /. a efecto de que |a licenciatura
comparta materias con otras carreras y no tenga materas exclusivas En las matenas
especializantes, aparece una materia come prerrequisito de si misma Debe aparecer la

malla curricular

La Dra Noemi Silva felicta por esta licenciatura Considera debe fortalecerse el perfil
normativo de los alumnos por lo que deberian inclurse Unwersidad y Siglo XXI,
Conceptos Juridicos Fundamentales, y Marco Juridico de la Empresa Se debe establecer
el nombre completo de fa y Practica de la

El Mtro Manuel Morales Garcia felicita a la Division de Gestion Empresanal y al
Departamento de Turismo, ya que esie proyecto es una necesidad imperativa Comenta
que respecto de las maternas que estan integradas en la Malla Curnicufar y que son de
formacion basica particular, sefiala que el perfil de esta licenciatura no requiere de unos
metodos cuantitativos como los que estan contemptados en las materias de Matematicas

I it I istica Il Sugiere que se ncorporen solo Metados

Cuantitativos | y Metodos Cuantitativos II. y en el Departamento se disefie algo ad hoc a la

licenciatura en cuanto a estos métodos

er1c0 Norte 99 Lothicio o¢ Reclersa P
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Por su parte el Dr Salvador Peniche felictta, y sugiere que debe inculcarse mayor
responsabilidad social, e inclurse lo relativo a una buena Nutricion, ya que no esta
actualmente en la malla curricular

El Mtro Manuel Velasco sefiala que se debatieron algunos puntos al intenor de la
Comision de Educacién que no se tomaron en cuenta, como lo relacionado con la Etica
Gastronémica, y se habia sugerido que se quitaran los “apellidos” de las materias, para
que fueran méas acordes También en los objetivos establecidos en el Resolutivo Tercero,
se puso casi al final el Emprendurismo cuando es de los mas importantes

Por su parte la Mtra Angélica Ochoa, felicita por el programa Respecto a las matenas. en
cuanto a la Formacién Basica y Particular Obligatoria agregar una matena relacionada
con Salud y Nutnicién - Solicita se explique qué se quiere decir con el termino “Fidelidad”

E! Dr Ricardo Pérez Mora, se suma a las felicitaciones Sefiala que debe quedar claro el
requisitc de cudntos puntos se requiere para €l TOEFL En cuanto a las Practicas
Profesionales, sefiala que las horas van mas alld de las que se establecen en el
Reglamento que se propone

El Dr Gomez Nieves aclara algunas dudas y puntualiza lo relacionado con las Practicas
Profesionales y establece que se superan a las establecidas en Reglamento, porque asi
lo exige CONAET, y comenta que incluso la carrera de Tunsmo también las supera y no
hay problema con elio

El Dr Andrés Valdez sugiere que se agregue como se denominard el titulo que se
entregue al Tecmico Superior Se agregue lo relacionado con identidad universitaria, asi
como expresion oral y escrita

EI Mtro Manuel Velasco, pregunta si va a quedar en la propuesta, la materia de Etica

El Dr Jeffrey Steven Fernandez Rodriguez considera que el nombre que se le otorgé a

cada una las materas al interior del Depanamento de Turismo, fue tomando en
P Nore "9 Eaificio de Rectoria icleo Umversitar:o Los Belznes

Zavopan Jahisco Mexico Tet s 3300 Ext 2502
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consideracion lo que reaimente querian impartir y opina gue no deberia cbiigarse a poner

el nombre de las materias como todas las existentes con el &ntmo de uniformarlas

Por su parte el Mtro Quintero Villa. Consejero Suplente, solicita hacer el uso de la voz,
para explicar algunos puntos que se consideraron para la creacion de este programa de
licenciatura

E! Presidente del Consejo comenté que aunque coincide con algunos de los argumentos
expuestos, para esta licenciatura pone a consideracion que sea un caso de excepcion, en
lo referente a la homogenizacion de las materias basicas que se imparten a los alumnos
en primer semestre, ya gue académicamente hablando no 1mplica ningin problema en la
trayectoria curncular sugerda, asimismo sefiala que la mayoria de las propuestas y
comentarios estan siendo cublertos Solicita que se realicen ias modificaciones que fueran
pertinentes, otorgandoles un voto de confianza. para tal efecto a los integrantes del grupo
de académicos que realizaron fa propuesta y en consecuencia a los integrantes de las
Comisiones del Centro involucradas

No habiendo méas observaciones y con la certeza de que se van a realizar todas las
adecuaciones pertinentes, el Presidente pregunta si es de aprobarse el presente
Dictamen, mediante el cual se crea del Programa Académico de la Licenciatura en
Gestion de Negocios Gastronomicos. Se aprueba

En el punto de Asuntos Varos, el Presidente comenta el tema relacionado con la
remocion de los puestos de comida que se ubicaban al exterior del centro universitano

Hizo una breve resefia de los problemas que se suscitaban por estar dichos puestos
establecidos ahi y la decision por parte del Ayuntamiento de Zapopan de quitarios
También comenté sobre la conversacion sostenida con la Directora de la Empresa
Servicios Universitarios para que a su vez platicara con los arrendatarios ubicados al
interior del CUCEA y solictarles modificaran un poco sus precios a efecto de que se
volvieran mas accesibles para los estudiantes Comenté lo relacionado con las platicas

sostenidas con los representantes estudiantiles, la puesta en marcha del comedor
Penferica Noste 799 Eq ic ae Recrorla Planta Aita, Nuciee Universitano Los Belenes C.P 45100
VTR0 Lt 23022, 23024
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universttario y todas las medidas que se han podido adoptar para enfrentar esta situacion,
como los hornos de micro ondas para que los alimentos calienten sus almentos, la
solicitud al restaurante escuela para que elaborara menus saludables y a buen precio,

etcetera

En uso de la voz el consejero alumno de la Divisién de Economia, comento que no se
bajaron los precios al interior del CUCEA Y sefiala que los alimentos no son buenos y
ademas son caros, y que existe Inquietud por saber si los puestos de comida se
reubicaran

El Dr Salvador Peniche opina que deberia disefiarse una politica universitaria alimentana
para los centros universitarios y en especifico para el CUCEA

El Dr Andres Valdez. opina que fue una buena decision por parte del Ayuntamiento de
Zapopan

El Presidente del Consejo sefiala que no se permitiré la venta de productos por parte del
alumnado i por los trabajadores del CUCEA

El Dr Jeffrey Fernandez sugiere que se transparente el mecanismo para otorgar
concesiones de cafeterias al intenor del centro universitanc El Presidente del Consejo
aclara que el CUCEA no es quien otorga el arrendamiento de los espacios sino la
empresa Servicios Universtarios

En otro asunto, el Dr Adrian de Ledn Arias, reconoce plblicamente la gestion del Rector
de Centro para obtencion de mayores recursos para el centro universitario El Presidente
agradece el comentano y comenta que aun asi el CUCEA es el centro universitanio que
menos recurso recibe por alumno, pero se avanzé un Poco en recurso y eso ayuda a que
se tengan mejores condiciones para el desarrollo de las necesidades basicas del centro
universitano
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No habiendo méas asuntos que fratar El Prestdente da por clausurados los trabajos de la
presente sesion, siendo las 21 00 veintiun horas del dia 25 de enero del 2016

sastellands Gutiérrez

Mtro. Jase Alrlyn
Presidente defConéejo

Vo900 4

Mtro. José Alberto Becerga Santiago
Secretano de Actas y Aci s del Consejo

Pentero Nore 199 o e Rectora. Plaia e Nucizo Lnersraro LosBelcues CP 45100
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ACTA DE SESION

En la ciudad de"Zapopan, Jalisco, slendo las 12:00 horas del dia 15 de enero de
2016, en Modulo D aula 105, del Centro Universitario de Ciencias Econémico
inie de la L i de It con domicilio en Periférico

Norte 799, Niicleo Universitario Los Belenes, se reuni6 el Consejo de Divisién de
Gestién Empresarial.

El Presidente del Consejo de Divisién el Dr. Adrian de Leén Arias, procedié &
nombrar lista de presentes para verificar el quérum, encontrandose presentes:
Dr. Adrian de Ledn Arias, Mtro. Carlos C. Guzmén Sénchez, Dr. Jeffry Steven
Femandez Rodriguez, Mtra. Adriana Baltazar Silva, Miro. José de Jeslis Urzua
Ldpez, Dr. Antonio Mackintosh Ramirez, Dr. Arturo Chavoya Pefia, Dr. Roberto
Jiménez Vargas, C. Claudia Alejandra Urzia Rodriguez, C. Eduardo Guadalupe
de la Rosa lbarra y C. Juan Jests Jiménez Castelién. Estando presentes 12
{doce) de 16 (diez y seis), el Presidente declara instalada la sesién del Conbejo
Divisionat al existir el quérum de ley.

A i el i pone a i fa siguiente orden del dfa.
Lista de asistencia y verificacion del quérum.

Lectura y aprobaci6n de la orden de! dia.

Lectura 'y, en su caso, aprobacion del acta de la sesién anterior.
Discusién, y en su caso, aprobacién del dictamen de creacién dé la
Licenciatura en Gestién de Negocios Gastronémicas.

. Asuntos Varios.

rono

@

Una vez leido, el Presidente solicita la aprobacién o en su caso ampliacién del
orden del dfa, y al no existir ninguna propuesta por parte de los integrantes del

Consejo, el i pone a i ion sies de el orden del dia
propuesto, it votacion ica y aprobada por 12 (dpce)
votos.

A continuacién, el Presidente pone a consideracién la dispensa de la lectura del
acta de sesion anterior, con fecha del 29 de octubre del 2015. Al no existir
inconvenientes, el Presidente la somete a votacién la dispensa de lectura. Sindo

aprobado |a dispensa.

Belenes, C.P 45100,
el xt. 25062 Fax, Fxt. 25063
wwowiaccs.adg.ms ivislonge@encen.udg mx
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El i pregunta a los j hacer algin io adiclonal sobre
el acta de la sesion anterior, y a su vez solicita su aprobacién por votacién
econémica, misma que son aprobadas, can 12 (doce) votos a favor, 0 (cero) en
contra y O {cero) abstenciones.

Acto seguido, se continGia con el punto 4 del orden del dia y el Presidente, a
peticion del Dr. Salvado Gémez Nieves, Jefe del Departamento de Turismo,
Recreacién y Servicio, pone a consideracion de los consejeros autorizar a los
profesores Mtro. José Manuel Quintero Villa, Lic. Miguel Ange! Navarro Alvarez y
Mtra. Karina Melisa Rodriguez Bocanegra de dicho Departamento, para tomar la
voz y puedan complementar la presentacién del dictamen de creacion de la
Licenciatura en Gestion de Negocios Gastronémico, el cual se aprueba ia
participacién de los profesores.

Siguiendo con el punto 4, el Dr, Salvador Gémez Nieves hace la presentacién de
dicha propuesta, una vez hecha dicha presentacion el Presidente Consejero
pone a i ion de los j y si hay algin de mejora a
dicha propuesta.

El Consejero Directivo, Dr. Jeffry Steven Fernandez Rodriguez, recomienda que
se revise la carga de créditos, para no fener materias que no son afines a la
carrera y asl poder disminuir el total de créditos. En particular la materia de
Economfall.

La Consejera Académica, Mtra. Adriana Baltazar Silva, sugiere el revisar el
puntaje TOEFL, opina que es elevado y se podrfa imitar e numero de
aspirantes.

El Consgjero Directivo, Dr. Jeffry Steven Fernandez Rodriguez, comenta, que
esté de acuerdo con lo expuesto por la Mtra. Adriana, se debe revisar el nivel de
inglés en la perspectiva de los requerimientos del programa.

E! Consejero Directivo, Dr. Salvador G6mez Nieves, comenta que el
requerimiento de nivel de mglés se recomienda para el aprovechamiento de las
caracteristicas del programa. Se revisar al igual que la fiexibilidad y nimero de

créditos.
cP 45100,

799,
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El Consejero Directivo, Mtro. Carios C. Guzman Sanchez, comefa que esta
propuesta est4 bien planteada, de acuerdo a sus requisitos y caracteristicas de la
carrera que se propone.

El Consejero Académico, Mtro. José de Jesls Urzua Lopez, comenta sobre
algunas recomendaciones, que por su conducto, propone el Dr. José Sénchez al
Dr. Salvador Gémez Nieves, para que sean integradas al proyecto final.

€l Consejero Directivo, Dr. Salvador Gémez Nieves, responde al Mtro. José de
Jesls Urzua Lépez, toma nota de las observaciones y dard a las
recomendaciones sugeridas.

El Consejero Académico, Dr. Roberto Jiménez Vargas, reitera sobre las
oportunidades que ofrece el programa y se congratufa por esta propuesta.

La Consejera Alumna, Claudia Alejandra Urziia Rodriguez, comenta sobre la
problemética que hay en la capacidad del CUCEA, debido a la saturacién de
alumnos que en este momento tiene nuestro centro universitario, al tener una
nueva Licenciatura.

£l Consejero Directivo, Mtro. Carlos C. Guzman Sanchez, hace notar que no hay
necesidad de espacios nuevos, sino mas bien se redistribuirian los alumnos
admitidos en todas las carreas que ofrece el CUCEA.

E! Presidente Gonsejero sefiala que este tipo de programas requieren un amplio
apoyo financiero para la creacion y desarroflo de la infraestructura y contratacion
de profesores con perfil profesional afin al programa, por lo que propone, en caso
de ser aprobado, se solicite la colaboracién de les 6rganos de gobierno en la
gestion de los recursos requeridos.

Una vez escuchado los comentarios de mejora, el Dr. Adrian de Le6n Anas,
Presidente del Consejo Divisional, soficita la aprobacién en lo general del
dictamen de creacion de la Licenciatura en Gestion en Negocios Gastrondmicos,
y a su vez solicita la votacién econémica, siendo el resultado votos a favor 12,
votos en contra 0 y abstenciones C.

Penfético Nare N 799, Nicieo Diyersrtario Los Belenes, CP 45100,
2 Ialisco, Memon, Tel, ~52 (33) 3770 3300 Ext, 25062 Fax. Ext. 25063
svwwcucesulg.mx divisionge@cuceaudg.ms
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Siguiendo ta orden del dia, en asuntos varios, el Presidente del Consejo, pone a
consideracion a los Consejeros si tienen algiin asunto vario por tratar.

El Consejero Académico, Mtro. José de Jesis Urzda Lépez, pregunta por el
estado flsico de los proyectores de fas aulas de fa Divisién.

El Secretario del Consejo, Mtro. Roberto H. Valadez Soto, refiere a que el 100%
de los proyectores de esta Division, se encuentran en 6ptimas condiciones para
su funcionamiento, asimismo, refiere a que los Maestro que impartirdn clases en
las aulas de la Divisién cooperen en el programa de “CUCEA LIBRE DE

BASURA”.

La Conssjera Académica, Mira. Adriana Baltazar Siva, soliciia se revisen el
estado fisico de las sillas para los profesores.

Al no existir ninglin asunto que tratar en este punto def orden del dia, siendo las
13:50 horas del dfa 15 de enero de 2016, el Presidente del Consejo Divisional da
por clausurados los trabajos de la presente sesion extraordinaria de este Consejo
Dwisional de Gestién Empresarial firmando para constancia fos integrantes que
en ella intervinieron.

Atentamente
“Plensa y Trabaja”
Zapopan, Jalisco; 15 de enero de 2016

Dr. Adrian de Le6n Arias Mtro. Rob

Presidente del Consejo Divisional jo Divisional

Perifénco Norte N° 799, Nisleo Usuversitaro Los Belencs, C.P 45100,
Jal 52 062 Fax. Ext. 25063

wwvwces.udg vz divislongo@euces.udg.ms
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ACTA DE SESION ORDINARIA DE LA COMISION CURRICULAR DE GASTRONOMIA

En la ¢udad de Zaoopan, Jalisco, a las 10:00 noras del dia 07 de diciembre def 2015 se reunid, en la sala de

Juntes le! Depariamento de Turismo, Recreacion y Senvicio, ubicada en ef edificio-G salon 207 en Periférico Norte

\ 789, Niicleo Universitario Los Belenes, el Colegio Departamental y la Gomision Curricular responsable del disefio

~  de la Licenciatura en Gestion de Negocios Gastronémices que ofrecerd e Centro Universitario de Clensies
Econdmico Administrativas de la Universidad de Guadelajara.,

ASUNTO UNICO B .

'

AU Rﬁén ¥, e su caso, aprobacion del proyecto da la Licenciatura en Gostién de Neg
) et nomicos,

LSTA DE ASISTENCIA:
\ 301, Drlsaivador Gomez Nieves Brosidems del Colegio _
edor Gt ; ; o /
. Df| Roberio Morerio Ortiz Presidents de la Academia de Planfficacién Turistica y Desarrolio Sustentalils 7% /i
04. 0. Slivia Lorena Lara Becerra Presidents de la Acadernla de Fundamentos del Turismo y Gestion Cultursl "

05, Mifo. José Manuel Quintsro \Alla Presidents de la Acadsmia de Gesion de Empresas Turistcas

6. L Bt Bitero o Mt p;,‘ Prasidants de ia Agad Extranjor:

7 Drt. Paula odriguex de Investigacion Torlsica
A\ 08 Drp. Ana Cauﬂls Reyes Unha Coordradora dei Centro de Investigaciones Turisticas.

lard instalada ia sesién con ocho de.ocho convogados, y se goepid el asunto a tratar,

ugo de la voz of Presidente del Colegis, Dr. Salvador Gomez Nieves, informé que se habia concluide Ig=
sta del proyecto de la Licenciatura en Gestin de Negosios Gastronomicos, Ademas sefialé que alo }ﬁm&

del afio 2015 una Comisién Curricular encargada del disefio de dicha carrara en sus filveles tanto ds

cotolde licenciatura frabal6 en el documento fial, y qus previamente e habla hecho llegar a los mismbrig:Aig:

Colegio Depariamental para St puntual revision. Recalcd que, en conformidad con la gufa institucional pete: {8
{6n de programes educatives de la Universidad de Guadala]am, se realizaron diversas lareas:

|
1 Con ¢l propésito de contar con un marco instiucionl y eferencial del contexto de la eduoeion

| gastrondmica.
- Deseripeén do sntecedenlesy prableméics;

_ Angliis del
_ Anlsis o lasopinones de expertos scbrs el campo laboraly 2 percepoién que tlenen acerca d log
egresados de las disttas caeras de gastronomla que se airecen en la Zona Metropolitana de

© Guadalsjera;
AN/
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DEFARTATIENTO LIE TURISHO,

L
REAZION Y SERVICIO

R Aphcacién de modelos sobro la educacién en Méxco, en
") partcular sobre los programas educatios de gastronomia acreditados, escuelas y careras del ramo,
4
entre obros;
N - Visilas técnicas a escueles de gastonomia que se sirecen en el pals y en (a Zona Meropoltzna de
Guadalajara;

(

'\ompueslas sobre instalaciones y equipamiento necesarios,
#\ " Organizacien de un s sobre mvesngsmbn n gasonorla, con a pariopacion de rpresenantss

v &4

Exploracién sobre el estado da | mveahgambn en gastronomia en Méxco;
partcipain e oros acadéiioos e gastonom,

formacion précl
o Ansliss de estadisticas Intemas sobre précicas pmvesmnares ¥ acuerdos de vinoulacién apicables a
gastronole, y que coordina el Depariamento ae Turlemo, Recreacidn y Servicio;
Indagacien sobre los converios actuales de la Universidad de Guadalajara y del CUGEA abicables a

e
\

Lo 2

N
\ lagastronomfa
D
E; N Conelpmpbsﬂodeldlseﬁocurdcu.ar se elaborarcn.-
N Objetivos;
- Disefio de metodologla cumautar;
{ Perfies de Ingreso y egreso;

- Compstsncias profesionales del gastrdnamo que querremos formar,
- Plan de estudios, malla y mapa cumcular;

= Uniades de aprendzafe,

- Estrategia de operaci yp de lamisma,

. Estatega de operacién de fas préctioss profesionals, de moviidad estuant, do I tioria y cel
servicio socal;

- Padrony base de datos de la planta académica y cuerpos académices,
N o .

- Proceso admisrativo del programa;
- Lineas de investigacion.
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i E1 Dr Gomez Nieves hizo un recononocmiento al esfuerzo y al resultado logrado por el Comte Curcular,
I Infegtada por
’5\ Coorfinadores” Uare Becerra Sitia Lorena
/| GombzNeves Saivador Lara Magafia Paola dei Carmen
} | Guintero Vita Jose Manuel Lemus Marcheboul Alejandra Isabe! e
Integrantes. Moreno Ortiz Roberlo <
\\ Anaye Ortega Lorena Navano Alvarez Miguel Angel
N
\ Srambila Pe!ayu lvan Aelandro Quntanilla Grajeda Laura Patricia
\ | Grover Vaca Jai Rodriguez Bovanegra Karina Melisa
\\X Guerfa Avalos £ Angélica Uribe Reyes Ana Ceolia
A

7

Enfafizd en que ia trayectona profesional y académica del Miro. Manuel Quintero en el campo gastronomico fue
yo fundamental para ef disefio de la propuesta curicular, al Iqual que Ia experiencia del Lic. Miguel Angel
10, Ademés de ellos, menciané que son pooos los profesores del Departamento de Tunsmo, Recreacion y
Servilo aue actualmente cuentan can el perfl necesario para impartr clases en gastronomia, come Lorena
Garcla Gonzélez, Bérbara Barbaro de Martin Pinter, Alejandra Isabel Lemus Marcnebout, por lo que sera
necsharia disefiar estrategla para la formacién de nuevos profesores en esta rea de conocimiento

D
zc
g2

de proceder con fa discusion del documento, se aclesé que of grado de Técmco Superior Unwersilano en
Culinarlas slo se otorgaré a aquellos alumnes de lala Licenciatura en Gestion de Negocios Gastrondmicos
ayan cursado los primeros cuslro semestres {més ofro de préctcas) enfocados principalmente en tareas
biiva, £ grado de esta licenciatura s3 otorgar a los alumnos que cursen ocho semestres académicos (més
o précticas), todos ellos ofientados a a gestisn, Innovacitn @ Investgacién. Asimismo, hizo hincapié en que
esta ficencialura tendrd un ratamiento diferente al resto de las careras del CUCEA, puesto Gue desde el pimer
semdstre el alumno estard Inmarso en Ia fermacién propia de fa gastronomia y solo cursars algunas materias del
blogds comar obligatorio que se ofrece en el primer ciclo escalar Ademss, por las carasteristicas propias de la
camj 8 {costosa, laboratorios , elc.), ésta no deberé admitir a no més de 80 alumnos de primer ingreso,

Cad, uno de los miembros dal Colegio Departamental retroalimentt la propuesta con observaciones y
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Introduccién

De acuerdo a las recomendaciones de algunos organismos internacionales. la

Ur i de G ha ido, en su Plan de Desarrollo Institucional

2014-2030, que se debe ampliar y diversificar la oferta educativa con diversas
modalidades y carreras que sean pertinentes para la generacién de nuevos
conocimientos y para la atencion de los principales temas de la actualidad En este
sentido, nuestra institucion se ha propuesto crear programas de estudio que
atiendan las necesidades de la sociedad y los mercados en materia de formacion

de recursos humanos con las competencias que demandan ambos

Asl, entre sus objetivos del plan de desarrollo citado se encuentra el de amphar y
diversificar la matricula con altos estandares de cahidad, pertinencia y equidad,
tomando en cuenta las tendencias globales y de desarrollo regional Ademas, el
hecho de crear programas educativos en dreas emergentes del conocimiento en
las diversas disciplinas, con base en diagnésticos y tendencias nacionales e
internacionales es una de las estrategias que la Universidad de Guadalajara

desarrolia para lograr dicho objetivo.

Hoy en dia la tendencia se dirige hacia una mayor concentracién de la demanda
escolar en las areas y carreras profesionales asociadas con los servicios, y la
gastronomia no es la excepcion En México la demanda educativa en gastronomia
ha temido un incremento sustancial en la Gltima década, lo que queda de
manifiesto con el aumento de instituciones educativas publicas y privadas que

ofertan programas de gastronomia en diferentes modalidades

Los programas de gastronomia se ofrecen mayoritaniamente en las escuelas
particulares de reconocido prestigio, con cuotas que fluctian entre los 70 mil y 100
mil pesos el semestre Por su parte, las instituciones publicas que ofertan
programas de licenciatura en gastronomia o sus varantes, como por ejemplo la
Universidad Auténoma del Estado de México, tienen un costo de colegiatura que
ronda entre los 5 mil y & mil pesos semestrales, sin contar el gasto de la compra
de los insumos. De igual forma, en el estado de Jalisco y particularmente en la
zona conurbada de Guadalajara, los estudios universitarios en gastronomia estan
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ofertados por Instituciones y escuelas también de caracter privado aunque con

costos menores a los que se ofrecen en el resto del pais

La Universidad de Guadalajara es la institucion educativa mas importante en el
Occidente de México, y la segunda universidad publica en el &mbito nacional Para
el afio 2014, contaba con 182 programas académicos de licenciatura con una
poblacién estudiantil de mas de 109 mil alumnos en este nivel Cabe mencionar
que dentro del ramo de la gastronomia, en toda la Red Universitaria de Jalisco no

se oferta una carrera relacionada con la gastronomia

El campo gastrondmico, como parte det sector servicios, representa en fa
actualidad un activo de gran importancia para la actividad turistica en el mundo A
la gastronomia se le ha considerado un motor capaz de impulsar y motvar el
desplazamiento de tunstas con el gusto por conocer la cultura culinana de los

paises y regiones, el caso de Perl es ilustrativo

En México existe una amplia diversidad culinaria con sabores, colores y texturas
que hacen de la gastronomia mexicana un gran atractivo tanto para nacionales
como extranjeros Al arte culinario y a la iqueza cultural de la cocina mexicana se
les ha distinguido con el reconocimiento en el afio 2010, por parte de la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacién. la Ciencia y la Cultura
(UNESCO), como “Patrimonio Cultural Intangible de la Humanidad”, en un hecho
sin precedentes, por primera vez el sistema alimentario de un pais accedi6 al
rango de Patrimonio Cultural de la Humanidad (UNESCO, s/f)

En segumiento a este reconocimiento, en el 2012 la Secretaria de Turismo federal
(SECTUR) disefi6 18 Rutas Gastronémicas, un nuevo producto turistico en el que
se Incluye practicamente a todos los estados del terntorio nacional Las Rutas
Gastronémicas tienen como objetivo reconocer los usos y costumbres de la
gastronomia mexicana, en las que se resalta la originalidad, dwersidad,

antiguedad, continuidad histérica, técnicas y procedimientos

Las rutas se sustentan con la participacion de destacados chefs internacionales

que crearon una importante cantdad de platillos, utillzando ingredientes
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representativos con un toque de modernidad en su imagen. Como parte de la
estrategia de promocton y fortalecimiento de [a gastronomia se disefid un
pasaporte para el turista el cual se sella en cada lugar de la ruta, de esa manera
se certifica la presencia del turista en los lugares que asiste a disfrutar de la cocina
mexicana (idem.)

Segun algunos autores, con estas acciones se busca potenciar la oferta turistica y
detonar la gastronomia mexicana tradicional y contemporanea No cabe duda de
la importancia que reviste la gastronomia en nuestro pais y de la necesidad de
prestar un servicio de alimentos y bebidas con calidad Por tanto, se debe
conceder a la gastronomia la atencion que merece, ya sea como objeto de estudio

o como un ejercicio profesional (Mufioz ef al., 2012)

El programa de la Licenciatura en Gestion de Negocios Gastronomicos (LGNG) es
una Iniciativa del Centro Universitario de Ciencias Econdmico Administrativas
(CUCEA), a través del Departamento de Tursmo Recreacion y Servicio Como

de las e por un equipo de trabajo integrado
para el disefio curncular de esta nueva carrera universitaria, a continuacién se
presentan las principales conclusiones sobre la situacién que impera en la

educacién superior relactonada con la gastronomia de México

1) La mayoria de las carreras no incentivan la innovacién y la creatividad. ni

Ia gestion ni ta investigacion, solo enfatizan lo técnico~operativo.

L)

El mercado laboral para los gastrénomos es complicado Al inicio de su
corporacién al mercado laboral se ofrecen sueldos bajos, con
excepcion de los restaurantes de especialidades y los centros de
consumo de los hoteles de alta categoria

)

Las nstituciones educativas prestigiadas. primordiaimente privadas,
tratan de equiparse mediante la oferta de laboratorios con tecnologia

sofisticada

]

Existe una gran demanda por parte de los j6venes por estudiar
gastronomia



o

Guadalajara es la segunda ciudad del pais con mayor nimero de

establecimientos de alimentos y bebidas

2

La oferta educativa en gastronomia, a nivel superior, es principalmente
de caracter privado
Se requiere contribuir a la generacion y aplicacion de conocimientos en

-l

matena gastronémica y en las empresas del ramo.

=

Es necesaro el adiestramiento y la capacitacién al personaf de la

industria gastronémica

©

Se requiere brindar servicios de asistencia técnica a los organismos
publicos y privados

L:

Y

propuesta de LGNG estd estructurada de acuerdo a los lineamientos

bl por la Ur dad de Gi en particular la Guia para la
Actualizacién de Programas de Estudio (Coordinacién de Innovacion Educativa y
Posgrado s/f)

El documento que se presenta esté integrado por once apartados el primero, se
refiere a la fundamentacion, comprende diversos apartados que aportan las bases
del proyecto En el segundo apartado, se muestra un diagnéstico de pertinencia
de la LGNG, el que se realizo con informantes clave en centros de consumo En el
tercero, se exponen los objetivos curriculares, la misidn y vision del proyecto
educativo, asi como las politicas de calidad def mismo. En el cuarto punto se
incluyen los perfiles de ingreso y egreso  En el quinto. se encuentra la estructura
curricular del plan de estudios, que Incluye las areas de formacidn el mapa
curricular, la organizacion del plan de estudios por ciclos escolares y la
fundamentacion de cada una de las unidades de aprendizaje En el sexto apartado
se establecen los criterios y la estrategia a seguir para la implantacién de la
LGNG, mismos que estan constituidos por propuestas para seleccionar a alumnos
y reclutar académicos En el séptimo apartado, se define un programa de practicas
profesionales para implementar en la carrera, asi como una propuesta de
movilidad nacional e internacional para los estudiantes En el octavo punto se
sugleren una serie de estrategias de planes de accién tutonal En la novena parte,

se detalla un plan de evaluacion y actualizacion curricular permanente, que
7



contempla una propuesta para la acreditacién del programa por organismos
nacionales e internacionales. En el décimo apartado se hace alusién a los cuerpos
académicos relacionados con los temas de gastronomia Finalmente, como
onceavo punto, se precisa la (nfraestructura de laboratorios de practicas que
requiere la operacion de la LGNG



1. Fundamentacién
1.1. El estudio de la gastronomia

Existe una diferencia entre la practica de la gastronomia y el estudio de la
gastronomia La gastronomia, desde su aplicacidén practica, requiere de
conocimiento y habildades que permitan gue un Insumo se procese En este
sentido, este oficio no requiere de estudios gastronémico formales previos y el
conocimiento se puede transmitir en la cotidianidad dei entorno o en el dia a dia
de las personas que atienden la necesidad de alimentarse.

El estudio de la gastronomia, en cambio, comprende los aspectos practicos de la
misma, pero ademas busca responder a otras preguntas sobre e} cémo, donde,
cuando, y por qué se consumen los alimentos (Santich, 2004, Zahari et a/ 2009)
Para el primer autor citado. el estudio de la gastronomia implica el analisis y
reflexion sobre el arte culinario, asi como el redisefio o mejora de aspectos tales
como la produccion, la transportacion, el almacenamiento y procesamiento de
productos Igualmente, son tomados en cuenta la quimica de los alimentos, los
procesos digestivos los elementos nutrtivos y las respuestas fisiologicas del
efecto de los alimentos en el organismo, ademas se consideran las elecciones y
costumbres de los comensales, y hasta la politica econémica que influyen en la
rama gastronémica (Santch, 2004). Los estudios gastronémicos son
interdisciplinarios, ya que fos gastronomos no buscan substitur, sino

mplementar la di de i disciplinares en los estudios sobre
almentos y cultura, alimentos y sociedad, almentos y mercadotecnia, alimentos y
tunismo, entre muchos otros (Scarpato, 2002)

Asi el estudio de la gastronomia involucra a distintas disciplinas Por ejemplo. fa
Universidad de Bolofa en Italia y la Universidad de Adelaida en Australia, han
introducido programas en gastronomia que ofrecen cursos de cocina y dieta
enfocados a su desarrollo histérico Ademads, imparten cursos que conectan a los
alimentos con las artes visuales, con la comunicacién y con estudios museisticos
La Boston University Metropolitan College en Estados Unidos, por su parte,
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incluye en su programa sobre gastronomia, la historia de los alimentos, la cultura
culinaria, la antropologia alimenticia. los alimentos y las artes visuales junto con el
lenguaje y escritura almentaria También diversos programas universitarios
contemplan el estudio del cima, la geografia, la agrcultura, el comercio, y los
significados de la comida, entre otros temas (Santich, 2004)

Los estudios sobre gastronomia estan estrechamente relacionados con programas
de las ciencias alimentarias y la tecnologia alimentaria, que buscan responder a
las necesidades de la industria alimenticia en su conjunto, tal como sucede con la
oferta de vanos programas de universidades en Estados Unidos, Italia, Francia y
Australia que introducen cursos relacionados con la gastronomia y la industna
alimenticia, sin Imitarse a centros de consumo exclusivamente (Zahari, ef al,
2009) Asi, la industria alimenticia se compone de varios subsectores, tales como
la produccion y distribucion de alimentos, los servicios de banquetes y los centros
de consumo para sectores especificos (p.e|., hoteles, escuelas, hospitales,

reclusorios, medios de transporte)

En México, las instituciones de educacidn supernior han incrementado la oferta de
programas que atiendan la formacién de recursos humanos y que respondan a las
necesidades del area en gastronomta (Mufioz et al., 2012), aunque este aumento
de carreras universitanias en este campo no es exclusivo de nuestro pais. Cohen
(2010) atribuye a los medios de comunicacion el repunte de oferta educativa en
gastronomia, particularmente por la gran influencia de los programas de cocina en
television como fron Chef y Hell’s Kitchen y peliculas como Ratafoutlfe Este
mismo autor, considera que en algunos casos, la situacion econdmica puede
influrr, ya que las carreras en gastronomia tienen muchos componentes practicos
que permiten al estudiante obtener ingresos mientras cursa sus estudios Ademas,
supone que muchos programas no son ofertados por las universidades
exclusivamente, lo que permite ingresar a escuelas culinarias con menores
requisitos de ingreso y pueden ser menos onerosas que las universidades

privadas



Tal es el caso de la Federaciéon Culinaria Amencana (ACF, por sus siglas en
inglés) en los Estados Unidos Esta Federacion fue fundada en 1929 con el
objetivo de ofrecer una opcion viable para generar recursos humanos altamente
competitivos en el sector gastronémico, sin tener que recibir educacion formal en
una universidad (ayudando a los que no podian pagar las colegiaturas). La
Federaciéon Culinaria Americana actualmente ofrece un programa de aprendizaje
culinano que combina practicas pagadas y clases Existen diversos programas y
horas practicas, desde un programa de 6 meses con mil horas de practicas
pagadas, clases impartidas por chefs profesionales y cursos de 30 horas en el
manejo sanitario de alimentos; hasta programas de tres afios con 6 mil horas de
practicas pagadas, 150 reportes en bitdcora supervisados por un chef y 445 horas

de Instruccién en diversos temas culinarios (ACF, 2015)

1.2. Laeducacién g 6mica. EI inter

Van Hoof y colegas (2014) realizaron un estudio en Ecuador en el que
identificaron otros aspectos relevantes en la formacion de los estudiantes en
gastronomia, entre los que destacan habiidades financieras y de recursos
humanos, desarrollo de una adecuada comunicacion oral y escrita, liderazgo,
adaptacion al cambio, asi como ética profestonal y personal. Conjuntamente, Van
Hoof y colegas encontraron que fos empleadores tienen una notable inchnacién a
favor de la practica, aunque también buscan que los egresados universitarios

puedan resolver problemas

El estudio también encontré que en los puestos de mas responsabilidad, los
empleadores prefieren contratar personas de edad madura que cuentan con
pericia demostrada, Incluso esperan que los gastrénomos recién egresados
(j6venes) hagan carrera y mejoren la parte técnica y operacional para tener
puestos con mas responsabilidad. Finalmente, los empleadores tienen
expectativas en que los egresados poseen buena actitud para el empleo, rapidez,

Iniciativa y creatividad, asi como uso de tiempos y movimientos, que estén
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dispuestos a laborar sin horario. trabajar en equipo, acepten quejas, solucionen
problemas, sean honrados, honestos y puntuales, incluso que domnen otro
idioma También, esperan que los graduados tengan mas identidad cultural, ya
que reclaman la falta de impulso a la cocina ecuatoriana. lo que reprime el
desarrollo de productos gastronémicos propios de este pais (Van Hoof et al.,
2014)

Asimismo, en un estudio realizado en Turquia con 197 estudiantes en
gastronomia, que realizaban practicas en 27 compariias relacionadas con la
Industria alimenticia Sarioglan (2013) identifico 12 elementos formativos clave
para que los alumnos se pudieran incorporar con éxito a la vida laboral dentro de

la industria de alimentos y bebidas (véase cuadro 1)

Cuadro 1. Principales conocimientos y habilidades generales que requieren
los estudiantes de programas en gastronomia

[ Genocimi y

Planeacion general de la produccion

Manejo general de medidas higiénicas en la produccion

Uso adecuado de los equipos y facilidades

Métodos de produccion y abastecimiento

Método general de cortes

Métodos de coccién

Planeacion de mends

Métodos de almacenamiento

Métodos de presentacion y decoracion

Métodos de control de costos
Préctica de la cocina de fusion

Practica de la cocina molecular
Fuente elaboracion propia, adaptado y modificado de Sariogian (2013)

De acuerdo a Scarpato (2002), uno de los principales retos en la educacién en

gastronomia es la falta de conocimiento de los medios académicos al considerar a
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fa gastronomia como 'muy comun, trivial, y poco problematica”, dejando reducida
a la gastronomia a “como saber hervir un huevo” Ademas, a los cocineros se les
relega y se les atribuye un perfil bajo de formacion en muchos casos Scarpato
considera que no se les valora en todo lo que contribuyen a la sociedad, asi, él
reflexiona. “si somos lo que comemos, los cocineros no sélo elaboran nuestros
almentos, ellos también nos han modelado” Ademas, propone que la
Investigaciéon en el campo gastrondmico se comprometa a alcanzar algunos
objetivos como son 1) reposicionar a la actividad gastrondmica como una
actividad esencial dentro de las comunidades 2) otorgar voz al campo
gastronomico, para que genere un discurso con Identidad propia que contrarreste
la narrativa dominante que oprime a los estudios gastronomicos; y, 3) contribuir al
posicionamtento de los estudios gastronémicos como una disciplina iIndependiente

(aunque estrechamente conectada con otras disciplinas)

Un importante reto para la educacion gastrondémica consiste en superar la
tradicional segmentacion entre los aspectos tedricos y los aspectos practicos en
los que se ha dividido el trabajo académico Mas aun, los gastrénomos deben de
ser capaces de reflexionar sobre diversos temas, tales como la sustentabilidad, la
responsabilidad social y aspectos relacionados con el capital social de las
comunidades en las que se tiene un impacto directo Asi como el saber trabajar y
apoyar a los productores de alimentos en el campo y comprometerse con la
promocién de dietas saludables (Scarpato, 2002)

13. La g émica. El
En un estudio realizado por Mufioz ef al. {2012) a 21 nstituciones de educacion

superior en México, que ofertaban la carrera en gastronomia, se encontré que la
mayoria de los programas eran congruentes y tenian pertinencia en la formacion
de profesionales en gastronomia para satisfacer las necesidades del sector. En
cuanto a los contenidos, la mayoria de los programas daban especial importancia
a la creatividad, el desarrollo de los servicios de almentos y bebidas, el
aprovechamiento de los recursos gastronémicos para el fortalecimiento del

tunsmo, la difusién de la cultura gastronémica, la aplicacion de nuevas
13



tecnologias, la produccién de alimentos y el desarrollo de habilidades directivas
Estos elementos formativos son congruentes con los encontrados en otros
estudios que ncorporan ademas aspectos como investigacion, desarrollo y
procesamiento de almentos en plantas alimenticias, especializacion en el
marketing de alimentos y desarrollo de habilidades literanias sobre la oferta
alimentaria, por ejemplo criticos en gastronomia (Zahari ef al. , 2009).

La educacion actual en las universidades de nuestro pais se enfoca en su mayoria
en estudiar la gastronomia en su aspecto practico. En el Cuadro 2 se muestran 13
de las escuelas de gastronomia mas prestigiadas de México y su orientacion en
cuanto a su plan de estudios, cabe mencionar que ésta es en casl todos los casos

orientada a la produccion de alimentos y bebidas.

Cuadro 2, Oferta académica en gastronomia por institucién,
orientacion y titulacion

Zona Metropolitana de Guadalajara

Nombre de la Orientacion del

Institucién
plan

Licenciatura
Internacional en
Administracion de

Empresas de Administracion
Hospitahdad,
Gastronomicas y
Turisticas

Universidad del
Valle de México

Licenciatura en
Gastronomia |
Profesional Asociado Produccion
en Gastronomia

Escuela Culinaria
Internacional

Licenciatura en

Colegio
Gastronémico Gastronomia Producciéon
Chef
Internacional
Cake & Bake Licenciatura en Produccién

Gastronomia
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Centro
Universitario Licenciatura en Produccién
UTEG Gastronomia
. Profesional Asociado
Unico (UAG) en Alimentos y Produccién
Bebidas
Centro de México
Orientacion del
Institucién No'mhre_r!e fa
titulacion
Universidad Licenciatura en
Claustro de Sor Gastronomia Produccién
Juana
Uniersidad Licenciatura en
Anahuac del Gastronomia Produccién
Norte
Universidad de
las Améncas | CenGaluraenAres | pogycqn
Puebla
Universidad
Popular Licenciatura en Gestion de
Auténoma del Gastronomia empresas
Estado de Puebla i
Instituto Culinario Licenciatura en 4
de México Gastronomia Administracion
Universidad 5
Auténoma del Lg:gﬁl::‘xél;::n Admlmftraugn e
Estado de México ' investigacion
Benemérita
Universidad Licenciatura en 2
Auténoma de Gastronomia Administracion
Puebla

Fuente elaboracion propia con informacion disponible en lzs paginas
web de las mstituciones mencionadas

En el Cuadro 3 se muestran los porcentajes en que se encuentran divididas las

asignaturas de acuerdo a su tipor fundar . de y

complementarias,

Se entiende por materias basicas o fundamentales, aquellas que se insertan en
los planes de estudio de la licenciatura en gastronomia con el propésito moldear el
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perfil de administrador en el estudiante, mientras que las de especialidad, son las
que incluyen en sus contenidos temas especificos referidos al area de estudio, en
este caso la técnica en la gastronomia, y las complementarias, son las asignaturas
cuyos contenidos favorecen el desarrollo integral de la persona en su entorno

social

En cuanto a las cualidades de la estructura det plan de estudios, se observa que
todas las Instituciones ofrecen una mezcla de asignaturas que van desde la
formacion técnico operativa hasta la ejecutiva En promedio, las materias que
incluyen conocimientos basicos o fundamentales representan el 44%, mientras
que las asignaturas de orden operativo en la produccion de alimentos y bebidas es
del 40%, y el resto, es decir, el 16% del total de unidades de aprendizaje de todos
los planes de estudio analizados, lo componen materias de idiomas y de formacion

en la vida personal, aunque de menor participacién en el curriculo

Cuadro 3. Numero de asignaturas en los planes de estudio de las escuelas
que ofrecen la Licenciatura en Gastronomia de la Zona Metropolitana de
Guadalajara y del centro de México

’7 Zona Metropolitana de Guadalajara
Bisicas o - Complemen-
fundamentales | EsPecialidad tarias Total

Universidad del Valle de o 5 © %
México 28 52% 16 31% 9 17% 53 100%
Escuela Culinana 24 | 3% | 27 | 41% 15 | 23% | 66 | 100%
Internacional o o )
Colegio Gastranomico y [ 1000
Internacional 18 29% 27 44% 17 27% 62 100%
Cake & Bake 36 40% 40 45% 13 15% 89 100%
Centro Universitario o, o/ "
UTEG 22 4% 28 44% 14 22% 64 100%
Unico - UAG 16 47% 16 47% 2 6% 34 100%




Centro de México
Basi ‘ Compl
" asicas o . omplemen-
Institucién fundamaates | EsPeC X Total
Unwersidad Claustro de o ‘ 5% 0 | 3% s 5% e | 100%
Unwersidad Anahuac | 32 ‘ 46% 29 | 42% | 8 | 12% 69 | 100%
Universidad de las 5 % | 8 o g
y bl 2 | 4% ‘ 21 | 40% 9 | 17% 53 100%
Unversidad Popular
Autromadel Estadode | 20 | 42% | 24 | 35% | 16 | 23% | 69 | 100%
Puebla |
Instituto Culinario de 5 o 5 .
omon 38 | 3% | 42 43% | 18 18% | 98 | 100%
Unwersidad Auténoma " y o .
e e oee | 34 | 44w | 31 | 40% | 12 15% | 77 | 100%
| I —
Benemertta Uniersidad 5 . .
e oo | 38 | st% | 26 | 3% 8 | 12% | 70 | 100%
TOTALES 397 | 44% | 357 | 40% | 146 | 16% | 900 ’ 100%

Fuente_elaboracion propia con datos obtenidos Oe las paginas web de las instituciones citadas

Las Instalaciones y lo que en ellas se Incluye, tienen como propdsito desarrollar
habilidades y destrezas gastronémicas El nimero de espacios destinados a las
practicas gastronémicas en las universidades de la ZMG y del centro de México,
son muestra de la importancia que se le ha dado a la produccion

En el Cuadro 4 se muestran los resultados de las visitas realizadas a las
principales instituciones educativas que ofertan la carrera, con la finaldad de
conocer in situ de manera fisica sus instalaciones, equipo. mobilario, matenales,
espacios, etc

Cuadro 4. Inventario de instalaciones para practicas de simulacion

por tipo de institucion

L Zona itana de jara




Aula Reposteria Cocina Panaderia Restaurante | Laboratorio | Aula | Aula | Evaluacién
cocina | ReP* demostrativa de quimica | Senicio | bar | sensorial

Institucion Total

Universidad
del Valle de

MexcoGDL ! ! ! ! o N
SUR

Escuela
Culinana 5 1 1 1 1 1 1 1 12
Internacional

Colegio
Gastronémico 3 1 1 1 1 1 8
Internacional

Cake&Bake 5 3 1 1 1 1

Centro
Unersitano 0
UTEG

UNICO ~
Ve ‘ 3 1 1 1 6

Centro de México

Aula
cocina

Auta | Evaluacisn

B
n
Insttucion jicio bar | sensorial

. Unwersidad
Claustro de

Sor Juana

Total

, s | Restaurante | Laboratorio | Aut
Reposterta | gomostrativa | P39 | “escucta | de quimica | Sen

&

Universidad

Universidad
Poputar
Autonomadel 4 1 1 1 1 1 1 1 1 12

Estadode.
Puebla

instituto
Culnanode 4 1 1 1 1 1 1 10
México

Unwersidad
Autonoma del
Estadode
Mexico

Beneménta

Unnersidad

Autonoma de
Puebla

Fuente efaboracién propia con base en datos obtenidos en ef trabajo de campo
Para fines de la Licenciatura en Gestion de Negocios Gastronémicos (LGNG), lo
. importante no sera la cantidad de laboratorios que posea la universidad debido a
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que el objetivo de esta licenciatura va mas alla de la produccién de almentos y

bebidas.

En el Cuadro 5 se presenta una relacion mas extensa de las instituciones de
educacion superior que ofrecen la Licenciatura en Gastronomia y Chef en la ZMG

Cuadro 5. Escuelas de gastranomia en la ZMG

Nombre de la escuela Nombre de la carrera
Licenciatura en gastronomia
Chef
Colegio Gastronémico | Diplomado en cocina y coctelerfa mexicana
! Internacional I
Carreras Técnicas
-Master Chef en Gastronomia [nternacional
-Master Chef en reposteria Internacional
-Master Chef en panaderia internacional
2 Escuela de Arte Chef profesional en artes culinanas
Culinario -
Chef profesional en pasteleria
. Chef profesional
F Escuela —
3 de alta cocina Repostero o Pastelero Profesional
Internacional
Profesional
Gastronomia
Estudios Unversitarios Administracién de Servicios de la
4 en}:}astmnom\a y Hospitalidad
Profesional Asociado en Gastronomia
Centro Universitano .
5 UTEG Licencratura en Gastronomia
Universidad Auténoma o
e Guadalajara Especialidad en Gastronomia




7| Unversidadcela Licenciatura en Gastronomia
Ciénega
Universidad de o
8 Especialidades UNE Licenciatura en Gastronomia
Universidad o
9 Cuauhtémoc Licenciatura en Gastronomia
10 Universidad UNE Licenciatura en Gastronomia
Universidad def Valle .
1 de México UVM Licenciatura Internacional en Gastronomia
12 | Imstituto Gastronémico Chef Master
C
orbuse Chef Master Pius

Fuente_elaboracion propia con base en datos obtenidos en el trabajo de campo

A continuacion se presenta un analisis FODA de algunas de las Instituciones

mencionadas

Cuadro 6. Analisis FODA de instituciones de educacion supenor que ofrecen la

Licenciatura en Gastronomia o Chef en la ZMG

Analisis FODA
Nombre de la tados | Debilidades
escuela ' Opor b
Maestros de
MOb"‘a?:::de alta baja calidad a | Altos costos
ce o partrr de 2010
Institucion
bresaliente Titulacién a
Colegio Ubicacion sol
2 5 respecto a otras partir de C
1| Gastronémico | geografica ompetencia
al escuelas de Practicas | ¢on Ia Escuela
gastronomia en Pocas Culinaria
Plan de estucios | laZMG | PO | emacion,
°"‘?":ag; :s“’s para obtener ECI
g becas




Plan de estudios
estructurado con Cercania con el
diferentes areas Colegio
Maestros de alta de Altos costos 9!
Estudios Gastronémico
ur calidad especializacion, Internacional
rovenient la
2 en P
. Colegio Investigacion
Gastronomia y Gastronémico
Hospitalidad
Internacional Opcién de
(tulacon & traves | Poc@ discipina | Mayores costos
y exigencia a | en comparacion
del estudio de un | ol yocentes | conel CGI
postgrado
La mayoria de
los egresados
Costos bajos en .
Centro comparacién con Ubicacién en el Inmobiliario | "éQuteren tomar
3| Unwersttario centro de la fi cursos en el
UTEG otras escuelas ciudad nsuficiente CGl para
de gastronomia
complementar
sus estudios
Opcién de
Costos bajos de Grado de titulacién a
4 Unwersidad de INSCrpeIon y Licenciado en través de un -
la Ciénega -
semestrales Gastronomia | postgrado de
Sommeler
Maestros de
Universidad de | | Oferta de la Grado de baya caldad
Licenciatura en 3ja calida
5 | Especialidades G b Licenciado en -
UNE astronomia en | gagtronomia | Mobiliario
tres planteles
insuficiente
Oferta de la
licenciatura en Altos costos de
gastronomia en fitulaci6n
varios turnos Grado de Alumnos
6| Umwersdad Capta piblico | Licencadoen [ Mrobiano | msatisfechos al
que labora en Gastronomia nsuficiente egresar
diferentes
empresas Maestros de
gastronomicas baja calidad i 1
Grado de Preferencia por
7 \l/J:|I\‘;e£ﬁéd:§ Ezf“sgﬁ%ﬂ;ﬂf Licenciatura Ubicacién otras escuelas
owm po resarg Internacional en | geografica | debdo a que
g Gastronomia otorgan mayor




Estudios de reconocimientos
inglés con
Cambrige

University Press

‘ nimero de

Altos Costos

Los egresados

Cursos de 2
Instituto menor duracién omemﬂ:e % | Gursos de reg:l:;esnet:r;ar
8 | Gastronomico | en comparacién diomas de
Corbuse con otras Chef Master y baja calidad CGl para
Chef Master Plus complementar
Instituciones.

sus estudios

L
Fuente elaboracion propia con datos obtenidos en el frabajo de campo

De acuerdo a datos establecidos en un estudio sobre las instituciones de
educacion superior que ofrecen la carrera de gastronomia, realizado por la
Universidad Auténoma del Estado de México en el 2004, el estado de Jalisco no

figuraba en la lista de estudio, al no destacar ninguna institucién con carrera en

nia, solo se ifi 33 instituciones con estudios en gastronomia,
entre las cuales, 18 eran a nivel licenciatura y de caracter privado Es importante
mencionar que cada una de las Instituciones tenia diferentes objetivos en su
programa de ensefianza, que permitieron la obtencion de caldad en la
consolidacién de los estudios gastrondmicos de excelencia Los estados con
mayor cantidad de nstituciones en gastronomia fueron: México, Puebla, Nuevo
Leon y el Distrito Federal, y los estados con posgrado en Maestria en Gestién de
Industrias de Alimentos y Bebidas fueron Puebla y Nuevo Ledn

Por su parte, la Universidad de Guadalajara como la institucion educativa mas
importante en el occidente de México y la segunda a nivel nacional, ofrece 182
programas académicos de Licenciatura y cuenta con 80,858 alumnos matriculados
en este mismo nivel en el 2014 Aunado a esto y con el propésito de seguir
ofreciendo a la sociedad programas de licenciatura que se encuentren a la
vanguardia en la preparacion de sus estudiantes, se encuentra formulando el

proyecto de creacion de la Licenciatura en Gestion de Negocios Gastrondmicos

Programas de educacién superior en Turismo y Gastronomia acreditados en
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CONAET

De acuerdo con ef Consejo Nacional para la Calidad de fa Educacién Turistica
{CONAET, 2015) en México se ofertan 990 programas de educacion superior en
Tunsmo y Gastronomia, de los cuales el 36% corresponde a estudios
gastronémicos con un enfoque de produccién, servicio, operacién y gestion Debe
sefialarse que se consideran estudios tanto de licenciatura como técnico superior
universitario y profesional asociado De ese 36%, 27 programas educativos de
gastronomia han sido acreditados o re-acreditados por su calidad a diciembre de
2015

El reto de la Licenciatura en Gestion de Negocios Gastronémicos del CUCEA sera
entrar eventualmente en el rango competitivo de programas acreditados por

CONAET a nivel nacional

Cuadro 7. Programas de educacion superior en gastronomia

acreditados por CONAET
Institucion Campus __ Estado Programa Vigencia
Centro de Estudios Ciudad de | Distrito | Licenciatura en 10-2018
Superiores Meéxico Federal | Admnistracion
de San Angel CESSA de Restaurantes
Universidad
Centro de Estudios Ciudad Distrito | Licenciatura en 02-2016 |
Superiores deMexico | Federal | Gastronomia
de San Angel, CESSA y Artes Culinanas
L
Instituto Culinario de Monterrey | Nuevo | Licenciatura en 07-2019
Lebn | Gastronomia, Chef
Instituto Culinario de Puebla Puebla | Licenciatura en 12-2017
| Mexico | Gastronomla_Chef
Instituto Suizo de Puebla Puebla | Licenciatura en 052018
Gastronomia y Hoteleria Adminsstracion
de Hoteles y
Restaurantes
Insfituto Suizo de Puebla Puebla | Licenciatura en 052018
y Hotelerla
Universidad Anahuac Campus | Estado | Licenciatura en Direccion | 05-2017
deiNorte  de de Restaurantes
L Mexico
Universidad Anahuac Campus | Estado | Licenciatura en 09-2018
delNorte | de Gastronomia
Mexico

Universidad Andhuac México ‘ Distrito Licenciatura en 11-2020
Sur Federal | Gastronomia
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Universidad Anahuac Mérida Yucatan | Licenciatura en 05-2018

Universidad Auténoma Toluca Estado Licenciatura en 09-2016
del Estado de México de Gastronomia
Mexico

Universidad de Colima Valle de Colima Licenciatura en 07-2019

las Garzas Gastronom(a
Universidad de las Cholula Puebla Licenciatura en 05-2017
Americas Puebla Administracion de

Hoteles y

Universidad de las Cholula Puebla Licenciatura en Artes 12-2017
Americas Puebla Culinarias
Universidad del Caribe Canctin Qu\ntana Licenciatura en 10-2018

Gastronomia
Universidad del Valle de | Campus Eslado Licenciatura en Negocios = 07-2019

México Texcoco | de Gastronomicos
México ) L .
Universidad del Valle de | Hispano | Estado | Licenciatura en Negocios | 09-2019
Mexico Americano | de Gastronomicos
Meéxico
Unlversidad del Valle de | Lago de | Estado | Licenciatura en Negocios | 11-2019
México Guadalupe | de Gastronomicos
_ | Mexico
Universidad Popular Puebla Puebla  Licenciatura en 09-2019
Auténoma Gastronomia
del Estado de Puebla N
Licenciatura en 11-2020
Universidad Tecnologica | oo Quintana _Gastronomia
de Cancun Roo Técnico Superior en 09-2019
_ | Gastronomia
Universidad Tecnologica | Hermosillo | Sonora | Técnico Superior en 09-2018
de Hermosillo G i
Licenciatura en 09-2020
Universidad Tecnolégica | Playa del | Quintana | Gastronomia
de la Riviera Maya Carmen | Roo Técnico Superior en 112016
Gastronomia
Umversndad Tecnolégica | Maxcand | Yucatan | Técnico Superior en 112019
del Pontente Gastronomia
Uiversidad Tecnologica | Puebla Puebla | Técnico Superior en 11-2020
de Puebla G
Universidad Tecnologica | Mérida Yucatan | Técnico Superior en 112019
Fuente elaboracion propia con datos del Consejo Nacional para la Calidad de la Educacion

Turistca (2015b)

1.4. El ambito de la gestion de negocios gastronémicos

En la actualidad no es suficiente con tener un buen producto, ningiin cliente es
cautivo de un lugar. es por ello necesario contar con la informacion adecuada,
preparacion y organizacion para que la empresa pueda ser competitiva El inicio
de actividades de cualquier negocio implica caracteristicas peculiares, en este
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sentido se debe contar con estudios de mercado que ofrezcan un panorama de los

factores que intervienen en el éxito o fracaso de una empresa.

La gestion al interior de un restaurante. bar o cafeteria es el proceso mediante el
cual se coordinan y optimizan recursos financieros, matenales y fisicos, con el
objetivo de alcanzar la eficiencia y productividad maxima vy espectalmente fa
imagen de marca, la calidad y el prestigio de una unidad de negocios. EI LGNG es

el profesional responsable de estos procesos estratégicos

En general, se afirma que la gastronomia es la actividad encargada de la relacion
entre la cultura y el alimento, por otra parte, el vinculo existente entre esta tarea y
los procesos de administracion surgen en el momento cuando el profesional de la
gastronomia enfrenta retos para planear, organizar, controlar y dingir una cocina y
su produccion alimentaria (Gonzélez, 2007).

La gestion de negocios gastrondmicos implica ciertas exigencias, sl se analiza
desde una perspectiva basica, Independientemente del giro restaurantero. se debe
reflexionar sobre la ambientacion del lugar y el segmento de mercado que se
atenderd de esta manera, la toma de decisiones implica definir el tipo y calidad
de productos a ofrecer, asi como aplicar conocimientos en materia de contabilidad
administrativa para fijar los precios de los alimentos que se brindaran El no
hacerlo de esta forma implicara la posibilidad en el corto plazo de pérdidas en la
empresa y, en consecuencia. del cierre de la unidad econémica gastronémica

El plan de negocios, un proceso administrativo esencial, consiste en la fijaciéon de
objetivos y la seleccion de las estrategias a seguir con el fin de alcanzarlos a partir
de la elaboracion de esquemas detallados que habran de realizarse en un futuro
En relacion a los servicios gastrondmicos, alimentos y bebidas, existe la necesidad
de establecer metas a lograr dentro de determinado periodo, un proceso que
conlieva la exigencia de describir las actividades que se deben ejecutar. coordinar
y desarrollar Una gran cantidad de estas decisiones mantienen implicta su

materializacién mostrada en cantidades de produccion y especialmente cifras



Otro elemento de suma importancia que envuelve a la gestion con la gastronomia
es la estandarizacion, es el contar con bases fijas de ¢cémo se debe producir un
grupo de alimentos o en su caso cada platillo. con el objetivo de establecer precios
a partrr de los costos por cada receta La estandarizacion de recetas permite llevar

un control interno del almacén y de la rotacion del mismo

De acuerdo con algunos datos proporcionados por la Camara de la Industria de
Restaurantes y Alimentos Condimentados del estado de Jalisco (CANIRAC. 2015),
el sector restaurantero en 2009 mantuvo participaciones del orden del 2% dentro
del Producto Nacional Bruto (PIB) y del 23% en el PIB turistico de México, con
mas de 243 mil establecimientos, en su mayoria pequefias y medianas empresas
(PyME} La creciente existencia de clientes més selectivos y exigentes, ahora
plantea la necesidad de contar con negocios que ofrezcan mejores relaciones
precto-producto y mas competitivos De ahi la importancia, para el caso del sector
gastronémico, de contar con una buena gestion

Otro de los aspectos que se debe considerar en la gestion de negocios
gastronémicos, implica el conocimiento de temas sensibles como la administracion
de los recursos humanos, por ser el primer punto de referencia acerca de las
personas que trabajardn en una unidad gastronémica La importancia en la
seleccion del personal es vital en la vida e imagen de un restaurante, porque es el
que ofrece y presta servicios, el responsable de atender los comensales, y para
ello requiere una sere de técnicas, habilidades y actitudes El liderazgo de la alta

administracién sera fundamental para este proceso

De acuerdo con Ulrich (2006), los retos en el campo de los recursos humanos
exigen centrarse en las capacidades para enfrentar los cambios, atraer, retener y
medir el capital intelectual, asi como trabajar en equipo. En un mundo global,
asisitido por la tecnologia, la exigencia del consumidor coloca en el centro de la

escena la fuerza laboral y las capacidades de la propia organizacién
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El cuerpo y alma de un negocio gastronémico son sus empleados, la comida mas
agradable a los sentidos puede convertirse en lo mas insipido si se sirve por
personal arrogante o desmotivado En contrapartida, empleados motivados,
alegres, amistosos o sonrientes pueden seducrr al cliente mas exigente Recursos

humanos altamente involucrados se convierten en soclos estratégicos

Al aplicar los principios del liderazgo laboral de Ulrich (2008), el LGNG debera ser
capaz de asegurar el cumplimiento de las politicas en cada empresa mediante su
liderazgo en los recursos humanos Las acciones que puede desarrollar implican
definir los siguientes elementos' a) la mision, la vision y los valores de la empresa,
b) la estrategia de la empresa, c) las estrategias de recursos humanos, d) los
objetivos para el negocio, €) los perfiles de empleados para cada uno de los
puestos. f) la profesionalizacién del reclutamiento y seleccion de los recursos
humanos, g) el involucramiento de los empleados en el funcionamiento del
negocio h) la generacion de convenios de pasantias con escuelas de
gastronomia, 1) el trabajo con programas de motivacién y reconocimiento, ) la
implementaciéon de evaluaciones de desempefio, y k) el desarrollo de planes de
carrera la aplicacion de encuestas de clima laboral, la elaboracién de manuales
sobre las caracteristicas de los puestos. el disefio de programas de formacion

para empleados y la realizacion de programas de comunicacion efectivos

Asimismo, la administracién de un almacén es elemental en todo negocio, por lo
que exige una constante profesionalizacién de sus responsables Contar con una

adecuada administracion y control del sistema de almacenamiento permite.

Mantener los insumos bajo resguardo de incendios, robos y deterioros,
asl como asegurar el resguardo fisico de las matenas primas de dafios,
malos manejos y robo

Permite una adecuada distribucién fisica, registro y localizacion de los
insumos
n.

Facilita el control de materias pnmas y existencias, también mantiene

informacién acerca de los materiales en existencia
21



El LGNG es el profesional altamente capacitado para dirigir cualquier empresa
gastronémica, su nivel de conocimientos brinda el apoyo que se necesita para
optimizar procesos, costear, estandarizar y para mejorar cada detalle que se
presente En general, la gestién en el campo de fa gastronomia controla todas las
areas de un establecimiento del ramo y, en particular, se enfoca en el calculo det
costo que implica la preparacion de platillos, el manejo adecuado del almacén, asi
como las compras de insumos Y la seleccion de los posibles proveedores que se

puedan tener

1.5 El campo laboral de la gastronomia
En el campo laboral de la gastronomia, existe por parte de los empresarios, una

demanda de pr forr , seglin se puede observar en
el estudio realizado por el periddico Mural de Guadalajara" publicado en el mes
de marzo de 2015 Para efectos de este sector laboral. en el area de la

gastronomia, presenta los siguientes resultados

a) Al momento de hacer una contratacion, los empleadores prefieren egresados

de las universidades.

Cuadro 8. Preferencia por universidades

Universidad o escuela %
Ninguna en especial 32.0
[Universidad Auténoma de Guadalajara 14.0
Universidad de la Ciénega 10.0
Colegio Gastronémico Internacional 100 |
[ Centro Universitario UTEG 6.0
Total S T 200

(%) E fotal 6 suma 100 por ciento, ya que s4lo se incluyen las
respuestas mas mencionadas

" Estudio titutado £/ mercado gastronémico en Guadalajara Publicado el 14 de marzo de 2015, en
el periodico Mural de Guadalajara
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Se puede observar que la actual capacitacion formal en el area gastronémica en
el estado de Jalisco, la ofrecen exclusivamente universidades privadas.
destacando, las universidades que tienen una mayor antigliedad en la

capacitacién y formacion de especialistas en la regién

b) Las cor que los p! ores exigen de los egresados de las

carreras en gastronomia para la contratacion

Cuadro 9. Requerimientos a los egresados

Requerimientos Puntos de
exigencia (*)
Disponer de tiempo completo 9.5
Ser emprendedor 90
Vestr de manera acorde con su trabajo 30
Tener experiencia en esa area laboral 81
Hablar y escribir otro idioma 71
No tener tatuajes muy visibles o llamativos 6.3
Manejo de redes sociales 6.3
Tener menos de 30 arios 6.0

) Mientras mas cercano al 10 es mayor la exigencia

Estos datos indican que se requieren cualidades de los gastrénomos que
impliquen vocacién de servicio, disciplina, capacitacion formal y experiencia en el
area, ademas del dominio de otro idioma, sobre todo en aquellos establecimientos

o franquicias donde sus comensales son extranjeros

¢) Los empleadores ofrecen en promedio un sueldo mensual de 6 mil 586 pesos,
lo que representa aproximadamente tres a cuatro salarios minimos vigentes
en esta region occidente; sin embargo, se sabe que las personas que trabajan
en el area de alimentos y bebidas, tienen la oportunidad de recibir en forma
adicional propinas que, aun cuando no son obligatorias, se acostumbra en

nuestra entidad, al sugerir que el comensal al pagar su cuenta, pueda otorgar
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10% 6 15% por concepto de éstas, lo que puede representar una

remuneracion extra

d) A continuacién se enuncian los puntajes que otorgan los empleadores a las

universidades que ofrecen la Licenciatura en Gastronomia en la Zona

Metropolitana de Guadalajara (ZMG)

Cuadro 10. Calificaciones que otorgan los empleadores

Calificacién | Calificacion | Calificacion
Institucion 2015 2014 2013

Universidad Auténoma de 9.0 89 88
Guadalajara (UAG)
Universidad del Valle de 89 88 88
México (UVM}
Cake & Bake University 88 N/D N/D
Escuela Culinaria Internacional 87 87 86
Escuela de Arte Culinario 86 N/D ND T
Universidad Marista 8.6 N/D ND ]
Colegio Gastronémico 8.5 83 N/D
Internacional
Instituto Tecnolégico Superior 85 ND ND
de Zapopan
Universidad de la Ciénega 84 8.3 N/D
Universidad Enrique Diaz de 84 81 8.3
Ledn
Universidad de Especialidades 84 75 ND |
(UNE)

[ Centro Universitario UTEG 83 N/D 84
Universidad Cuauhtémoc 8.3 8.2 8.6
Universidad Univer 82 82 83

() Mientras més cercano al 10 &s mayor la calificacion



En este rubro, las calificaciones otorgadas a las universidades no tienen una

vanacion significativa Un elemento que puede destacarse es que en el 2015

algunas universidades comenzaron a ofrecer esta carrera

En entrevista con el Lic Jorge Lopez Méndez, quien ostenta el cargo de tesorero

de la Delegacion Jalisco de la CANIRAC, precisé que de acuerdo con los

asociados a la refenda camara, el campo laboral en el que se puede contratar a un

egresado de gastronomia consiste en.

Cuadro 11. El campo laboral en gastronomia

Tipo de establecimiento

Area laboral

Puesto

Hoteles
Restaurantes
Resorts

Alimentos y Bebidas
Cocina o Bar

Chef Ejecutivo

Stewart

Cocinero

Ayudante de cocina
Barman

Gerente de division

Chef Repostero o panadero
Jefe de piso

Cafeterias
Establecimientos de
comida rapida

Alimentos y Bebidas

Jefe de cocina
Ayudante de cocina
Barman

= Casinos = Gerente de piso

= Chef Repostero o panadero
* Bares » Alimentos y Bebidas = Jefe de cocina

- Ayudante de cocina

= Barman

= Gerente de piso
= Pastelerias = Panaderia = Chef Repostero o panadero
* O ion de = Ali y Bebidas = Jefe de cocina

eventos y congresos

Promotor de ventas

Ayudante de cocina
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Banquetes

Catering

Servicio de cocina
industrial
= Comedores colectivos

= Asesor o consultor

Barman

Gerente de piso

= Chef Repostero o panadero

|

Otros . Produccion

Hospttales
» Cruceros

Fuente CANIRAC 2015

Asimismo. dicha camara ofrece para los socios y el plblico en general, diversos

cursos de capacitacton en los niveles de operacidn y direccion, debido a que el

mercado requiere personal con un peffil certificado para desempefiar cada una de

las actividades en establecimientos de alimentos y bebidas

En el siguiente cuadro se aprecia una propuesta de incorporacion al campo de

trabajo, con base en los conocimientos y aptitudes que adquuirira el estudiante de

la LGNG

Cuadro 12. El campo de trabajo del egresado de la LGNG

‘ Campo de trabajo

‘ Aptitudes
5| 8|5 5
s | B38| & &
Incorporacién al mercado de trabajo 2 T @ 5 5
& 2 2 g2 g
° & o s |8
2 s 8
o E H
Produccién de
Sector - “gente innovador [ Animador
primario g
L terntonal
Sector Industria alimentaria
io [Transformacién de i
Eventos y banguetes
Sector Establecimientos de Ay B [
terciario Exportacion de |
Academia 1

w
8]



Fuente elaboracion propia
Para reconocer y fortalecer al mercado laboral. la CANIRAC con el objeto de fijar
bases firmes para el crecimiento y mejoramiento del gremio de los alimentos y

bebidas en el estado de Jalisco, reporta |a siguiente informacion.

Cuadro 13. Sector restaurantero en Jalisco

Sector restaurantero en Jalisco

Tamano de la industria 30,000 establecimientos
Participacién en el Producto Interno Bruto del sector ‘ 101%
turismo nacional

[ Generacion de empleos directos. T [ ~ 178.000
Ocupacién de mujeres en la industria 94,500 (42.0%)
Ocupacion de mujeres jefas de familia 74,800 (53 1%)

["Ocupacién de hombres en la industria ] 83.500 (46.9%)
Generacion de empleos indirectos 330,000
Ramas productivas de la economia impactadas 84
favorablemente
Familias beneficiadas en Jalisco por la industria 360.000
Puestos y oficios que intervienen en la industria | 55
restaurantera

 Tamafio de la industria en la ZMG 16,000 establecimientos

| Generacion de empleos directos ZMG 70.000

‘ Generacion de empleos directos en Zapopan 4,000

Fuente CANIRAC, 2015

Otra de las caracteristicas que presenta la industria de los alimentos y bebidas en
Jalisco, dada su productividad y versatilidad, es la primera en la generacién de
auto empleo, es operada en su mayoria por familias y es una industria conformada
mayormente por Pymes

A nivel nacional se estima que la industria restaurantera, a finales de 2014, generd
ingresos superiores a 160 mil millones de pesos, con aproximadamente 245 mil

establecimientos en la Republica Mexicana. de los cuales el 96% son PyME
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Ademas, la industria restaurantera aporta al PIB de la nacion un 2% del total y
contribuye con el 23% al PIB turistico, creando con esto mas de 850 mil empleos
directos. de los cuales el 55% corresponden a mujeres y el restante 45% a
hombres, y apoya con aproximadamente 2.2 millones de empleos Indirectos
Incluso. constituye uno de los Ultimos eslabones en la cadena productiva industrial
y comercial que demanda insumos de otros sectores productivos, iImpactando en
63 de 84 ramas productivas

Como se observa en la informacién que muestra el cuadro anterior, las aptitudes
del gastronomo que mayormente demanda el campo laboral en sus distintos
ambitos son el profesional. el emprendurismo, la Investigacion y la consultoria,
aunque también las instituciones que ofrecen la carrera de gastronomia necesitan
personal docente para atender tanto las materias de sus planes de estudio como

la i on de sus Esta clandad de los datos. brinda la

oportunidad de establecer las bases que definan la onientacion formativa que las
escuelas Involucradas deben tomar en cuenta para i, por un lado, en
concordancia con los requerimientos de personal del mercado del trabajo, y por

otro, con las tendencias del sector en el mundo

1.6 La problematica laboral

Uno de los rubros que causan mayor polémica, sin duda, es el de los sueldos y
prestaciones que se les paga a los trabajadores de cualquier especialidad.
Respecto a este tema. la Comision Nacional de los Salarios Minimos acord6 un
aumento a los salarios minimos del 4.2% para las dos dreas geograficas (A y B)
en las que esta dividido el pals, asi como un incremento adicional de 2.6% en el
area B a partir del mes de abril de 2015, quedando de la siguiente manera Area
geografica A, 70 10 pesos dianios, lo que equivale a 2,131 04 pesos mensuales, y
para el area geografica B, 68.28 pesos diarios, que son 2,075 71 pesos al mes

Sin embargo. segln el estudio que hemos hecho referencia anteriormente y que
presentd el diario Mural en el mes de marzo del 2015, sefiala que el sueldo

promedio que los empleadores pagan al personal de gastronomia es de 6 mil 586
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‘ pesos mensuales, lo que equivale a tres salarios minimos en promedio para
cualquiera de las dos areas Seguln egresados de la Universidad de la Ciénega,
los empresarios les ofrecen un salario que oscila mensualmente entre 5 mil y 8 mil
pesos al mes, esto sin sumar las propinas, las que de acuerdo con la politica de
cada establecimiento se reparten por lo general en un 60% para meseros, 20%
para la cocina y 20% para el bar o fuente, lo que evidentemente varia de acuerdo
a la capacidad de ventas de la empresa

En efecto, en el aspecto laboral de la gastronomia se han presentado obstaculos,
al igual que en todas las actividades productivas, en virtud de que a nuestro pais
le afectan fenémenos econdmicos y sociales, tales como la inflacion, el cierre de
empresas, la migracion, el aumento de la poblacién econdmicamente activa
(PEA), entre otros, que son condicionantes para determinar los perfiles laborales
en cada especialidad. Segun cifras del Censo de Poblacion y Vivienda (INEGI,
2010), en México son 5 millones 300 mil profesionistas empleados por grupos

. ocupacionales, aunque cabe aclarar que no se disponen de cifras sobre el area de
gastronomia ni acerca de la entidad federativa

Algunos de los problemas en los que coinciden tanto egresados de la carrera de
Gastronomia Chef. de la Unwversidad de la Ciénega y Unwersidad de
Especialidades, como empleados de cocina de restaurante campestre, de comida
tipica regional, de dos hoteles de categoria cuatro estrellas y de una operadora de
eventos a domicilio {cafering), son los siguientes
a) Las jornadas laborales por lo general son de 10 a 12 horas diarias, porque
mientras haya comensales y no terminen la impieza, no pueden retirarse
de su puesto
b) Un empleador (salvo en los hoteles), no distingue entre un Chef, un
cocinero y un encargado de cocina: ademas, segun el INEGI seis de cada
diez trabajadores no tiene prestaciones de ley, como Seguro Social,
Infonavit, caja de ahorro, entre otras

. c} No hay suficientes créditos para crear negocios propios
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d) Se trabaja la jornada de pie. expuesto a muy altas temperaturas y las
herramientas de trabajo son peligrosas

o

Proliferan los negocios de comida chatarra o rapida como alitas, pizza.

pollo frito, food trucks o cocinas moéviles

>

La carrera de gastronomia estd de moda, existen varias universidades que
capacitan o forman, por lo que hay mucha oferta de mano de obra que
abaratan el empleo

Por lo pesado del trabajo, se contrata preferentemente a personas de entre

(=

18 y 35 afios, y si es mujer, se pide que sea soltera

Con base en el Directonio Estadistico Nacional de Unidades Econémicas del
INEGI, se han tomado para consulta los establecimientos que se ubican en los
cuatro principales municipios de la ZMG, Puerto Vallarta y Chapala, por ser en
estos lugares en donde se concentra la mayor cantidad de negocios dedicados a
los alimentos y bebidas, asi como por tener una mayor demanda de comensales.

Los Cuadros 14 y 15 representan una gran cantidad y diversidad de servicios de
alimentos y bebidas que existe en la ZMG, Puerto Vallarta y Chapala, lugares que
reciben la mayor cantidad de turistas y comensales, asi que los establecimientos
que contratan para su operacién entre 0 y 10 personas son 23,603. lo que
equivale al 956% del total de los establecimientos considerados para esta
muestra Es conveniente sefialar que son fundamentales en este rango de
unidades, segln la cantidad del personal que trabaja en ellos, las micro empresas
del sector, es decir, las que son creadas como negocios familiares o de auto
empleo. entre las que se pueden considerar restaurantes, establecimientos de tipo
vegetarianos o de antojitos, rosticerias, taquerias, cafeterias, mariscos, alitas,
bares, entre otros De acuerdo con esta informacion, se puede asegurar que la
mayoria de estos servicios de alimentos y bebidas no requiere en su totalidad de

mano de obra especializada, con un nivel de licenciatura
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Cuadro 14. Distribuctén del nimero de establecimientos en la
Zona Metropolitana de Guadalajara, Puerto Vallarta y Chapala, Jalisco,
que emplean de 0 a 5 personas por tipo de servicio

CHAPALA

GUADALA-
JAR,

PUERTO
VALLARTA

EL
SALTO

TLAQUE-
PAQUE

TONALA

ZAPOPAN | TOTAL

Servicio de
preparacion de
alimentos por
encargo
Centros
noOCtUMos,
bares, cantinas
y similares

25

292

105

28

94 621

Senvicios de
preparacion de
alimentos y
bebidas
alcohélicas y no

359

9449

1,650

641

2258

1.847

5,005 21,208

. TOTAL

389

9,766

1,787

659

2,313

1,875

Fuente Directorio Estadlstico Nacional de Unidades Econémicas (INEGI 2015)

5115 | 21,874

Cuadro 15. Distribucion del niimero de establecimientos en la
Zona Metropolitana de Guadalajara, Puerto Vallarta y Chapala, Jalisco.
que emplean de 6 a 10 personas por tipo de servicio

Servicio de
preparacion
de aiimentos
por encargo

CHAPALA

GUADALA-
JARA

PUERTO
VALLARTA

EL
SALTO

TLAQUE-

PAQUE

TONALA

ZAPOPAN | TOTAL

Centros
nocturmos
bares
cantinas y
similares

23 167

Servicios de
preparacion

. de alimentos y
bebidas

36

alcoholicas y

736

178

50

454 1566
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. no I

TOTAL 36 827 201 3 _‘ 101 53 480 ‘ 1,729

Fuente Directorio Estadistico Nacional de Unidades Econémicas (INEGI, 2015)

Los Cuadros 16 y 17 contemplan establecimientos de 11 a 50 plazas laborales, y
representan en su conjunto 989 unidades. esto es, el 4% del total seleccionado
Este porcentaje constituye las empresas que en su gran mayorla pertenecen a
cadenas o franquicias que preparan y ofrecen alimentos o bebidas, incluso a
negocios que han tenido un crecimiento propio y que definitivamente requieren de
la i 6n de personal itado a nive! de licenciatura o los llamados

Chefs, y entre las que se pueden mencionar a Boca Deli, La Vaca Argentina, La
Casa de los Panqueques, Chilis, Kentuky Fried Chiken. Pollo Pepe, Abajefio,
Burguer King, Comedor Alondrita, Santo Coyote, por nombrar algunos

. Cuadro 16. Distribucion del nimero de establecimientos en la
Zona Metropolitana de Guadalajara, Puerto Vallarta y Chapala, Jalisco,
que emplean de 11 a 30 personas por tipo de servicio

CHAPALA | GUADALA- | PUERTO L TLAQUE- | TONALA | ZAPOPAN = TOTAL
UARA | VALLARTA | saLTo | PAQUE
Servicio de
preparacién de
alimentos por 0 3 1 0 1 0 7 12
encargo
Centros
nocturmos, 0 50 19 2 13 3 17 104
bares, cantinas
y similares
[Servicios de
preparacion de
slimentos y 14 304 11 1 36 15 225 708
bebidas
alcoholicas y no
TOTAL 14 357 131 3 50 13 | 249 822
[ ) Fuente Directoro Estadistico Nacional de Unidades Economicas (INEGI, 2015)



Cuadro 17. Distribucién del nimero de establecimientos en la
Zona Metropolitana de Guadalajara, Puerto Vallarta y Chapala. Jalisco,
que emplean de 31 a 50 personas por tipo de servicio

‘ CHAPALA | GUADALA- | PUERTO TLAQUE- | TONALA | ZAPOPAN | TOTAL
JA UE

EL
VALLARTA SALTO PAQL
Servicio de |
preparacion de
alimentos por 0 2 0 1 0 1 1 5
encargo

Centros

nocturnos 0 9 4 0 0 0 4 17

bares cantinas
similares

Servicios de
preparacion de
alimentos y 1 72 26 1 5 2 38 145
bebidas

alcohblicas y no

‘ TOTAL

1 83 30 2 5 3
Fuente Directorio Estadistico Nacional de Unidades Econémicas (INEGI, 2015)

Cuadro 18 Distribucion del nimero de establecimientos en la
Zona Metropolitana de Guadalajara, Puerto Vallarta y Chapala, Jalisco.
que emplean de 51 a 100 personas por tipo de servicio

CHAPALA | GUADALA- | PUERTO EL TLAQUE- | TONALA | ZAPOPAN | TOTAL
JARA VALLARTA | SALTO = PAQUE _
Servicio de 7
preparacion de
alimentos por 0 3 0 [ 0 [ 0 3
encargo N
Centros
nocturnos, 0 0 1 0 2 0 1 4
bares, cantinas
simiiares |
Servicios de
preparacion de
alimentos y [ 24 1 0 3 0 25 53
bebidas
alcohdlicas y no
TOTAL [ 27 2 0 5 ) 2% 60
. Fuente Directorio Estadistico Nacional de Unidades Econdmicas (INEGI, 2015)
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Cuadro 19. Distribucion del nimero de establecimientos en la
Zona Metropolitana de Guadalajara, Puerto Vallarta y Chapala, Jalisco,
que emplean de 101 a 250 personas por tipo de servicio

CHAPALA | GUADALA
-JARA

PUERTO
VALLARTA

EL
SALTO

TLAQUE ‘ TONALA
-PAQUE

ZAPOPAN

TOTAL

Servicio de

preparacion

de alimentos
or encargo

p

Centros.
nocturnos,
bares
cantinas y
similares

Senvicios de
preparacién
de alimentos y
bebidas
alcoholicas y

no

TOTAL

0 9

[

0 0

" Fuente Directorio Estadistico Nacional de Unidades Econmicas (INEGI 2015)

En los Cuadros 18 y 19 se muestra gque solo el 0.04% representa a las restantes

empresas que por su capacidad para emplear a mayor numero de trabajadores,

tienen las mismas caracteristicas que las dos categorias que anteceden, sin

embargo, se puede aseverar que en estas unidades el nivel de licenciatura es

indispensable para realizar labores de tipo ejecutivo, comercial y de direccion

general En este rango de 51 a 250 empleados, se encuentran principaimente

cadenas o franquicias con sucursales tales como Sushi Factory, Lonches Karlos,

Peter Piper Pizza, Tocks, La Chata, River Café, Samborns, Comedor asistencial

para Adultos, Karnes Garibaldi, Sirloin Stokade, entre otros.

Cuadro 20. Distribucion del nimero de establecimientos en la
Zona Metropolitana de Guadalajara, Puerto Vallarta y Chapala, Jalisco,
que emplean de 251 y mas personas por tipo de servicio

CHAPALA | GUADALA-
JA

PUERTO
VALLARTA

EL
SALTO

TLAQUE-
PAQUE

TONALA

ZAPOPAN

TOTAL

Servicio de
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’ alimentos por 0 3 7 0 [} 0 0 0 3
encargo

Centros
nocturmos, 0 0 0 0 0 0 0 0
bares, cantinas

y similares

Servicios de i
preparacion de |
almentos y o 1 o o 0 o 3 4
bebidas
alcoholicas y o ‘

TOTAL 0 4 0 o

L
Fuente Directorio Estadistico Nacional de Unidades Econémicas (INEGI 2015)

Cuadro 21. Distribucién del nimero de establecimientos en la
Zona Metropolitana de Guadalajara, Puerto Vallarta y Chapala, Jalisco,
que emplean de 0 a 251 personas y mas por tipo de servicio

‘ CHAPALA | GUADALA- PUERTO EL TLAQUE- | TONALA ZAPOPAN TOTAL
JARA VALLARTA | SALTO PAQUE
. Servicio de
preparacion de
alimentos por 0 40 3 2 1 1 27 74
encargo |
Centros )
nocturnos, 30 440 155 26 81 3 139 905
bares cantinas
similares |
Servicios de
preparacion de
alimentos y 410 10.593 1,969 867 | 2392 | 1,914 5756 | 23.701
bebidas
alcohdlicas y no
alcoholicas
TOTAL 440 11,073 2,127 ‘ 695 | 2474 1949 5,922 ‘ 24,680 ‘

Fuente Directonio Estadistico Nacional de Unidades Economicas (INEGI 2015)

1.7. El 4mbito institucional

La Universidad de Guadalajara desarrolla sus acciones mediante procesos de
. planeacidon estratégica, con el fin de alcanzar sus objetivos académicos, de

formacién estudiantil con sentido de responsabilidad y de desarrollo del
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conocimiento y la ciencia con orientacion social Estas grandes tareas exigen
replantear directrices que guian los nuevos caminos rectores del desarrollo
universitario a seguir para consolidar nuestro compromiso social, cultural y de

desarrollo del conocimiento

Las exigencias actuales de la sociedad del conocimiento implican nuevas
dinamicas educativas acordes con los cambios sociales y las necesidades del
desarrollo, esto impacta las exigencias del aprendizaje e implica la necesidad para
desarrollar nuevas &reas académicas que satisfagan actuales demandas
educativas El reto implica impartir una educacién basada en criterios de calidad,
equidad y pertinencia reconociendo a la educacion superior como la herramienta

competitiva global

Las dinamicas econdémico-laborales son de vital interés para la Universidad de
Guadalajara, especialmente por la permanente exigencia para trazar estrategias
que permitan a sus egresados Incorporarse con rapidez y efectividad a los

mercados profesionales

Sin duda, al cumplirse estas propuesta: i rales se an y se haran

eficientes los mercados de trabajo, combatiéndose problematicas relativas a la
subcontratacién, empleo en funciones distintas a la formacion, bajos salarios,
Iimitada competitividad y elevada regulacion que limita la inversion productiva
Cada una de estas estrategias debera ser instrumentada por diversos organismos
publicos y privados de acuerdo a sus ambitos de competencia. En este sentido, la
Universidad de Guadalajara mantiene un compromiso permanente por asumir su
responsabilidad en materia de formacion profesional de calidad

Enla U dad de Gu Jt el cl i 1to de los objetivos trazados se

fundamenta en su marco Institucional, conocido como Plan de Desarrollo
Institucional 2014-2030, y de iguai forma en el reconocimiento otorgado por el
Consejo para la Acreditacion de la Educacion Superior, A C. (COPAES) por ser a

nivel nacional una de las Universidades publicas con el mayor nimero de
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programas de licenciatura y posgrado reconocidos de calidad (COPAES, 2015)
Asi mismo, es la Institucion de Educacion Superior (IES) que cuenta con mayor
numero de Profesores de Tiempo Completo (PTC) con cerca de 4 mil. Finalmente
es importante destacar que durante el afio 2013 ostenté los primeros lugares en
los multirankings® EAAEDS, Iberoamericano y Webometrics (ANUIES, 2015)

Estos distintivos implican el desafio por mejorar dia a dia la oferta educativa,
alineandola con la creciente dinamica econémica y social Los procesos de
eficencia académica en carreras tradicionales como medicina ingeneria,

administracién o negocios, hoy alcanzan a ofras como sistemas, geografi:

biologia, cinematografia o gastronomia, con el fin de estar acordes con la

especializacion productiva regional

El Programa Institucional de la Universidad de Guadalajara plantea atender retos
de las vocaciones econémicas de la regién y proyecta hacer realidad metas
Institucionales en materia educativa con objetivos como: a) incrementar la
matricula sin masificarla, b) actualizar formatos educativos de acuerdo a
tendencias globales. ¢) actualizar contenidos curniculares, y d) formar
profesionistas que apoyen el desarrollo del pais

Las estrategias basicas seran

Mejorar los programas actuales y crear programas educativos en areas
emergentes del conocimiento en las diversas disciplinas
2 Elevar la caldad académica de los docentes e implementacion de

mecanismos para su evaluacion, actualizacion y formacion

3 Consolidar la adecuada winculacion con la sociedad y los sectores
productivos
4 Garantizar en los estudiantes la adquisicion de competencias para la

innovacién, el emprendimiento y la atencién de necesidades sociales y

econémicas



5 Generar incentivos para promover la formacién empresaral de los
estudiantes. a través de su insercién temprana en el mercado laboral y a

través de experencias profesionales con valor curricular

El reto de la Universidad de Guadalajara sera hacer realidad cada una de sus
metas institucionales La creacion de la Licenciatura en Gestibn de Negocios
Gastrondémicos es una de ellos Sin duda alguna, las condiciones para lograrlo
estan al alcance

1.8 La i6 i l6gica del Lit iado en Gestién de Negocios
Gastronémicos (LGNG)
¢Es el quehacer de un gastronomo un oficio o una profesion? Un oficio se

adquiere en la practica, mientras que una profesion requiere de un titulo otorgado
por una universidad Pero, ipor qué no pueden ser ambas cosas? Los
gastrénomos no siempre son aquellos que estan dentro de una cocina, son
también los que tienen los conocimientos y habilidades para administrar un
establecimiento de alimentos y bebidas Por lo general, las personas que ejercen
la profesion de gastrénomo tienen grado universitario A diferencia del nutridlogo,
el gastronomo no solo estda capactado para preparar platilos y bebidas
saludables también sabe del placer y el buen comer, asi como de sus
acompafiamientos Por el contrario, el trabajo del Chef es un oficio mas que una
profesion  Sin pretender soslayar la importancia de las tareas culinarnas, en
Francia la categoria de Chef se adquiere con la practica -no en las escuelas o
universidades- sobre todo trabajando en los restaurantes prestigiados, como los
poseedores de estrellas Michelin  En este sentido, relatvamente pocos

gastrénomos graduados en México y en muchos otros paises son Chefs

No por utilizar conocimientos de la quimica o la fisica (con la cocina molecular), el

gastrénomo es un cientifico Los ingenieros manejan en gran medida lo que hoy
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se ha dado en llamar las ciencias formales o duras, como la matematica y la fisica,
y no por ello se les nombra cientificos. No obstante esta distincién. el mundo de la
clencia y la gastronomia estan profundamente vinculados

Vivimos un mundo dominado por la ciencia y la tecnologia. aunque la gente no
entiende bien cémo funciona la ciencia, piensan que solo las personas con
estudios avanzados pueden comprenderla, pero e€so no es cierto, todo individuo
puede entenderla con algo de estudio y esfuerzo La ciencia es parte de la cultura,
como bien sefiala Mark McCaughrean, de la Agencia Espacial Europea (ESA, por
sus siglas en inglés), cuando estuvo presente en la pasada edicion 2015 de la
Feria Internacional del Libro de Guadalajara, para charlar sobre ciencia y la
importancia que ésta tiene en la sociedad Para este divulgador de la ciencia.

necesitamos vivir en una sociedad donde la gente entienda la causa y el efecto’
[comprender que] s1 empujas algo aqui algo alla sucedera” 2

Cualquier persona informada sabe que los gastrénomos no son cientificos,
mientras no incursionan en el campo de produccién de nuevos conocimientos, ni
en la refutacién de los ya existentes (en el sentido, de uno de los filésofos de la
clencia mas notables del Siglo XX Karl Popper). Pocas veces participan en la
difusién de la ciencia, mediante la elaboracion de articulos a fin de exponerlos en
congresos cientificos y después someterlos a arbitrajes para su publicacién en
revistas especializadas y arbitradas Cémo es posible que varias instituciones
educativas, poco sernas, pretendan formar investigadores y criticos gastronomicos.
cuando en las actividades cotidianas que desempefian los gastronomos, por lo
general, no existe la cultura de la lecto-escritura Ademas, rara vez se organizan
en comunidades superpuestas como Institutos, academias o redes tematicas de
Investigacion Hacer ciencia es describir, explicar y predecir fenémenos naturales

y sociales. basicamente es encontrar el porqué de las cosas
La propuesta de creactdon de la Licenciatura en Gestion de Negocios

Gastrondmicos (LGNG), que se propone ofrecer en el CUCEA, es respuesta a una

* Entrevista publicada en el diario £/ informador del 28 de diciembre de 2015, p 14-A
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preocupacidn educativa de la sociedad en general y en particular de los
estudiantes por tener acceso a este tipo de carreras profesionales En este ambito,
esta carrera mas que formar cientificos (lo cual seria utépico o demagégico si se
quisiera) se orienta a que los alumnos adquieran “actitudes cientificas”; es decrr,
un gusto por la nvestigacion que busque generar conocimientos nuevos, objetivos
y demostrables Ademas de una conducta donde prime la ngurosidad en los
analisis y la incredulidad ante toda afirmacién que no se pruebe Al igual que el
quehacer de la gastronomia, la tarea centifica requiere de pasién aunque
también demanda el ejercicio de muchas capacidades, sobre todo aquellas de

caracter Intelectual

81 queremos que el gastronomo muestre una cara mas profesional, su carrera
académica debe considerar otras capacidades Estos profesionistas ademas de
saber el arte y las técnicas de cocinar, los principios elementales de la nutricion. la
higiene de los alimentos y ciertos analisis quimicos que manejan los especialistas
en los laboratorios, también deben conocer las noclones basicas de las ciencias
economico-administrativas e incluso de las ciencias sociales y humanidades, tales

como antropologia, sociologia, historia, negocios, gestion. jurisprudencia y artes

Los gastronomos no necesitan de avanzados conocimientos cuantitativos en su
diario trajinar, aunque si deben dominar algunos de los métodos y herramientas
cuantitativas utilizados en el examen o resolucion de problemas practicos. sean de

caracter econémico financiero o de otra naturaleza.

La evidencia nos demuestra que la orientacion hacia la produccion y la cocina que
ha segudo la mayoria de las carreras universitarias relacionadas con fa
gastronomia, no ha sido el buen camino. De ahi que si se desea que esta
profesion sea una carrera reconocida profesionalmente, tanto por la sociedad en
su conjunto, como por el mercado laboral en particular, es menester hacer
cambios radicales tanto en sus planes y programas de estudio como en sus
practicas académicas En otras palabras, mas que enfocar el proceso de
ensefanza hacia el estudio de recetas de cocina y hacia el dominio de las técnicas

culinarias, la LGNG mostrara un especial interés por la filosofia -amor a la
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sabiduria-, una notable curiosidad intelectual, asi como por el desarrollo del

talento, la imaginacion y la creatvidad; pero también valorara la ampla
experiencia en el campo laboral, para que los graduados lleguen a obtener un
puesto de trabajo de acuerdo a su formacion

Entre las matenias que se proponen para la LGNG, se encuentran el curso-taller
denominado Desarrollo de Nuevos Productos Alimenticios, cuyo objetivo es que el
alumno, a través de la investgacion cientifica aplicada, genere nuevos productos
que ademas de tener un beneficlo para la salud (en términos de mocuidad
almentaria), sean agradables para el consumidor y comerciables, pero también
que realmente impacten de manera favorable la economia de las poblaciones
locales Este curso, por una parte, se orienta a conocer los procesos técnicos y
clentificos que Involucra la transformacion de matenias primas en productos
alimentarios, por otra parte, busca colaborar con los productores del campo para
que tengan procesos Innovadores con los que puedan aprovechar sus recursos
Esto es, apoyarlos en dar un valor agregado a sus productos y en encontrar

soluciones a problemas relacionados con la corr i ion, la itivi , la

organizacion. el financiamiento, la calidad del servicio, el disefio de productos y

procesos. la gestién de agronegocios, entre otros temas

E! curso taller sobre Evaluacion de Proyectos Gastronémicos, pretende analizar si
los productos pueden ser rentables y determinar el costo de produccion y la
Inversién en equipo que se requiere para ello; ademas, estimar las utiidades que

pudiera generar el proyecto

En su formacion profesional, el alumno adquirird habilidades tecnoldgicas para
hacer “negocios online” o “marketing online”, debido a que la mayoria de las
empresas esta migrando al mundo digital. Las comparifas estan contratando a
desarrolladores de aplicaciones méviles o a especialistas en Facebook o Twitter
Actualmente algunas aplicaciones como SinDelantal.mx permiten buscar
cualquier restaurante y pedir alimentos para llevar Entre los restaurantes que se

pueden encontrar en esta aplicacion estan Papas John's y Pollo Pepe.3

3 Véase a SinDelantal.mx en htlps.i/sindelantal.mxr
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Recientemente. Domino's Pizza lanzé su nueva aplicacion mévil, mediante la cual
el chente puede realizar su pedido a domiciic Mc Donald’s, por su parte,
préximamente planea lanzar una nueva aplicacion para dispositivos moéviles

Para la buena formacion serd fundamental que este profesionista posea
conocimientos, por ejemplo, de economia y desarrollo comunitario, asi como
capacidades en matenia de gestidn, control de costos y mercadotecnia, entre
muchas otras, también se debe implementar una fuerte vinculacion entre nuestra
universidad con productores y empresarios rurales

Con el propésito de mejorar la formacion del LGNG, nuestra (nstitucion requiere
suscribir un convenio de colaboracion mutua con el Consejo Regutador del Tequila
(CRT) no sélo para apoyar la Ruta del Tequila que promueve este organismo
privado, sino Incluso para Incursionar en fa formacién de algunos profesores de
esta carrera universitaria, como Técnicos Tequileros, a través del diplomado que
coordina también el CRT y cuyo obgetivo es impulsar la innovacion en esta
Industria que exige mas el profesionalismo de sus integrantes

Uno de los desafios, sin duda, sera la formacién de profesores o el reclutamiento
de buenos docentes e investigadores ante la carencia de especialistas, sobre todo
en el campo relacionado con la quimica de los alimentos. capacitados y
dispuestos a impartir cursos y a investigar esta clase de temas Otro reto que
enfrentara la propuesta curricular, es la socializacion de la misma, que consiste en
informar a alumnos y profesores sobre la orientacion que tendra y forma en que se
Implementara la nueva carrera

La tarea de investigacion aplicada ser4 de gran importancia para consolidar
académicamente a la LGNG, por tres razones principales la primera, porque el
campo de estudio de la gastronomia sigue siendo virgen y nulo su estatus
clentifico Segunda, porque reflexionar acerca de fa gastronomia. es un ejercicio
ampliamente necesario y productivo. sobre todo cuando se realiza mediante Ia
Investigacion cientifica Y tercera, aunque no sea tan agradable decirlo, la mayoria

de los gastrénomos no realizan investigacion de relevancia social, la poca que




existe la estan desarrollando quimicos o antropélogos que se desempefian como
docentes en las carreras universitarias, principalmente relacionadas con el arte

culinario

En virtud de lo anterior, resulta preocupante el desinterés de los académicos de la
gastronomia por realizar estudios longitudinales orientados a descubrir las
principales y verdaderas causas de sobrevivencia y mortalidad de los empresas de
alimentos y bebidas, sobre todo cuando sabemos que los nacimientos y muertes
de los negocios del ramo se dan con gran frecuencia. Sin duda, este tipo de
investigaciones permitirian crear y apoyar el crecimiento de empresas innovadoras
en el campo gastronomico Para la Directora General Adjunta de Censos
Econémicos y Agropecuarios del INEGI en México, es necesario conocer la tasa
de movilidad y las caracteristcas que hacen de los negocios mas fuertes y
vulnerables, pues por cada 100 negocios que inician operaciones en el sector
comercio, después de cumplir un afio sobreviven 34 (Informativa Conacyt, 2015¢)

Para el tema que nos ocupa, la gastronomia, valga preguntar ¢por qué la mayoria
de los restaurantes, por lo menos en nuestro pais, fracasan en el primer afio de
operaciones? Decididamente la respuesta seria porque somos poco innovadores,
los mexicanos sélo queremos abrir negocios de pizzas, alitas y suchis, asi como
de venta de cervezas. A diferencia de Starbucks, la cadena internacional de café
mas grande del mundo. en lugar de imitar a su competencia, esta compafiia
INNova sus serviclos con sus espacios agradables y comodos, asi como con sus
nuevos productos. al patentar la marca de frapuccino y el café verde con frutas

naturales

Todas las formas de negocro tienden a la caducidad, obsolescencia, oxidacion y
envejecimiento. Muchas veces el problema no es la eficiencia o la productividad,
sino la falta de renovacion o reinvencion de nuestros productos De ahi la
necesidad de mover las partes creativas del alumno, pues si no estaremos

formando robots
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Si bien el equipamiento de las carreras de gastronomia con laboratorios de cocina,
de reposteria, de cata de vinos. de quimica de alimentos, etc., ha sido y es un
factor clave en el reconocimiento de calidad de los programas educativos, existe
un sector con una opinidn diferente, es decir, el Consejo Nacional para la Calidad
de la Educacion Turistica (CONAET), incluyendo un gran nimero de autoridades
académicas y profesores del ramo. afirman que hoy en dia es mas importante el
disefio de planes y programas de estudios que ofrezcan valor excepcional a la
formacion de los alumnos. que la dotacion de infraestructura educativa por mas
sofisticada que sea su tecnologia *

Algunos centros educativos. primordialmente privados, se han concentrado a
equipar laboratorios de alimentos y bebidas, con tecnologia sofisticada, mas que
todo, para atraer jovenes con ingresos familiares altos, debido a que sus
colegiaturas son costosas al promediar 60 mil pesos el semestre, mientras que
ofras instituciones llegan a tener cuotas de 100 mil pesos, pues, por lo general,
estas instituciones se ubican en zonas con mayor poder adquisitivo y disponen de

elegantes instalaciones

Si los futuros profesionistas en gastronomia del CUCEA no tenen las
capacidades, destrezas y actitudes necesarias, por ejemplo, el espintu
emprendedor y la inteligencia para crear y gestionar negocios, asi como la
habilidad para disefiar e innovar productos y para desarrollar nuevos mercados.
sera dificil que compitan con los egresados de las escuelas de gastronomia
privadas mas prestigiadas de México como la Universidad Anahuac del Norte, la
Universidad de las Aménicas de Puebla (UDLAP), la Universidad de Claustro de
Sor Juana. la Universidad Popular Auténoma del Estado de Puebla (UPAEP), la
Universidad Panamencana (a través de su Escuela de Administracion de
Instituciones, ESDAI). la Universidad del Valle de México (UVM) y, sin iros muy

“ Segun entrevista realizada con el C de la

de la Universidad Anhuac del Norte, este programa educativo posee Taboratorios con Un valor
aproximado de 4 5 millones de euros (mas de 80 millones de pesos con la paridad actual) en
inversion de equipo
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lejos la Escuela Culinaria Internacional (ECI). con sede en la ciudad de
Guadalajara, entre muchas otras mas

Pero (como podemos hacer frente al problema de saturacion del mercado laboral
de los cocineros o mal llamados Chefs, principalmente en las grandes ciudades de
nuestro pais (como la ciudad de México, Guadalajara y Puebla), donde la oferta de
recursos humanos supera la demanda de las empresas del ramo? Sin duda, el
implementar la estrategia de formacion que hemos concebido, no sera facil ante fa
oferta de mano de obra que han inundado los numerosos egresados de las
carreras de gastronomia (técnicos culinarios en los hechos).® pero creemos que
vale la pena intentarlo. Somos conscientes que esta estrategia es algo arriesgada,
ya que requiere, entre otras cualidades. imaginacién, vision y capacidad para
reinventar la educacién gastronémica tradicional,® pero sobre todo respeto a uno
de los principios de Albert Einstein, a saber “Si sigues haciendo lo de stempre
obtendrés los resultados de siempre, si quieres algo mejor tendras que hacer otras
cosas” Para el caso de la LGNG que ofrecera el CUCEA, obviamente, se tienen

que hacer cosas distintas

Desde luego que nuestros futuros egresados no van entrar a competir a ese
mercado de trabajo saciado {en términos de Kim y Mauborgne [2009], no debe de
preocuparnos mucho el “sangriento océano rojo” de la competencia), en lugar de
ello. de una manera responsable ha quedado muy claro lo que se quiere formar,
esto es, otro tipo de profesionista que posea las capacidades y habilidades
indispensables para incursionar de modo exitoso en la gestion, el emprendurismo
y la Innovacion gastronémica viables y rentables Es evidente que esto implica el
mayor énfasisi de ofras competencias profesionales {conocimientos, destrezas,

© En una reunion de trabajo con varios gerentes de Recursos Humanos de los hoteles de mayor
categoria de la Zona Metropolita de Guadalajara (ZMG). se dijo que en el area de la cocina, ellos
no tienen problemas de reclutamiento de personal por la cantidad de egresados que estan
formando en fas escuelas de gastronomia localizadas en la ZMG

® En una entrevista con un Chef, comenté que su profesién no requerfa de libros, ante tal
respuesta surgio la cuestién, entonces ¢como podria €l entender el gran aporte de la tecnica
conocida como pasteurizacion del quimico frances Louis Pasteur?
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actitudes y valores) en el proyecto de esta nueva carrera universitaria, sobre todo
en lo que se refiere a la formacion intelectual, es decir, hacer que nuestros
alumnos adquieran saberes y aprendan habilidades que promuevan la creatividad,
la innovacion y la competitividad. al contrario de lo que acontece con la mayoria de
las licenciatura de gastronomia (o sus varnantes como Chef Ejecutivo o Alta
Cocina), las que en general dejan mucho que desear por enfatizar la ensefianza
técnico-operativa de cocina, pese a que sus egresados se Integran, cada vez mas,

al mundo del desempleo y subempleo.

Pero esto también requiere reforzar la estrategia de seleccion de alumnos,
orientada al reclutamiento de los mejores y mas talentosos estudiantes en relacion
a la aptitud académica y al dominio del idioma inglés La cantidad de alumnos a
admitir sera pequefia, no mas de 80 jdvenes cada ciclo escolar, es decir, cada seis
meses Ademas, dentro de su perfil de ingreso se tomara en consideracion la

vocacion de servicio y el gusto por el arte

Segun el libro /nnovacién a la Mexicana, los paises que no Innovan son los que
tienen la mayor tasa de desempleo Cuando el mercado cambia, necesitas
cambiar con él La leccién ha sido clara los rezagados simplemente tienden a la
extincién (Mufioz, 2014 21, 38). Kodak, Blockbuster, Enciclopedia Britanica y
Blackberry, son algunos casos representativos de que te reinventas o
desapareces
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2. Diagnéstico de pertinencia de la LGNG, a partir de informantes clave de
centros de consumo

De acuerdo a la opinién de un grupo de especialistas en gestion de centros de
consumo, se elabord un diagndstico sobre la pertinencia de apertura de la LGNG
Este diagnéstico consistié en dos etapas. mismas que a continuacidn se

describen

ETAPA 1: Entrevistas con informantes clave en centros de consumo.

En esta primera etapa se realizaron 20 entrevistas con informantes clave en
centros de consumo localizados en la ZMG (19 centros de consumo) y Puerto
Vallarta (un centro de consumo) Las entrevistas fueron estructuradas y dvididas
en preguntas cerradas (p €j., respuesta afirmativa o negativa), y preguntas
ablertas {respuesta libre) Las entrevistas fueron audio-grabadas y posteriormente
transcritas para el andlisis de la informacion En esta primera etapa se
consideraron como informantes clave a todos aquellos que pudieran dar respuesta
a las preguntas formuladas, tales como el propietario, el gerente general o el chef

ejecutivo

Las entrevistas se aplicaron en diversos tipos de centros de consumo, entre los
que destacan hoteles, salones de eventos, clubes recreativos, restaurantes fast
food cafeterias, restaurantes de comida tradicional y restaurantes gourmet-

internacional (véase Cuadro 22)

Cuadro 22. Centros de consumo

Centro de Consumo
Hotel Fénix Centro de Guadalajara
Montecarlo Eventos y Banquetes
Palacio de Castilla
Salén de Eventos Sombrillas y Antigua
La Gorda Sucursal Centro
Hotel Real Zapopan
Sandy's sucursal Centro
La Epoca de Oro

g

53



La Gorda Zapopan PP

Verde Limén Puerto Vallarta

Club de Golf las Lomas Bar

Club de Golf las Lomas Restaurante
Club de Golf Las Lomas Alberca y Snacks
Sushi Factory

La Docena

El Almacén

La Moresca

La Vaca Argentina

Apple Bees

La Pasteria

Los resultados de las entrevistas con los informantes clave se sintetizan a

continuacidn

El 90% de los informantes clave menciond que en los Ultimos cinco afios han
contratado personal titulado de las carreras relacionadas con la gastronomia de
nivel técnico o de licenciatura para trabajar en la cocina Las personas reclutadas
son en su mayoria recién egresadas En el caso de los restaurantes que ofrecen
cocina Internacional, se mencioné que normalmente contratan chefs con estudios
en el extranjero o de otros estados de la Republica Mexicana, ademas, buscan

que estos chefs cuenten con un promedio de experiencia laboral de 10 afios

Cuando se les pregunté a los entrevistados si consideraban necesarna la
experiencia en la cocina para contratar al personal, el 80% de los informantes
dijeron que si es relevante, particularmente porque deben de hacer un manejo
adecuado de las instalaciones y equipo, y tener conocimiento de la elaboracion de
platillos basicos Por otro lado, el 20% de los entrevistados que contestaron que la
experiencia era irrelevante, argumentaron que los empleados suelen capacitarse
mejor en el centro de trabajo: para estos informantes lo importante es que el
empleado tenga ganas de trabajar.

Otro aspecto relevante que se obtuvo de las entrevistas fue el ingreso promedio
mensual que percibe un jefe de cocina o chef EI 35% informo que en su
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establecimiento el chef gana un rango de 15 a 30 mil pesos, mas prestaciones El
25% de los informantes mencionaron que el jefe de cocina o el chef perciben entre
4y 6 mil pesos El resto de los informantes (40%) menciond que el ingreso
promedio se encuentra entre los 7 y 10 mil pesos

En lo que respecta a los ayudantes de cocina, el 75% de los informantes refieren
un rango de Ingreso mensual entre los 4 y 6 mil pesos, el 15% menciond ingresos
entre 6y 8 mil pesos y el resto de los informantes (10%) menctonaron un ingreso
de entre 8 y 10 mil pesos Ademas, de acuerdo a los entrevistados, el 65% del
personal contratado en los centros de consumo cuentan con un contrato temporal

y el 20% son practicantes

Otro aspecto relevante para el propdsito de este estudio fue el conocer la opinion
de los entrevistados sobre la pertinencia en la oferta de escuelas de gastronomia
en la ZMG, particularmente en relacion a si son necesarnas El 80% de los
entrevistados respondieron que si son necesarias porque una ciudad como
Guadalajara requiere de especialistas; particularmente, mencionaron que se

requiere de personal responsable y creativo que conozca de cocina mundial

Asimismo, otros informantes (45%) consideraron que [as escuelas de gastronomia
estan de moda, pero creen que esta moda serd pasajera, como lo han sido otras
carreras, ademas, externaron que muchas de las escuelas no tienen la calidad
que se requiere para formar adecuadamente a sus estudiantes Finalmente, el

20% de los entrevistados mencioné que las escuelas de gastronomia son

nr ya que lo ver Importante es aprender. tener disposicion, y
muchas ganas para trabajar

A los entrevistados que habian contratado a personal con formacién técnica o
profesional, se les pregunt6 si el centro de consumo obtuvo alguna ventaja
competitiva, el 70% consideraron que si, particularmente porque el personal

contratado contribuy para desarrollar una produccién de alimentos y bebidas mas

55



creativo, ayudaron a disminuir los costos de los platillo. hicieron disefios de cartas
de menu, y formaron a otros empleados

Finalmente, cuando se les pregunto sobre el tipo de conocimientos y/o habilidades
que consideran que debe de tener el personal en gastronomia que trabaje en sus
centros de consumo, las opiniones mas recurrentes fueron
« Que sean responsables, que tengan ganas de trabajar desde los niveles
Jerarquicos mas bajos, y que sean honestos

Que sean capaces de Innovar y ser creativos, particularmente en lo que

respecta a la decoracién de platillos y disefio de mends

Que conozcan de las técnicas culinarias, manejo de costos, sistemas de

informacién y manejo de relaciones humanas

Que tengan conocimiento de aspectos legales que afectan al sector de
alimentos y bebidas

Que sean disciplinados, puedan trabajar bajo presion y realicen todas sus
actividades con rapidez e higiene

ETAPA 2: i con ej i delar
En esta segunda etapa se buscé dar respuesta a una sola interrogante (Cuales

son los retos que enfrenta un gerente para dingir un negocio de gastronomia? El
trabajo de investigacién se enfocéd exclusivamente en 14 ejecutivos/gerentes de
restaurantes ubicados en la ZMG Se realiz6 un protocolo de entrevista
estructurada, en el que se elaboraron preguntas relacionadas esencialmente con
las funciones principales del gerente, los retos que enfrenta, las estrategias que
implementa para hacer frente a los problemas, los resultados que obtiene por fa
implementacion de esas estrategias, y el aprendizaje obtenido a lo largo de su

experiencia laboral

El método utilizado fue el estudio de caso, bajo la modalidad descriptiva Es decr,
se busco identificar y describir los factores que ejercen influencia en la gestion de
un negocio restaurantero de la ZMG En lo que respecta a la eleccidon de los
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restaurantes. se hizo por medio de la observacién con base en el volumen de
afluencia Los negocios restauranteros elegidos fueron. Cenaduria La Mexicana,
Carnes Garibald), La Casa del Mezquite, Los Arrayanes. Los Otates, Bendito Mar.
Vips Plaza del Sol. Okuma, Los Laureles, Adobe Fonda, Campestre Don Chava,

Casa Luna. La Gusgueria y El Zarandeao

Después de realizar las entrevistas, éstas fueron transcritas para su posterior
andlisis Los resultados obtenidos fueron agrupados en siete temas principales
que a continuacion se describen brevemente

La innovaciéi
Los entrevistados coincidieron en que la innovacton es necesaria para todas las
areas del negoclo, y el logro de las metas y objetivos planteados en la
organizacion Ademas, la innovactén debe de estar presente en todo el proceso de
produccién del servicio de alimentos y bebidas (p. e)., el disefio de carta o mena y
las técnicas de produccion), mas adn, la innovacion debe estar presente desde la
concepcion de la dea para generar un negoclo restaurantero, hasta el producto

gastronémico final que se ofrece al comensal

El uso de sistemas tecnolégicos para el control de costos y gastos:

Se menciona explicitamente el uso de software especializado como una
herramienta de apoyo indispensable para el control de costos y gastos en el
suministro de materias primas. mismas que son indispensables para la adecuada
produccién de alimentos y bebidas. Este manejo de herramientas tecnoldgicas es
imprescindible para un correcto desempefio econémico y financiero del negocio y
su rentabilidad

Los recursos humanos:

Los entrevistados reconocen que la fuerza laboral es necesana para una
operacion exitosa en el dia a dia de las operaciones del negocio, esto es
particularmente importante dado que los empleados aportan sus esfuerzos,
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voluntades, t Yy para mantener la preferencia de

los chientes en el servicio y productos ofrecidos.

El entorno econdémico:

Los entrevistados consideran que el ejecutivo del negocio restaurantero debe de
conocer muy bien a los comensales que frecuentan el restaurante, particularmente
en lo que respecta a su capacidad para hacer frente a las vanaciones en los
precios de los productos que se ofrecen. Es altamente recomendable que el
ejecutivo conozca sobre demanda eldstica e ineldstica para poder pronosticar el
comportamiento del cliente, asl, en caso de presentarse una crisis econdémica que
obligue a un cambio en el gasto del comensal, y en los precios del restaurante, el
gerente podra tomar medidas para disminuir el impacto que podria ocasionar a la

organizacién

Disminucidn en la ia de

A este respecto, los entrevistados mencionaron que la baja afluencia de clientes
es un reto que acostumbran enfrentar de diversas formas Es de resaltar el hecho
de que varios de los entrevistados optan por contratar a consultores especialistas
en negocios de alimentos y bebidas para poder hacer frente al problema, mientras
que otros, realizan un analisis de sus oportunidades, amenazas, fortalezas y
debilidades para tomar mejores decisiones en la blusqueda por incrementar el
namero de clientes

Fidelizacién de clientes:

Los entrevistados coinciden en que es a través de la plena satisfaccion de las
necesidades del mercado y el valor agregado que se ofrece. que se busca superar
las expectativas de los clientes para ayudar a fidelizarlos Una forma de contribuir
a la fidelizacién del comensal es mantenerse informado de los cambios en los
gustos y preferencias del mercado. ya que estos cambios son constantes y se
requiere de una adecuada implementacion de medidas para mantenerse en el

gusto del cliente
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La seguridad de las personas y del negocio:

Los entrevistados expresaron una gran preocupacién por el actual cima de
inseguridad en la ZMG y del estado de Jalisco en general Los establecimientos de
gastronomia son particularmente vulnerables, ya que por un lado se cometen
delitos en contra de los clientes, y por otro, se matenalizan asaltos en los
restaurantes en donde se someten a empleados Este problema es un gran
desafio porque los ejecutivos restauranteros buscan proteger —en la medida de lo
posible- a los clientes, a los empleados y al patrmonio del negocio, por lo que
Instalan camaras de seguridad y contratan segundad privada. Ademas, tienen que
enfrentar el robo de materia prima y mateniales que son cometidos por parte de los

empleados y los comensales.



3.

Objetivos de la LGNG

3.1. Objetivo general

Formar profesionales en el dmbito de la gestion de negocios gastronémicos con

los conocimientos,

t valores y i necesaras para

funciones emprendedoras, creativas, Investigativas y

soclales propias del sector de la gastronomia

3.2. Objetivos especificos

Formar especialistas

Enmateria de innovacion de técnicas culinarias

Con capacidad para disefiar conceptos gastronémicos novedosos y atractivos
que satisfagan los gustos y necesidades de los comensales

Con habilidades para la tarea de la investigacion aplicada relacionada con la
gastronomia en general y con el rescate de productos autoctonos en
particular

Con aptitudes para la gestion de procesos de emprendurismo en el campo de
la gastronomia

Con competencias profesionales para implementar produtos almenticios que

contribuyan a la disminucidn del problema nutricional de la sociedad
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[ ) 4. Perfiles
4.1. Perfil de ingreso

La persona que aspire a ingresar a la LGNG que ofrecera el CUCEA, debe tener
vocacion de servicio, conocimientos basicos de gastronomia. gusto e interés por la
Investigaciéon del arte culinarnio. actitud positiva e innovadora, manejo en la

comprension lectora, orientacidon hacia el trabajo en equipo, capacidad de

on, sentido de respor i y, por lo menos, un dominio intermedio
del idioma Inglés

El nivel del idioma inglés requendo sera un ménto adicional, lo ideal es que el
alumno cuente con un puntaje de 400 puntos del Test Of English as a Foreign
Language (TOEFL) o su equivalente para el ingreso, debido a que podra cursar
algunas materias que se impartirdn en inglés, ademas, comprenderé la bibliografia
en inglés que contemplaran los cursos y la dard la oportunidad de realizar
précticas en el extranjero Por otro lado. el alumno cursara el idioma francés en la
. carrera ya que podra realizar practicas profesionales en paises francofonos, en

donde las convocatorias incluyen como requisito el dominio de este idioma.

Requisitos de ingreso

Cuadro 23. Requisitos de ingreso y tramites adicionales de la
Licenciatura en Gestion de Negocios Gastronémicos

[ isitos de ingreso Tramites

Presentar un certificado de inglés con un minimo

Acta de nacimiento original en buen estado de 400 puntos TOEFL o su equivalente

rt)
Certficado de bachilerato onginal Aprobar una entrevista con un académico

———————————— asignado por el Coordinador de la Carrera,
Solicitud de ingreso donde se evaluara la vocacién de servicio y el

interés por el arte culinario
Presentar Prueba de Aptitud Académica
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4.2. Perfil de egreso
Para dentificar el perfil profesional del

de una ti es

precisar el ambito o campo de actuacion profesional en el que va a desemperiarse
el egresado, considerando dicha actuacion desde una vision actual y futura Por
esta razén, en la descripcion del perfil en los planes de estudio de una titulacion,
deben considerarse aspectos como
« Coherencia con las directrices generales propias de la titulacion
e Pertinencia del perfil profesional propuesto para responder a las
demandas del mercado laboral local, nacional e internacional y de la

sociedad

El LGNG es un profesional que posee una séiida formacion basada en
conocimientos sobre ciencias, disciplinas y técnicas que le permiten formular
proyectos de negocios gastronémicos Asimismo, cuenta con las aptitudes para
trabajar en equipo, desempefiarse con eficacia en la direccién de establecimientos
gastrondmicos, asi como para el emprendimiento de negocios Innovadores en el

campo de los alimentos y bebidas

Tiene habilidades para comunicarse en diferentes idiomas, disefiar experiencias
gastronomicas Innovadoras, gestionar el talento humano y desarrollar consultoria
para instituciones del sector, con una actitud positiva, conciiadora, abierta a la
critica. de servicio y disposicién para el trabajo, con valores de responsabilidad.

respeto. honestidad, veracidad y fidelidad

4.2.1. Requisitos para obtener el grado de LGNG

a) Haber concluido la cantidad de créditos minimo requendo del plan de
estudios
b) Haber cumplido con las 480 horas referidas al programa de servicto social
¢) Haber acreditado Practicas Profesionales |y II, cubriendo un total de 960
horas efectivas
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. d) Acreditar el idioma inglés con 450 puntos de TOEFL o su equivalente.
e) Acreditar seis sesiones de tutoria académica en los Gltimos dos ciclos

escolares
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‘ 5. Plan de estudios y malla curricular de la LGNG

5.1. Plan de estudios

El plan de estudios estd dividido en cuatro grandes ejes gestion, negocios,

gastronomia e instrumentales, a continuacion la clasificacidn de las unidades de

aprendizaje que comprende la LGNG En el Anexo se encuentran las breves

descripciones de cada una de ellas.

Distribucién de asignaturas por eje y area de formacion

.Gas!ronumia

« Fundamentos
de Gastronomia

« Cocina Basica

« Cacina
Intermedia

« Cocina

Administracion de
Proyectos de

Areas de formacion ‘
Ejes de Basica Comin | Basica Particular | Especializante Especializante | Optativa Abierta
formacién | Obligatoria (BCO) |  Obligatoria | opligatoria (EO) |  Selectva (ES) ) ‘
académica (8PO)
+ Administracion | « Compras y < Industria + Protocolo del
» Administracion || ‘Almacen de Restaurantera Servicio
+ Admistracion de Alimentos y Mundial « Auditorfa de
Recursos Humanos Bebidas + Competitvidad de | Almentos y
Gestion + Contabiidad o Adminstracién de | la Actvidad Bebidas
General Recursos Gastrondmica
« Tecnologias de Ia Humanos It « Inteligencia de
Informacion « Drreccién Mercados
[ ) Empresaral Gastronomicos
« Ambientacion
para
Establecimrentos
Gastronomicos
« Economial « Mercadoteonia | + Emprendurismo | » Anaiisis del + Gastronomia en
« Finanzas | Gastronomico Cliente en la Hoteles
« Comportamiento | rama + Promociony
del Consurmidor Gastronomica Publicidad
« Desarrollo de « Mercadotecnia | « Etica Profesional
Nuevos para Empresas
Producios Gastronomicas
Almenticios + Mercadotecnia
« Evaluacién de para Destinos y
Proyectos Rutas
Negacios Gastronomicos Gastronomicas

Inversion

« Estudios de « Antropologia
Casos sobre Culmana
Negocios + Arte Mukimono
Turisticos y « Chocolateria

Gastronomicos
Administracion de

« Cocina
Vanguardista
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Avanzada T Comedores « Disefio de

= Control de Industriales Productos
Costos de + Marco Legal para Turisticos
Alimentos y Negocios Gastronomicos
Bebidas + Negocios

« Cultura Agroalimentarios
Gastronomica + Seminario de

« Enologia y Investigacion
Mixologia Gastronomica

« Francés| + Creatvidad &

» Frances Il Innovacion en la

« Frances Il Gastronomia

« Francés IV + Practicas

o Identificacion de | Profesionales It

Insumos

Almentaros

Geografia de

Tos Almentos

 Nutnicion

Panaderiay

Reposteria

« Quimica de

Sabores y

Fragancia

Sanidad

. Segundad e

Higiene en

Alimentos y
Bebidas

« Servicios de

Catering y

Banquetes

Sistemas de

Calidad en

Almentos y

Bebidas

« Tecnologia en

Atmentos

Practicas

Profesionales |

« Universidad y Sigio | « Métodos
XXI Cuantitativos |
« Metodologiay « Metodos
Practica de la Cuantitativos Il
Investigacion

Instrumentales
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6.2. Malla curricular

El grado de LGNG se otorgara a los egresados que hayan cublerto el total de
créditos minimos requeridos (416) para esta carrera y acreditado los talleres de
Practicas Profesionales | y Il El taller de Practicas Profesionales | podra llevarlo a
la par de cursar el cuarto semestre

La malla curricular tiene la particularidad de que podra otorgarse un Diploma en
Artes Culinanas, a aquellos alumnos que hayan acreditado las unidades de
aprendizaje sefaladas con astensco en la descripcion del plan de estudios.
especificamente en las areas formacidon comdn obligatonia y particular obligatoria,
ademas del taller de Practicas Profesionales | Este diploma avalara al estudiante
experiencia técnico-operativa en el drea de cocinas y comedores que ofrece el
gran abanico de empresas del ramo Los créditos requerndos seran de 202

cublertos a través de las unidades descritas anteriormente.

Este diploma avalara al estudiante experiencia operativa en et area de cocinas y
comedores que ofrece el gran abanico de empresas del ramo Esta experiencia
ser4 adquinda tanto en los laboratorios académicos como en el propio campo
laboral Durante sus estudios, el alumno tiene la obligacion de wisitar feras
gastrondmicas y de enologia mercados y restaurantes en cualquier lugar, ademas
de museos y galerias de arte.

El Area de Formacion Optativa Abierta esta destinada a promover en el estudiante
la exploracion de objetos de estudio particulares para la carrera o la ampliacion del
perfil profesional, con preferencia por intervenciones inter o transdiciplinares, o

bien que se integren en funcion de ciertas tematicas de actualidad

La acreditacion de esta area optativa ablerta sera cubierta por el estudiante a
través de dos opciones la primera es que cubra las unidades de aprendizaje que
conforman la orientacion optativa En la segunda opcién, el estudiante podré cubrir
los créditos en alguna o algunas instituciones de educacién superior a nivet

nacional o nternacional, siempre y cuando se tenga convenios con esas
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nstituciones, de manera previa el Coordinador de Carrera hara una evaluacion de

la solicitud del alumno interesado para otorgar su aval

Las opciones elegidas por el alumno tendran que contar con el visto bueno del
Coordsnador de Programa Docente o en su caso, por el tutor quien le notificara al
coordinador, con la finalidad de llevar a cabo la programacion académica
correspondiente

Ademas y para contribuir a desarrollar arménicamente los aspectos de salud, arte,
deporte, humanidades y responsabilidad social, el alumno debera desarrollar
actividades extracurriculares que podran conststir en cursos, seminarios talleres,
entre otros. previo analisis de pertinencia y autorizacion del Coordinador del
Programa Docente, y contarda con el apoyo de un catalogo en el cual se
establezca. por parte de la Secretaria Académica del Centro Universttario, el
tabulador de referencia para realizar la ponderacion de las actividades a evaluar,
las cuales se registraran en la historia academice del estudiante como formacion

integral y se le asignara un valor de cuatro créditos

Las orientaciones optativas, su tipo y nUmero quedaran sujetas a la oferta
disponible de acuerdo a la programacién académica de cada ciclo escolar, y
siempre seran elegidas por el alumno E) centro universitario se compromete a
tener disponible una oferta suficiente entre la cual el alumno pueda optar para que

se cristalice la posil de eleccion y

Distribucion de asignaturas segun eje. rea de formacién, carga horaria y créditos

Area de Formacion: Basica Comun Obligatoria (BCO)

Materia Hnra’s Hor?s Horas Créditos
Tipp Teoria Practica : totales Prerreq




Administracién | | 40 | 40 80 8 "
Administracién I cr | 40 40 80 8 Administracion || (*)
Administracién de o | a0 %0 30 s Admumnistracion |
Recursos Humanos
Contabilidad or 20 20 80 8
General
Te:naluglés dela cr 40 20 80 8
Informacién
o
Universidady Siglo | - | 49 20 80 8 ]
Loxx
Economia | cr 40 40 80 8 ‘
o ‘
) Administracién
Administracion de
. 2 de Recursos
HEC“"“ umanos ey | 40 40 80 8 Humanos
Metodologia y
Practica de la o 20 40 80 g
Investigacién | |
TOTAL DE CREDITOS - - - 72

Nota (¥) Estas unidades de aprendizaje deberan ser cursadas por los alumnos con la finalidad de que una
vez que sean aprobadas se fes otorgue un Diploma en Artes Cufinanas

Area de Formacion: Bdsica Particular Obligatoria (BPO)

Horas  Horas Horas Créditos

Matetia ,
4 Teoria Practica totales Prerrequisito

| Tipo
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Fundamentos de

Nutricion

) [as 40 40 80
Gatronomia _
IMexodos Cuantitatvos - 40 40 80 *)
Métodos Cuantitativos Meétodos ]
n T 40 40 80 Cuantitativos |
Mercadotecnia T 40 40 80
Evaluacion de
Proyectos
cr 0 40 20 Gastronémicos
Finanzas |
Cocina Bésica cr 20 60 80 [}
Cocina Intermedia cr 20 60 80 Cocina Bsica *)
Cocina *)
Cocina Avanzada [ag 20 60 80 Intermedia
Control de Costos de Contabilidad *)
Alimentos y Bebidas cr 40 40 80 General
Cultura Gastronémica | €T | 20 60 80 [y]
Enologia y Mixologia T 20 60 80
s 0
Identificacién de 20 . 0 *)
Insumos Alimentarios _
Geograffa de los o 2 50 20
Alimentos
Creatividad e
Innovacién en la o 2 %0 0
Gastronémica
a4 40 40 80
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® B |
Panaderiay Reposterfa | CT 20 60 80 6 *)
Quimicade Saboresy | o | 49 © » ‘ s *
Fragancia
- | 7

‘ Sanrdad, Seguridad e ‘ *)
Higiene en Alimentos y o 20 60 20 5
Bebidas

R T

‘ Servicios de Caterngy | r | 50 . " \ . *

_ Banguetes _
Sistemas de Caldad en | ;| 54 . . . "
Alimentos y Bebidas L -
Compras y Almacén de Contabilidad ‘ *)
Alimentos y Bebidas er | 20 60 80 6 General
Tecnologia en o 20 20 80 8 Nutricién *)

P Alimentos 4~—_7
Francés | T o LY 90 6 "
Francés I T 0 90 90 6 ‘ Frances | *) ‘
Francés Il T 0 90 90 ‘ 6 Francés Il ‘ *)
T

Francés IV T 0 90 90 6 Frances Iil *)

Précticas Profesionales ‘

I

TOTAL DE CREDITOS

Nota (*) Estas unidades de aprendizaje deberan ser cursadas por los alumnos con la finalidad de que una

vez que sean aprobadas se les otorgue un Diploma en Artes Culinanias

Haber cublerto | (¥)
el 24 por ciento
de los créditos
totales del plan

8 de estudios
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Area de Formacion:

Materia

Estudios de Caso sobre
Negocios Turisticos y

Tipo

specializante Obligatoria (EQ)

Horas

Teoria * Practica

Horas

Horas
totales

Créditos |

Prerrequisito

Metodologfay
Préctica de la

Gastronémicos cT 40 40 80 8 Investigacion
Administracién de Comedores T 10 20 80 8
Industriales
Marco Legal para Negocios | 40 40 80 8
Negocios Agroalimentarios cro| 40 80 8
Metodologia y
Seminario de Investigacién Préctica de la
| Gastronémica s a0 40 30 8 Investigacién
Admmistracién de Proyectos o | a0 w0 %0 s Finanzas |
de Inversion
Emprendurismo Gastronémico | | 40 40 80 8
Comportamiento del or 20 a0 80 3
Consurmidor L
Direccién Empresarial cr | 40 40 80 8
Ambientacién para
Establec{mlentos o 20 60 80 6
Gastronomicos _
Desarrollo de? Nuevos o 40 20 80 8
Productos Alimenticios
Evaluacl?n de Proyectos o 20 20 80 8 Finanzas |
Gastronémicos e ~
< - Précticas
Précticas Profesionales Il - 8
Profesionales 1y
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TOTAL DE CREDITOS

AREA DE FORMACION ESPECIALIZANTE SELECTIVA

Horas Horas Horas
Unidades de aprendizaje Tipo o °'° Créditos Prerrequisitos
teoria practica totales

Haber cubrerto el 50 por

Industria Rest: te to de | it
ndustiaRestaurantera 000 g o cento de los creditos
Mundial totales del plan de
estudios
Competitwidad de la Industria Restaurantera
a0
Actwidad Gastronomica © w08 8 Mundual
Competitwidad de |
Disefio de Plan de Negocios  CT 40 40 80 ompetitividad de la

Actividad Gastrondmica

Orientacién en Comer

de Productos Gastron:

" - N Horas Horas Horas -~ .
Unidades de aprendizaje Tipo . -~ Créditos Prerrequisitos.
teorfa préctica totales

Haber cubierto el 50 por

Analisis del Cliente en la é
lente e o w0 " 20 g clento de los créditos
rama Gastronomica totales del plan de
estudios
Inteligencia de M. Andlisis del Chiente en la
telgenca de Mercados . 2 0 s isis del Cliente
Gastronomicos rama Gastronémica

Inteligencia de
lay 40 40 80 8 Mercados
Gastronémicos

Mercadotecnia para
Empresas Gastronémicas

Area de Formacion: Optativa Abierta (OA)

Horas  Horas Horas
Materia Tipo Teoria Practica totales Créditos Prerrequisito

haber cubierto
el 98 por ciento
de los créditos
totales del plan
de estudios




Auditorfa de

Alimentos y Bebidas cT 40 40 80
Disefio de Productos

Turfsticos y Gastronomicos cr 40 40 80
Gestion de Restaurantes | €1 40 40 80
Equipos e instafaciones

en cr

restaurantes 40 40 80
Arte Mukimono | 4 0 80
Etica Profesional cr 40 40 80
Antropologia Culinaria | €T | 40 40 80
Cocina Vanguardista c 40 40 80
Chocolateria e | 4o 40 80
Promocion y Publicidad | €T | 40 40 80

| a0 40 80

Protocolo del Servicio

Tépicos Selectos |

Tépicos Selectos II

Tépicos Selectos Il

Tépicos Selectos IV
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Area de F ion Especiali iva (ES)

El Area de Formacién Especializante Selectiva esta destinada a complementar la
formacion profesional del estudiante mediante orientaciones. Cada orientacion
comprendera tres unidades de aprendizaje articuladas entre si. respecto a un
ambito del ejercicio profesional La acreditacion de esta drea serd cubierta por el
estudiante mediante la eleccion y el cumplimiento de los cursos asignados a la
orientacién elegida con el visto bueno del Coordinador de Programa Docente o,
en su caso. por el tutor, quien notificard ai coordinador para llevar a cabo la

programacion académica correspondiente

Con relacion a la oferta en otras instituciones de educacién superior, nacionales o
extranjeras el Coordinador de Carrera hara una evaluacion para otorgar su aval,
previa solicitud del alumno interesado El alumno que se haya inscrito y aprobado
las unidades de aprendizaje que integran una orientacion, el Centro Universitario
le otorgard un diploma por la orientacidon elegida. Las orientaciones. su tipo y
numero quedaran sujetas a la oferta disponible de acuerdo a la programacién

académica de cada ciclo escolar

Para la LGNG se proponen dos orientaciones Especializantes Selectivas
1) Negocios Gastronémicos y 2) Comercializacion de Productos Gastronémicos.

Orientacién en Negocios Gastronémicos
Horas Horas  Horas

Unidades de aprendizaie  Tipo (002 TRES, Ol Créditos Prerrequisitos

50 por ciento de los creditos
Industria Restaurantera Mundial  CT 40 40 80 B otales del plan de estudios,
Competiwidad de laActvdad — or 40 P 80 g Industna Restaurantera
Gastronomica Mundsal
Inteligencia de Mercados or a0 a0 80 g Compelitvidad de la

Gastronémicos Actividad Gastronomica

Orientacién en Comercializacién de Productos Gastronémicos
Horas Horas  Horas

Unidades de aprendizalo  TIPo foovas praepea toraiey CédItOS Prerrequisitos
Analisis del Cliente en la rama 50 por ciento de los creditos
Gastronomica cr a0 a0 80 8 fotales del plan de estudios
Mercadotecna para Empresas o1 40 4o a0 g Analiss dei Clente en Ia

Gastronomicas rama Gastronomica
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Mercadotecnia de Destinos y

Mercadotecnia para
Rutas Gaslronomicas cT 40 40 80 8

Empresas Gastronomicas

Créditos minimos requeridos para el obtener el
grado de Licenciado en Gestion de Negocios Gastronémicos
(segln areas de formacion)

AREAS DE FORMACION Créditos : Porcentaje

rea de Farmacién Bésica Comiin Obligatoria 72 173
Area de Formacién Basica Particular Obligatoria 182 438
Area de Formaci6n Especializante Obligatoria 102 745
Area de Formacién Especializante Selectiva 24 58
Area de Formacién Optativa Abierta 36 86 |
Numero minimo de créditos para optar por el grado: 216 100.0
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6. Estrategias de operacién de la LGNG

I Definir las necesidades del personal docente para cubrir las actividades
académicas de cada una de las asignaturas que componen el plan de estudios y
su formacion especializada en gastronomia. El profesorado es una pieza clave en
la implementacién de la LGNG y por eso debe detallarse su disponibilidad y las

nuevas necesidades

Acciones: en primera instancia, es importante definir el perfil requerido en la
planta docente para atender las necesidades académicas generadas por la
implementacion de la LGNG En segundo lugar, es imprescindible hacer una
valoracién de la plantilla actual disponible de profesores de tiempo completo y de
asignatura que redna las caracteristicas deseadas para impartir materias del plan
de estudios propuesto Después de analizar el cuadro de recursos humanos
disponibles para tal propdsito y de hacer un inventario, se deben establecer las
necesidades en el nidmero de nuevos profesores necesarios para impartr las
materias de acuerdo al plan de estudios propuesto para la LGNG Por Gltimo, se
tendra que elaborar un programa de formacion docente con base en el resultado
del analisis de la plantilla disponible y faltante, orientada hacia la gestion de
empresas del ramo gastrondmico que acufie el perfil profesional del colaborador

académico

En respuesta a lo anterior. es relevante precisar los plazos de implementacién de
la LGNG. es decir que para el inicio de operaciones se requieren por lo menos tres
profesores de tempo completo, de los cuales uno hard las funciones
correspondientes a la administracion académica de la carrera {coordinador), los
otros dos, se encargaran de administrar las instalaciones, equipos, utensilios y
materia prima utilizada en los espacios destinados a la ensefianza practica de la
gastronomia, ademas, todos deberan fungir también como profesores. En el
mediano y largo plazo se incorporaran académicos de asignatura conforme vayan
avanzando los ciclos escolares, aproximadamente cuando se oferten los nueve

semestres se demandara una cantidad de 25 docentes
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Il Determinar los requerimientos de espacios y de los recursos materiales

necesarios para operar el plan de estudios de la LGNG

Acciones: establecer la cantidad y caracteristicas de espacios, equipo, mobiliario,
utensilios y uniformes para llevar a cabo todas las actividades académicas
producidas por la puesta en marcha del plan de estudios de la LGNG En este
aspecto, se valoraran las instalaciones disponibles -con sus inventarios- y las
condiciones de uso para la practica de simulacién en aula cocina y restaurante
escuela respectivamente, aunque estas pertenecen a la Licenciatura en Turismo,
se pretende compartirlos con la LGNG en las materias comunes para ambas
carreras Para cubnr la demanda de aprendizaje técnico de las asignaturas
correspondientes, es pertinente tener en cuenta sus contenidos tematicos para

empatar la teoria con la practica, y asi obtener los resultados esperados

En suma se requieren tres aulas laboratorio. el primero para cocina caliente, el
segundo para cocina fria (que Incluye panaderia y reposteria), y el tercero para
usos multiples, mediante un pequeio auditorio que se pueda habilitar como aula
cocina demostracion taller para evaluacion sensonal y laboratorio de mixologia
Ademés se demandan espacios para almacenes (uno de alimentos y bebidas y
otro para el resguardo de utensilios), vestidores y oficina, incluso es importante la
modernizacién del actual restaurante-escuela para dar un servicio formal y a la
carta En cuanto a la formacién informatica. se utilizaran los laboratorios de
informética y el Centro de Recursos Informativos (biblioteca) disponibles en el
CUCEA. que atienden la demanda de servicios educativos para la totalidad de
carreras que oferta nuestro campus, asimismo, otra infraestructura educativa de
apoyo para la LGNG. es el Laboratorio de Servicios Turisticos del Departamento

de Tunismo, Recreacién y Servicio

Ill Gestionar los recursos financieros necesarios para la operacién de la LGNG
En los dos apartados anteriores se hizo referencia a la pertinencia de prever los

recursos humanos instalaciones, equipos, mobiliario. utensilios, materia prima y
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uniformes suficientes para el adecuado desarrollo del programa de estudios en

cuestion.

Acci :la on de estas r estd en funcion de las partidas

presupuestales de la institucion. Sin embargo, por tratarse de una carrera con un

costo elevado para su impler 10n, se una 1
complementaria a la cuota semestral que tiene asignado el CUCEA, para cada
alumno inscrito en la LGNG, con el propdsito de cubrir los gastos del suministro de
gas y agua potable, ademas de comprar los ingredientes para la produccion de
almentos y bebidas Aunado a esto, cada estudiante de esta carrera debera
adquinr tanto el uniforme de cocina (gorro, mandil. filipina, pantalén y calzado

especial para el trabajo). como el set de cuchillos

Los centros de consumo referidos a los dos restaurantes escuela, seran operados
y administrados por el Departamento de Tunsmo, Recreacion y Servicio Ambos
espacios deberan ser autofinanciables y generar ventas que les permita aportar

los beneficios econdmicos que apuntalen [a solvencia financiera de la LGNG

6.1. Criterios para la op ion de la

practica en la
malla curricular

De acuerdo con los lineamientos del organismo acreditador, el Consejo Nacional

para la Calidad de la Educacién Turistica (CONAET, 2015a). se propone un total

de 960 horas en su modalidad de practicas profesionales, las que podran ser

realizadas en el Comedor Universitario del CUCEA o en las empresas del ramo, y

serén un requisito de egreso obligatorio

Los estudiantes de la LGNG tendran otra modalidad de practica, llamada de
simulacion, que se llevara a cabo en la infraestructura del campus, como aulas
cocina, talleres y laboratorios construidos ex professo. la cual estard dingida por
los docentes responsables de las diversas asignaturas relacionadas con el arte

cuhnario
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Las practicas profesionales tendran un caracter curricular con valor de ocho
créditos. acreditando dos cursos uno en el cuarto semestre y otro una vez
cublerto la totalidad de los créditos que exige la carrera En las Practicas
Profesionales | el alumno se desarrollara en el ambito operativo, y en las Practicas
Profesionales Il en el campo de la supervision y la gestion Estas practicas se
realizaran durante el Gttimo ciclo escolar, en donde el estudiante tendra dedicacion
exclusiva para una estancia profesional acorde al perfil de egreso de su carrera
Estas podran realizarse en los contextos local, nacional e internacional, para ello
sera necesario una solida estrategia de vinculacién universitaria con el entorno

laboral
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7. Plan de practicas profesionales

7.1. Formacién practica en g ia en instituci de 6

superior en México acreditadas por CONAET

El CONAET establece como Indispensable que las Instituciones de Educaciéon
Superior cuenten con un programa integral para “instrumentar practicas
obligatorias de manera formalizada, permanente, sistematica y medible, que
complementen la formacion integral del estudiante” (CONAET, 2014}

Un pilar para la educacién de caldad en la LGNG seran las practicas
profesionales Queda claro que el egresado de esta carrera tendra que enfrentarse
con un campo laboral competitivo, tanto a escala nacional como internacional, en
que el aprendizaje vivencial resulta imprescindible Un estudio de la formacion
practica en diez carreras de Licenciatura en Gastronomia o similares acreditadas
por CONAET, como muestra representativa, ha aportado una perspectiva de los

estandares minimos esperados en los programas educativos

Las practicas profesionales, en todos los casos. son obligatorias y curriculares, se
ejercen a lo largo de la carrera y parten de la formacion operativa con oportunidad
de alcanzar rangos administrativos segln el perfil de egreso Los alumnos inician
preferentemente en el entorno local para posteriormente atender el contexto
nacional e internacional, en su mayoria. requieren de una carga horara menor de
practica durante los primeros ciclos y llegan a una estancia con dedicacion

exclusiva, o casi exclusiva, hacia los ciclos avanzados.

7.2. Estudio comparativo de practica profesional en gastronomia en
instituciones de educacion superior de la Zona Metropolitana de
Guadalajara

El andlisis de la situacion de practica profesional en las instituciones de educacion

superior en gastronomia ubicadas en la Zona Metropolitana de Guadalajara

(ZMG), resulta importante para la toma de decisiones del plan de practicas de la

LGNG del CUCEA
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De ocho instituciones estudiadas. cuatro sefialaron un total de 480 horas de
practicas profesionales. y tres de 1,500 horas, y una no tuvo respuesta En cinco

carreras examinadas las practicas pi son c mientras que en
tres son optativas, de modo que los convenios de practicas no son rigidos o no se
cuenta con ellos El Centro Unwersitaro UTEG, el Colegio Gastronomico
Internacional. la Escuela Culinaria Internacional y la Universidad del Valle de
México presentan particulandades interesantes en la metodologia de Ia practica,
como la asignacién por promedio, sancién por faltas, reporte mensual,
presentacion del proyecto. presentacion de resultados y evafuacion segin
competencias adquinidas Estas cuatro instituciones destacan dentro del panorama
de la préctica profesional en gastronomia en la ZMG. por lo que aportan

elementos oportunos a considerar

Cuadro 24. Practicas Profesionales {PP) en gastronomia
en Instituciones educativas de la Zona Metropolitana de Guadalajara

Institucion ‘ Carreray Periodo de PP Particularidades
Duracion
Centro Licenciatura en | 480 horas “Obligatorias para fitulacion
Unwersitario UTEG | Gastronomia | 3 meses minimo ~Tramite con 80% de creditos y
Campus (10 cuatnmestres) | 1 afio mAximo servicio social liberado
- Americas -Solicitud de tres opciones por
- Zapopan catalogo
- Pedro Moreno -Asignacion por promedio
Colegio Licenciatura en | 1,480 horas -Establecides en materias. sin
Gastronémico Gastronomia~ | Internas 1.000en | carga crediticia
Internacional Chef eventos del colegio | -8 5 promedio para PP locales
(@ cualnmestres) | durante la carrera | -9 5 promedio para PP nacionales
& internacionales
Externas 480, a -Rotaci6n de puestos cada 15 dias
partir de 5° en -Reporte semanal, quincenal y final
organizaciones -Sancion de 200 horas por 2 faltas
© retardos
ECI Escuela Licenciatura en | 480 horas minimo | -Practicas obligatorias
Culinaria Gastronomia | 3°y 4° practica -Reporte cada mes
Internacional (@ cuatnimestres) | operativa -PP focales, nacionales e
50y 6% nnovacién, | internacionales
creacion montaje y
servicio
7° internacionales
8°y 9° concepto de
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GQB Escuelade | -Chef 480 horas -Précticas opcionales
Arte Culinario Profesional en -Por convenio o en YAPA
Artes Culinarias (panaderfa de la escuela)
(14 meses) -Se pueden realizar después de
-Che cursar Sanidad e Higiene, Cocina
Profesional en 1y Pasteleria 1
Pasteleria
13 meses)
UNE Licenciaturaen | No aplica “No son obligatorias
Gastronomia -Si se decide practicar, a partir de
(9 cuatrimestres) o
-Se expide carta pero no se
requiere un minimo de horas
-No hay convenios
Universidad Licenciatura en | 1500 horas “No son obligatoria
Auténoma de Gestion y PP basicas, 2° 200 | -Acuerdos temporales o convenios
Guadalajara Servicios as -Asignacin de asesor de practicas
Gastronémicos | PP intermedias, 3° | durante la carrera

(10 cuatrmestres)

320 horas
PP avanzadas 9°
980 horas

curnculares
PP

L i del
Valle de México

Internacional en

4°, nacional en

por un
supervisor

-Licenciatura en
Negocios
Gastronémicos
(9 semestres)

U hotel
768 horas

PP gastronomicas 2
. empresarnal
nacional o
internacional 768
horas

8" operacion de
restaurante por un

-Estudiantes asisten a taller,
formulan proyecto y analisis FODA
-Presentacién publica de resultado
~Resultado segin competencia
adquinda para especialidad

Universidad
Ennque Diaz de
Leon

Licenciatura en
Gastronomia
(9 cuatrimestres)

480 horas minimo
A partir de 7°y 8°

“Précticas obligatorias
-Asignacién por promedio
-Hay convenios y se aceptan

de alumnos
Fuente elaboracion propia con datos obtenidos en paginas web_ ademés de visitas a planteles y

llamadas telefonicas

7.3. ] de Practicas A

Y

El objetivo general del Programa de Practicas Académicas y Profesionales para la

nueva carrera es establecer un proceso formal de planeacién, gestion.

seguimiento y evaluacién de formacion practica obligatoria en sus cuatro

modalidades, como requisito de permanencia y egreso.

Las practicas profesionales consisten en realizar estancias de insercién en el

sector laboral-profesional como un colaborador méas, con carga crediticia. requisito
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de permanencia y egreso. a través de mecanismos formales de vinculacién Esta

modaldid de practica debe denvar en un reporte de Investigacion (CONAET.

2015a).

En la planeacion de este tipo de practicas se debe tomar en cuenta el estudio de

las necesidades del mercado laboral y la opinién de expertos en el campo de la

gastronomia

Las practicas profesionales se gestionaran y supervisaran por la Unidad de

Practicas de la Coordinacion de Extension, el Departamento de Turismo,

Recreacion y Servicio, asi como por la Coordinacién de esta Carrera

Cuadro 25. Estrategias para la puesta en marcha del programa
de formacion practica

Estrategias

Actores Clave

Llevar a cabo la de idos de

las practicas y con
base en el plan y los programas de estudios
con la participacion activa de profesores y
expertos en cada area

Colegio Departamental
Organizaciones y expertos del sector

instrumentar tas herramientas para dirigir los
productos finales de la practica académica y
profesional para su evaluacion

Academias
Profesores
Colegio Departamental

Desarroliar el Programa  de  Practicas
Academicas y Profesionales para la LGNG,
que incluya procesos en linea

Conformar _un  Comit¢  de  Practicas
Profesionales que Intervenga en el disefo del
reglamento de practicas

Coordinacion de Practicas en Gastronomia

Colegio Departamental
Coerdinacion de Extensién
Coordinacion de Tecnologias para el
Aprendizaje

Coordinacin de Extension
Departamento de Turismo Recreacion y
Servicio
C

de Carrera
Consolidar una oferta de plazas para los | Coordinacién de Extension
mediante la local, de Turismo, y

nacional e internacional

Organizar e impartir talleres a los docentes
sobre la operacién de practcas en sus
diferentes modalidades

Servicio

Organizaciones del sector

Departamento de Turismo, Recreacién y
Servicio

Coordinacion de Practicas en Gastronomia
Profesores
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Disefiar un programa de sensibilizacion a los | Comité de Précticas
estudiantes en cuanto a la |mpor|anma de las | Coordinacion de Précticas en Gastronomia

practicas y y el de Carrera

compromiso etico que |mpmn Coordinacién de Extensién

Sisternatizar un seguimiento tutorial tripartita | Comité de Practicas

para las practicas profesionales Coordinacién de Practicas en Gastronomia
Profesores

por parte de los profesores mediante | Organizaciones del sector
sesiones de retroalimentacion en el auta o via
correo electronico y visitas in sifu

- por parte del alumno en el avance de un
proyecto de Investigacién aplcada

- por parte de los receptores responsables a
través de la evaluacien de desempefio

Proyectar la creacibn de una bolsa de trabajo y Coordmaclon de Extension
coadyuvar en la insercion laboral p: de Turismo, y
del estudiante o egresado Servlclc
Coordinacion de Carrera
Organizaciones del sector

Fuente elaboracion propia

La nsercién en el campo laboral de los estudiantes de la LGNG. brinda la
oportunidad de afrontar factores disciplinares. productivos, técnicos,
administrativos, econémicos, ideoldgicos. culturales, sociales y humanos, que
aportan una perspectiva de los ambitos laboral y profesional Por otra parte,
constituyen un acercamiento a posibilidades de empleo o de emprendimiento

El objetivo general de las practicas profesionales para la LGNG pretende integrar
los estudiantes al mercado laboral para complementar su formacion profesional

Los objetivos especificos son

Aplicar los conocimientos, habilidades y aptitudes adquiridos en clases para
lograr un aprendizaje significativo
Adquinr nuevas habllidades y técnicas requendas por los sectores

productivo y social

Familianzarse con los problemas y situaciones reales del campo de la

gastronomia



Construir un curriculum vitae para alcanzar una ventaja competitiva
Promover una actitud de responsabilidad y de eficiencia.

Desarrollar una cultura empresarial y emprendedora.

Fomentar el habito hacia el trabajo en equipo

Obtener experiencias practicas y relaciones que lo apoyen a colocarse en el
mercado laboral

Conocer de primera mano la situacidén laboral de las organizaciones
gastronémicas. de tal manera que refuerce o rectifique su vocacion de
servicio

Fomentar y potenciar la vinculacién escuela-sector productivo o escuela-
entorno social

Diferenciar los sistemas y procedimientos operativos y administrativos entre
las diversas clases, categorias y tipos de establecimientos gastrondmicos

La formactén practica estara determinada por el perfil formativo y de egreso.

ademas, se basard en los programas de estudios, por lo que los contenidos

tematicos seran una guia basica para las actividades a desarrollar por ef alumno

Los programas determinaran un esquema de evaluacién con un diagnéstico del

alumno al Inicio del curso, que permitira contrastar su desarrollo a través de las

aportaciones experimentales vividas durante el periodo de practicas

En el dictamen del plan de estudios, las practicas profesionales deben estipularse

como obligatorias, y deberan desempefiarse en dos niveles

1

N

Nivel operativo- en areas de almacén, limpieza. montaje, servicio y
asistencia en produccion culinaria

Nivel de Gestion - con dedicacion completa en horario laboral en areas de
interés del alumno para su desarrollo profesional, con labores de
practicante Chef o Sous Chef, gerencia, administracion, contabilidad,

ventas, Investigacién e innovacién
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Sera indispensable conformar un Comité de Practicas Profesionales para la
LGNG, integrado por representantes de la Unidad de Practicas de la Coordinacion
de Extension, del Departamento de Tunsmo, Recreacion y Servicio, asi como de
la Coordinacién de la Carrera; el cual se encargara de

a) Elaborar el Reglamento de Practicas Profesionales
b) Revisar las opciones de vinculacién para la realizacién de practicas

profesionales

c) ificar los il itos de las ¢ \es receptoras y gestionar para
que empaten con las necesidades del programa educativo

d) E: I la de sensibilizacién e induccion del estudiante

e) Designar y supervisar a los tutores

=

Realizar la designacion de tutores, supervisar el seguimiento y la evaluacion

El proceso para practica y estancia profesional sera, en general

-

. Asignacién. Para practicas profesionales se solicitara una carta de asignacién
en la Coordinacién de Extension del CUCEA. Los estudiantes deben contar

con Seguro Social antes de iniciar el procedimiento.

»

Seguimiento. Cada estudiante contara con un docente tutor, en su caracter de
experto, quien revisara el proyecto a desarrollar durante la practica, estara al
tanto de la bitdcora de avances y llevara a cabo acercamientos presenciales o

via electronica y supervision in situ

bl

Conclusién. Al término de la practica, el estudiante solicitara a la organizacién
receptora una carta de conclusién y realizard un informe de investigacion

aplicada, integrado por diagnéstico y propuesta

~

Evaluacion. El docente tutor evaluara el resultado de la investigacion aplicada
y el cumplmiento del reglamento respectivo El jefe inmediato evaluara el
desemperio del estudiante; el alumno a su vez evaluard la experiencia

formativa y a la organizacién receptora
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5. Acreditacion. Se otorgara una constancia con valor curricular avalado por la
Universidad de Guadalajara. emitido por la Coordinacién de Extensién del
CUCEA

6. Retroalimentacién. EI Comité de Practicas Profesionales revisard los
resultados para identificar areas de oportunidad
7. Indicadores. Se obtendran con base en el registro ordenado y sistematico de

practicantes, organizaciones receptoras. tutores, horas, reportes, entre otros

Estrategia de vinculacion

La vinculacién con organizaciones del sector gastronémico serd una estrategia
fundamental para consolidar la practica profesional de la LGNG Por tanto, la
realizacion de la practica dependera de los convenios establecidos con entidades
del sector, donde se estipulen los compromisos entre la Universidad, las

organizaciones receptoras y los practicantes

Asimismo. se regularan responsabilidades, derechos, obligaciones, penodos,
modalidades de practicas, objetivos, criterios de evaluacidn, entre otros Los
alumnos no deberan realizar la practica profesional en organizaciones que elfjan

por cuenta propia

A continuacion se presenta la relacion de convenios y acuerdos vigentes entre el
CUCEA y 68 organizaciones receptoras locales en el area de alimentos y bebidas
14 por convenio y 54 por acuerdo Es importante enfatizar que dos de los
acuerdos son con Instituciones con una gran cantidad de afilados que
representan, la Asociacién de Hoteles de Jalisco y la Asociacién de Haciendas y
Casas Rurales de Jalisco
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Cuadro 26, Convenios vigentes en el drea de alimentos y bebidas
(noviembre de 2015)

No. Raz6n social Nombre comercial | Fecha de

término

o mes/afio

1| Administradora Nuevo Leén S.A de C V Hotel Ouinta Real 0412017

2 | Camara de la Industria Alimenticia de Jalisco CIAJ 0172017

3 | Cémara Nacional de Comercio. Servicios y Turismo CANACO 05/2017

Guadalajara
4 Centro Deportivo Bancario de Guadalajara, A.C - 0412017

5 Cosanva, S.A de CV Hotel Misién Carlton 1172016

6 Club de Futbol Rojinegros SA de CV 0372017

7 Forsa Express Guadalajara S.A de C V Holiday Inn Express 0972016

8§ Hoteles Hi S.A deCV Hotel Intercity 1072017

9 | Pasteleria Neufeld, SA de CV 0372017

10 | Perla Tapatia S.A de CV Hotel Morales 0772017
11 | Operadora Las Torres S.A de C V Howard Johnson 112016

12 | Operadora Mexpla Guadalajara, S.A de CV Hotel México Plaza 0212016

13 | Servicios Administrativos Edco S.A de C V. Hotel Fiesta 1212016

Americana Grand
14 | Servicios Profesionales Hojara, S.A de C V. Hotel Camino Real 06/2017

Fuente elaboracion propia con datos de la Unidad de Practicas Profesionales de la Coordinacién
de Extension del CUCEA
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. Cuadro 27. Relacion de acuerdos vigentes en el area de almentos y bebidas
(noviembre de 2015)

HOTELES ASOCIACIONES
No. No.
‘Aranzaz( Centro Historico 30 | Asociacion de Hoteles de Jalisco
Arborea 31| Haciendas y Casas Rurales de Jalisco
[ 3] City Express RESTAURANTES
Demetria Aderezzo
[__5 [ Fiesta Americana Grand Adobe Fonda
[ 6| Fiestainn Agios Aggelos Taberna Griega
B j:;;plon Inn By Hilton Guadalajara Black Pepto
Hilton 6 Fonda Itallana
[_9 [ Holiday tnn Mérida 7 | Campornar
10 | Holiday [nn Select Casa Bariachi
[ 11 | Howard Johnson Las Torres Ci ia Airepaz
eson del Valle Zamora El Patio
éxico Plaza El Italiano
ision Colima talianni’s
sion Carlton Guadale/ara La Chabela
H Collection [44] La Fiorentina
ONE Tapatio La Maison Rose
8 | ONE Periférico Norte Real San Pedro
9 [ Paradise Real de Guadalajara OTROS
® 20 | f1aza Pelieanos Grand Resort Puerto 47| Banquetes y Coordinacion de Eventos
21 | Portonovo Plaza Expo 48 | CS Logistica en Eventos
22 | Quinta Real 49 | Club Atlas Colomos
23 | Ramada Encore 50 [ EscuelaRV Le Cuisine
24| Roma 51 gg'e:cmon del Centro de Capacitacion
o i\:rg:}br; :aclenda del Mar Resort 52 | &1 Rio Country Club
Victoria Express 53 | Operadora SERVIAB
Villa Primavera 54 | San Javier Club Privado
Westin
Westin Resort Puerto Vallarta

Fuente elaboracin propia

La mayoria de los acuerdos son locales, solamente seis son nacionales, por tanto,
sera fundamental ampliar el ambito de recepcion de practicantes a escala nacional
e internacional En ese tenor, se ha hecho una revisién de los convenios generales

o especificos nacionales e internacionales, vigentes en la Red Universitaria y

avalados por la Coordinacién General de Cc on e Interr 1
. (CGCI) que tienen aplicacion en el CUCEA. aunque hayan sido promovidos por

ofras instancias
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Ademas. se muestra 14 convenios nacionales vigentes registrados en la

Coordinacién General de C on e Inter
Universidad de Guadalajara, donde se podria aplicar la practica profesional en

6n (CGCI) de la

alimentos y bebidas, especificamente en dreas de produccion, servicios. gestion e

incluso Investigacion.

Cuadro 28. Convenios nacionales vigentes de la Universidad de Guadalajara
susceptibles para la gestion de practicas profesionales en alimentos y bebidas

Fuente elaboracién_propia_con datos de
)

No. Organizacién Promotor vigencia
7| Asociacion de Hoteles, Moteles y Desarroliadores de La UDG INDEFINIDA
Costalegre, A.C
2 [ Camara Nacional de Ia Industria de Resfaurantes CUCEA™ " | INDEFINIDA
Alimentos Condimentados (CANIRAC) Delegacion Jalisco
3 | Centro de Investigaciones en Alimentacion y Desarrallo A | CUCEA INDEFINIDA
C (CIAD) Hermosillo
4| Consejo Mexicano Promotor de la Raicilla CUVALLES | 05-2018
5 | Fortin de la Labor, SA de C V) CUVALLES | 10-2018
& | Fundacién Jos¢ Cuervo A.C CUVALLES | 12-2018
7 [ Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS) CUCs INDEFINIDA
[ 8| Locatarios del Mercado Libertad San Juan de Dios A.C CVsS 11-2016
9 [ Operadora de Hospitales Angéles, S.A de CV Cucs 022020
10 | Organismo Publico Descentralizado Hospital Civil de [eietel] 06-2018
Guadalajara
11 | Sanatorios de Mexico S.A de C V San Juan De Dios CUSUR 01-2017
12 | Secretaria de Agricultura Ganaderia Desarrollo Rural , CUVALLES  07-2018
Pesca y Alimentacion en el Estado de Jalisco
13| Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia DIF el Cucs SIN FECHA
municipio de Zapopan
Centro Metropolitano del Adulto Mayor (CENAM)
14 | Tazén Tecnologias Agroalimentarias para fa Zona Occidente | CUSUR 032018
yNorte SA deCV

Internactonalizacion {2015b)]

la Coordinacion General de Cooperacién e




Por otro lado, se presentan tres convenios internacionales entre la Universidad de
Guadalajara y universidades sudamericanas, donde podran realizar practicas
profesionales relacionadas con la gastronomia

Cuadro 29. Convenios Internacionales vigentes de la Universidad de Guadalajara
susceptibles para la gestion de practicas profesionales en alimentos y bebidas

No. Organizacién Promotor | Vigencia
1 Universidad del Aconcagua Argentina Licenciatura en CUCEA 05-2016
Administracion Gastronémica
2 | Universidad Gastén Dachary. Argentina Licenciatura en e 09-2016
Tunsmo y Hoteleria
3 | Universidad Técnica del Norte Ecuador Licenciatura en CGCl 01-2020

Gastronomia

Fuente elaboracién propia con datos de la Coordinacion General de Cooperacion e
Internacionalizacion (2015a)

Cabe mencionar que en el aspecto de la internacionalizacion educatva, el
Departamento de Tunsmo, Recreacién y Servicio gestiona dos convenios
relevantes para la practica profesional en el campo de la gastronomia Uno de
ellos, con la Asociacion Mexicana de Centros de Ensefianza Superior en Turismo
y Gastronomia (AMESTUR), contempla la realizacion de practicas profesionales
en Francia, especificamente en Pueblos Vacacionales de la Asociacion VTF
(Vacances Tourtsme Famille) Otro, con la empresa Enlace Internacional,
especializada en el entrenamiento profesional para Gastronomia y Hoteleria en
Francia, Estados Unidos y Canada

7.4. Metodologia para el disefio curricular de la formacién practica

El presente proyecto curricular de la LGNG se sustenta en dos documentos clave
el primero, el Plan de Desarrollo Institucional 2014-2030 (PDI) de la Universidad
de Guadalajara (2014). por colocar como uno de sus pilares la formacién integral
mediante la metodologia de aprendizaje centrado en el estudiante Ademas, por
contemplar la funcién de winculacion con el sector productivo, esto es, la

posibilidad de que el alumno conozca las necesidades del entorno para garantizar
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su profesionalizacion con un alto nivel de especializacion Por tanto, esta carrera
unviersitaria debera promover practicas con valor curricular y una insercion
temprana del estudiante en el mercado laboral para generar expenencias

profesionales..

El segundo documento basico, es la Guia de Recomendaciones de Contenidos
Minimos para el Disefio Curricular en Tunsmo y Gastronomia, elaborado por el
Comité para la Profesionalizacion de los Recursos Humanos en los Servicios
Turlsticos y Gastronomicos, debido a que Incluye el componente de la practica
profesional y la necesidad de promover el empleo, el autoempleo y la cultura de
emprendimiento (Secretaria de Tunsmo del Distrito Federal, 2013)



8. Estrategias de planes de accién tutorial

Para nuestra institucion educativa, la tutorfa académica es el proceso de
acompafamiento, personal y académico, permanente del estudiante, centrado en
el logro de una formacion integral que se criente a identificar de manera conjunta
con el alumno. los factores y situaciones que dificultan o enriquecen el
aprendizaje, desarrollando estrategias de apoyo para evitar el rezago y la

desercién, para elevar la eficiencia terminal y favorecer el desarrollo de las

competencias en los (Ur de Gu 2009)

En el Programa Institucional de Tutorias de la maxima Casa de Estudios del
estado de Jalisco, define la tarea del tutor como aquella que
a) Facilita la integracion del estudiante a la vida universitaria y le permite
conacer la oferta de servicios de apoyo
b) Apoya al estudiante desde los primeros ciclos, vinculando siempre las
habilidades propias de la formacién y la adquisicion de estrategias de
aprendizaje

Ofrece orientacion para reconocer sus caracteristicas, mejorar sus habitos

o

de estudio y prevenir el fracaso académico

a

Brinda recursos adicionales que permitan al estudiante apoyarse en
diversos asesores disciplinares y metodologicos, que atiendan sus dudas
por materia y la direccién de los trabajos de titulacion.

€) Provee de habilidades al estudiante para la interpretacion del conocimiento

y su implicacién en la vida profesional

Asegura el desarrollo de competencias profesionales en los estudiantes a
través del acompafiamiento en practicas profesionales, servicio social y
eleccion del proyecto de ftitulacion, ademas, orienta la integracion del

alumno en la vida laboral
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Tipos de tutoria. en referencia a la atencion de alumnos

I. Individual Consiste en la atencidn personalizada a un estudiante por parte
del tutor que lo acompariara durante su trayectoria escolar a fin de mejorar
sus condiciones de aprendizaje, desarrollar valores, actitudes, habitos y
habilidades que contribuyan a la integridad de su formacién profesional y

humana

. Grupal Consiste en tratar asuntos generales que competan al grupo,
también esta orientada a detectar los casos que requieran atencion
individualizada. La tutoria grupal podra utilizarse como estrategia inicial
para la atencidn de estudiantes de recién ingreso, o en instancias con
insuficiente nimero de docentes para atender a una numerosa poblacion

estudiantil

Los momentos de la tutoria son tres el inicio, es llamada tutoria de inducciéon o
ingreso. el segundo momento se da durante el desarrollo de su actvidad
estudiantil conocida como tutoria de trayectoria, y el tercer momento consiste en

la conclusién de su etapa escolarizada, esta es la tutoria de egreso

En la siguiente figura se observan los roles del tutor, asesor y orientador, asi como
los momentos: induccidn/inicio, trayectoria, egreso, y las tareas que cada actor
desempefia

8.1. El programa de tutorias para la LGNG

La tutoria académica para la LGNG se regra bajo los lineamientos de la
Coordinacién de Tutorias del CUCEA Para tai tarea. se propone la creacién de un
Comité Tutorial ex professo para esta carrera. conformado por el Coordinador del
Programa Docente, el responsable de seguimiento a tutorias del Departamento de
Turismo, Recreacion y Servicio y dos docentes con vocacién tutorial uno a

eleccion del Jefe de Departamento citado y otro de la Coordinacién de Carrera

Se suglere la distribucion de los tutores de la siguiente manera:

* Profesores de tiempo completo. de 10 a 15 tutorados.
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Profesores de medio tiempo 10 tutorados

Profesores de asignatura. 5 tutorados.

9%



9. Plan de evaluacién y actualizacion curricular

De acuerdo al articulo 13 del Reglamento General de Panes de Estudio de la
Universidad de Guadalajara El Plan de Evaluacién y Actualizacion deberan
establecerse mecanismos por medio de los cuales se obtenga informacion sobre
congruencla y componentes curriculares entre si, con respecto a las
caracteristicas del contexto social que lo esta demandando Todo lo antenor desde
luego que tiene por objeto principal evaluar penédicamente los planes de estudio

para llevar a cabo i e que i que el Programa de

Estudios se adecte a los nuevas exigencias disciplinares y sociales

Como base de este plan de evaluacién y actualizacion curricular se ha definido
como estrategia principal, llevarla a cabo fundamentada en el modelo pedagégico
centrado en el estudiante y sus modos de ser y aprender a ser, conocer, hacer

convivir y emprender, propiciado con una adecuada gestion institucional

Modelo académico

Para la Ur d de Guadal su modelo émico esta centrado en el

estudiante y sus modos de ser y aprender a ser, conocer, hacer, convivir y

emprender. propiciado con una adecuada gestion institucional

El enfoque por competencias

La educacién basada en competencias requiere de una nueva orientacion
educativa que dé respuesta a un contexto actual, el concepto de competencia, tal
y como se entiende en la educacion, resulta de las nuevas teorias de cognicion
(inteligencias multiples) y basicamente significa saberes de ejecucidon Es una
nueva orientacion educativa que pretende dar respuesta a la sociedad del

conacimiento

La educacién basada en competencias requiere de una nueva orientacion

educativa que dé respuesta a un contexto actual. el concepto de competencia, tal



y como se entiende en la educacion, resulta de las nuevas teorias de cognicion

{inteligencias multiples) y basicamente significa saberes de ejecucion

Saber pensar. La formacién universitaria tiene como uno de sus ejes
fundamentales desarrollar en el estudiante, las capacidades necesaras para
aprehender y generar conocimiento, para aprender a aprender, para aprender a

conocer, para aprender a pensar

Saber hacer. Durante su formactén y en su posterior desempefio, et universitario

debe poseer los conocit ttos, las habili y las d para saber hacer,
ejercer, resolver, con calidad y pertinencia, profesionalmente, los retos que la vida.

el campo laboral y la préactica profesional le demandan

Saber ser. Saber ser alguien que responde a principios éticos. alguien que tiene
valores y los defiende, alguien que tiene respeto por sus propias ideas y al mismo
tiempo respeta las de los otros, que entiende la diferencia y la diversidad como
atributos de la condici6n humana que, lejos de ser obstaculo, constituyen puntos
de partida para la realizacion de acuerdos y trabajo colectivo

Saber ser lo que se ha decidido ser es un derecho que implica un esfuerzo, una
voluntad personal y un reconocimiento del derecho de los otros para que sean lo

que se proponen ser. para cohabitar y convivir

Saber crear. La capacidad de transformacién de la realidad es inherente al ser
humano, desarrollar la creatividad constituye la mayor expresion de la conciencia
de si. ya que el saber crear, implica la comprensidn profunda de aquello que se
transforma, para dar lugar a un nuevo comienzo. a una nueva forma, a un nuevo
conocimiento, idea, pensamiento, espacto, ambiente o situacion, siendo la
capacidad creativa, la inductora y germinadora de los nuevos campos y modos de

vida en el devenir humano
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Ser competente significa hacer cada vez mejor aquello a lo que hemos decidido
dedicarnos La calidad tiene que ver con la bien hechura, con una intencién que se
acerca al resultado de nuestras acciones, con la manufactura cuidadosa y atenta
en la elaboracién de lo que disefiamos y creamos Las competencias incluyen
aptitudes, actitudes, valores. conocimientos, métodos, técnicas. sistematizacion,
capacidades y experiencia Asimismo, ser competente quiere decir defender e
impulsar aquello que nos compete: la competencia implica convicciones que
provienen del analisis, la reflexién y el conocimiento, de los valores y principios
que supone la formacién universitana

Con el fin de realizar una evaluacion curricular que valore todos los componentes
del curriculum y que sirva de base para la creacién y la futura reestructuracion de
esta carrera, es preciso definir un plan de estudios que cuente con las sigutentes

caracteristicas

a) Que esté acorde a las tendencias actuales tanto en la educacién superior

como en fa actividad gastronémica turistica a nivel nacional e internacional

-2

Que el perfil de ingreso del alumno favorezca el proceso de ensefianza-

aprendizaje en los primeros semestres de la carrera

e

Que el perfil del egresado satisfaga plenamente y de manera competitiva

las necesidades del mercado iaboral globalizado, asi como los programas

de vinculacién con el sector

d) Que el proceso de ensefanza-aprendizaje no se dificulte debido a una
matricula masiva, misma que dificulta a la vez la capacidad instalada en
laboratorios y aulas audiovisuales.

e) Que la practica docente predominante esté de acuerdo a las Ultimas

tendencias educativas en calidad, Innovacién, excelencia y creatividad

Por lo antes descrito se tomardn en cuenta los siguientes elementos: tendencias
de la educacion superior en Gestion de Negocios Gastrondmicos, perfil de los
alumnos estructura del plan de estudios, practica docente, perfil del egresado,
mercado de trabajo, vinculacién con el sector y capacidad instalada.
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Es importante resaltar que para llevar a cabo los trabajos de evaluacion curricular

se deberd integrar una Comision de Evaluacion Curricular, conformada por

docentes con la formacién académica en educacion y que cuenten con el

expertise en desarrollo e innovacién curricular, sin olvidar la vinculacién con el

sector empresarnial del ramo gastrondmico para que aporten también tanto sus

conocimientos como su experiencia en el campo laboral, asi como el enlace no

menos importante con Investigadores en esta linea de generacidon y aplicacién del

conocimiento

Asimismo, a cada elemento o variable a evaluar le corresponde un conjunto de

indicadores que a continuacion se detallan

1

N

w

Tendencias de la educacion superior en Gestion de Negocios Gastronomicos

= Formacion integral

Innovacién y creatividad

Investigacion

Curriculum flexible

Tendencias en el mercado de gestién de negocios gastrondmicos

Tecnologia
Perfil de los alumnos de la LGNG
¢ Perfil de ingreso escuela de procedencia, edad, sexo, promedio de

estudios anteriores

Aprendizaje del alumno cniterios de evaluacidn, relaciéon docente-alumno,
rendimiento académico y productos de aprendizaje
Estructura del plan de estudios

Relacion del perfil de egreso con los programas de estudio

Relacién del plan de estudios con las necesidades sociales

Correspondencia horizontal y vertical de los programas de estudio (inter e
intradisciplinariedad)

Conocimientos, valores, habilidades y actitudes que fomentan los
programas de estudio.

Préacticas profesionales y su relacion con los contenidos
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@

~

3

a.

o Titulacion
Préctica Docente
Relacién inter e intra-academias.

Relacion profesion/materia

Procesos de actualizacién docente.

Actualizacion del docente

Técnicas didacticas
Recursos didacticos

.

Criterios para evaluacion del aprendizaje del alumno
Perfil del egresado.
« Incorporacién al mercado laboral gastronémico.
« Satisfaccion con la carrera y con el CUCEA

Mercado de trabajo

Cnitenos para contratar profesionistas

« Fortalezas y debilidades de los egresados
+ Desempefio laboral de los egresados

+ Perfil deseable de los egresados.
Vinculacion con el sector

s Convenios con el sector

Intercambios.

Investigacion

Practicas profesionales

Servicio social
Capacidad Iinstalada*

Alumnos por aula

Alumnos por computadora

Matricula de nuevo ingreso

Equipamiento de laboratorios

Alumnos por laboratorio

Relacion de la capacidad instalada con el proceso ensefianza-aprendizaje.



La Comision de Evaluacion Curricular debera considerar como sujetos de estudio
discentes docentes, egresados, empleadores e informantes claves del sector
gastronémico, ya que ellos son precisamente la principal fuente de mnformacion
tanto de la 6n como el del curriculum Para que puedan

identificarse dichos resultados se deberan disefiar los instrumentos adecuados,
que en este caso seran cuestionarios que se aplicardn a estudiantes docentes,
egresados y empleadores

En cuanto al cuestionano para alumnos deberan considerarse los siguientes
aspectos datos generales, perfiles, vigencia del plan, sistema de evaluacion del
conocimiento, funcionalidad, practica docente, estructura del plan de estudios,

insercion e impacto

El cuestionario para egresados contempla componentes como. datos personales,
Insercion en el mercado laboral, situacion laboral actual, formacion académica,
satisfaccion con la carrera y con el CUCEA El cuestionario para docentes toma en
cuenta los siguientes elementos perfil del docente, estructura del plan de
estudios, academia, practica docente y apoyos académicos El que corresponde a
los empleadores delimita los siguentes factores caracteristicas de la empresa,
perfil del Licenciado en Gestion de Negocios Gastronomicos, requisitos de
Ingreso, opinién sobre el egresado del CUCEA como Lic en Gestion de Negocios
Gastrondmicos. entre otros

De 1gual importancia es realizar cuestionarios y entrevistas a informantes clave del
sector gastronémico, como presidentes y gerentes de capacitacion de las
diferentes camaras que agrupan a las empresas del sector asi como presidentes

de las asociaciones de Gastronomia
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10. Cuerpo académico para impulsar el estudio de la Gastronomia

El Cuerpo Académico en Formacién Tunismo, Recreacion, Cultura y Gastronomia,
con la clave UDG-CA-830, ntegrado por tres profesores de carrera adscritos al
Departamento de Turismo, Recreacion y Servicio

Lineas de que i a la Li iatura en Gestion de

icos

Negocios Gastrond

Algunos de los profesores del Departamento de Turismo, Recreacién y Servicio,
han integrado un cuerpo de investigacion con tres proyectos de investigacion que

dan cabida a topicos relacionados con la gastronomia.

Tunismo y gastronomia turismo gastronomico, analisis sectonial. educacion

en gastronomia y practica gastronomica

~

Gestion turistica del patrimonio cuftural. antropologia de los almentos,
identidad gastrondmica, gastronomia como patrimonio cultural y rutas

gastronémicas

w

Ocio, recreacton y ammacion Sociocultural la gastronomia como ocio,
productos gastronomicos en la cadena de valor de la animacién de

territorios con base en la identidad cultural
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11. Aspectos técnicos de los salones i para la impl ion de
clases de cocina y reposteria

Cocina de practica o entrenamiento
La cocina de practica de una escuela de primer nivel usualmente provee a cada
alumno con una estacion de trabajo completa para emular una cocina en el
mundo real, esto significa que las cocinas de entrenamiento o aulas cocina son un
conjunto de estaciones de trabajo colocadas en serie  Se recomienda que cada
alumno cuente con una estacion de trabajo personal La tipica estacion de trabajo
de un aula cocina esta conformada por el siguiente equipamiento
a) Una estufa multifuncion con plancha caliente y quemadores en la parte
superior. y un horno convencional en la parte inferior
b) Superfice de marmol o acero Inoxidable para la preparacion de
ingredientes y trabajo de superficie tal como masas y pastas

Lo mencionado anteriormente corresponde a cada alumno, aunque en el aula se
acostumbra equipo adicional compartido, tal como el siguiente

a) Batidoras de cinco litros.

b) Refr de los “bajo r o mesas refrigeradas

Estos pueden ser compartidos hasta por cinco alumnos en promedio

c) Congeladores de los llamados “bajo mostrador” Los congeladores son
idénticos a los refrigeradores
d) Tarja para lavado de trastes Aqui cabe mencionar que en muchas escuelas

se tiene un lavaplatos durante las sesiones de practica con el proposito de
optmizar los tiempos y también simular el ambiente real de una cocina
profesional, donde generalmente existen empieados con la singular funcion
de lavar utensilios y platos para cocina y comedor respectivamente

e) Anaqueles para alojar sartenes y ollas de diversos tamarios

f) Anaqueles para colocar pertenencias de los alumnos, tales como caja de

herramientas y utensilios o kit de cuchillos
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g) Sistema de arre acondicionado
h) Sistema de extraccion.
1) Sistema de extincion de emergencia

) Sistema de drenaje en los pisos para limpieza profunda y rapida

A continuacion se adjunta una fotografia de cocinas de entrenamiento de
diferentes escuelas. los disefios son variados pero todas comnciden con las

caracteristicas anteriormente mencionadas

Cocina de practica de reposteria
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Lacocina de entrenamiento empleada en reposteria es una cocina relativamente

fresca En las Instalaciones de vanguardia se ha abandonado el uso de

quemadores de gas y se ha optado por estufas eléctricas o de sistema de

induccion  electromagnética, todo esto con el propdsito de disminur el calor

residual que generan las planchas y los quemadores a gas Estas caracteristicas

se pueden apreciar en las fotografias anexadas

El equipo tipico empleado para cada estacion de trabajo es el siguiente”

a

g

o

a

Superficie de marmol pulido de preferencia o acero inoxidable

Refrigerador de tipo “bajo mostrador” en el cual se puede montar la loza de
marmol. creando la liamada mesa refrigerada y aprovechando la
temperatura del refrigerador

Batidora de cinco litros

Horno de conveccion

Una superficie de induccién electromagnética o quemador eléctrico

Lo mencionado anteriormente corresponde a cada alumno, y como parte del

equipo adicional compartido se recomienda lo siguiente

a

o

)
)

S

e =

Congelador tipo “bajo mostrador”

Blast chiller, este esquipo es un congelador de alta potencia que enfria a -
17C con una turbina de alto fluo Algunos contienen hasta 10 distintos
depositos para charolas, asi que se comparten por muchos alumnos
Sistema de extraccion

Sistema de extincion de fuegos

Tanas con linea de agua

Sistema de tarja triple para personal lavaplatos

Sistema de drenaje en los pisos para limpieza profunda y rapida

A continuacién se adjuntan fotografias de ejemplos de cocinas de entrenamiento

en reposteria Varian mucho los disefios pero coinciden con las mismas

caracteristicas antes mencionadas
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La informacién anteriormente presentada es un resumen a grandes rasgos con las
caracteristicas principales de las aulas de educacién gastronémica técnica Las
posibilidades son infinitas de acuerdo a presupuesto y proposito
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12. Anexo: breve descripcion de las unidades de aprendizaje.

Administracién |

La administracion constituye una que es en q

campo profesional, por tal motivo el estudio de la misma es un requisito
fundamental y basico El objetivo de la materia es guiar al alumno a comprender,
analizar y discernir sobre las herramientas y procesos de la teoria administrativa a
fin de crear capacidades reales en el estudiante que permitan el dptimo y racional

aprovechamiento de los recursos de cualquier tipo de organizacion

Administracién Il

Los aprendizajes de esta asignatura constituyen una secuencia de los que se
obtuvieron en el ciclo de Administracién | Esta asignatura pretende conocer las
diversas areas funcionales de la empresa y mostrar al alumno la forma de aplcar
los conocimientos. especificamente del proceso administrativo, a las areas

funcionales de las organizaciones publicas, privadas y del sector social
Administracién de Comedores Industriales

Las industrias en el mundo optan por ofrecer el servicio de alimentacion a sus
empleados, de esta manera procuran obtener de estos una mayor productividad
en su desempefio dentro de las empresas Asi, surgieron los comedores
Industnales, donde la comparfiia decide el menlt de alimentos que deben ser
servidos con base a los usos y costumbres de la poblacion en que se localizan
Esto representa un gran reto sobre todo para aguellas empresas que cuentan con
un numero elevado de trabajadores De ahi que se crea esta asignatura para dar
respuesta a los procesos que deben implantarse para la produccion de alimentos

a gran escala

Admi

istracion de Proyectos de Inversion

El curso-taller emplea una metodologia interdisciplinaria, esto es, una integracion
real de diferentes disciplinas y modelos para la puesta en marcha del proyecto En

el plano administrativo son fundamentales dos aspectos juridico o legal y otro
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estrictamente funcional o técnico Entre los modelos a abordar destacan los
siguientes el modelo racional y el modelo sistémico Este dltimo es resultado del
analisis de tres puntos coerciones que el proyecto debe enfrentar, contingencias
que le proyecto debe atender y variables que el proyecto debe controlar.

Admini: i6n de R I

La administracién de recursos humanos es un campo dedicado al estudio de las
personas en las organizaciones y las funciones que ahi se desempefian Es
fundamental Ja preparacion profesional en el campo de los recursos humanos para
la aplicacion de los métodos y técnicas basicas para dotar y mantener a las
personas aptas en las organizaciones, asi como lograr la efectividad en sus
procesos innovadores como una ventaja competitiva

Admini ion de Ry I I

Los profesionales de las areas con la Adr ion de Recursos

Humanos comparten la responsabllidad de mejorar de manera continua la
contribucidn de las personas a las organizaciones, con la adquisicion de
conocimientos sobre la ética y valores para aplicarlos en la toma de decisiones
dentro de las organizaciones A través de este curso, el alumno definira criterios
de condiciones de segundad e higiene, asi como razones y normas de

procedimientos legales de las relaciones laborales con los empleados

para imi Gastr

Diversos establecimientos de ahmentos y bebidas que muestran innovaciones
atractivas y auténticas, se han convertido atracciones turisticas de las ciudades
donde se localizan Sus disefios en las estructuras y en los platillos son temas
importantes para los comensales que visitan estos lugares. El desarrollo de una
estrategia de planeacion, la atmosfera es la imagen que proyecta al negocio en la
adecuada seleccidn de colores, mobiliario, tapices, iluminacion, alfombras,
elementos decorativos, contro! de temperatura, etc De ahi la importancia de
contar con una asignatura que atenda estos aspectos de la implementacion de

ambientes inolvidables

109



Antropologia Culinaria

El estudio y la interpretacion de la alimentacién humana, constituye un aliciente
mas para el profesional de la gastronomia porque trata los aspectos
antropoldgicos y sociales, tal es el caso de la cultura alimentaria. Por tanto, la
antropologia aborda las consecuencias que la gastronomia ha tenido a lo largo de
la historia sobre la especie humana como factor de progreso evolutivo. Cada
sociedad, cada cultura tiene sus propios gustos culinarios y proporciona normas
sobre los alimentos que pueden ser consumidos Asimismo, forma parte del
lenguaje que explica las caracteristicas de las personas, entender todo esto,
condiciona la importancia de contar con una asignatura que atienda la formacion

amplia del gastronomo en la cultura
Arte Mukimono

La decoracion en la imagen de platillos y bebidas forma parte de la atraccién de
los productos en los negocios de gastronomia Por ello, el arte de decorar
Ingredientes como las frutas y las verduras utiizadas en la produccion es
fundamental. debido a que los clientes también comen con los ojos y el estilsmo
Incluso, facilita la venta de alimentos y bebidas en los establecimientos La técnica
del arte mukimono consiste en tallar o recortar con diversas herramientas la piel y
textura de matenas primas, dandoles forma y armonizando los colores y que
pueden servirse como guarniciones o como elementos decorativos en la mesa o
en los bufetes Se propone agregar esta técnica a manera de asignatura para

dotar de mayores habilidades al profesional de la gastronomia

Chocolateria

El chocolate es un producto con uso diverso en la gastronomia porque permite
sazonar y decorar un menu completo, desde la entrada hasta el postre Su historia
es rica en cultura y tradicion pues el cacao es la matena prima utilizada para su
elaboracion, del que se obtiene la pasta y la manteca. A partir de esta

combinactdn se producen distintos tipos de chocolate que dependen de la
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proporcién de ambos elementos, esto es justamente lo que justifica su uso muitiple
dentro de la gastronomia Aprender sobre las técnicas en el manejo del chocolate
para la confeccién de productos culinarios, es fundamental para los profesionales
en gastronomia Por ello, se incluye como asignatura en muchos programas

académicos relacionados con el arte culinario
Cocina Avanzada

En cocina avanzada el alumno perfecciona las técnicas aprendidas en cocina
basica e intermedia Se trabaja con ingredientes de lujo tales como langosta, foie
gras y trufas Se emplea un enfoque dirigido a estimular la creatividad del alumno

a través de practicas con cajas sorpresa de ingredientes y practicas en equipo
Cocina Basica

El alumno se identificara con la cocina introducido desde un plano teérico y
practico Aprenderd a identificar la estructura y dreas de una cocina, reconocera la
magquinaria y equipo asi como el manejo de cuchillos, cortes basicos y elaboracion

de fondos
Cocina Intermedia

Se complementaran sus conocimientos basicos para la elaboracion de recetas
méas complejas El alumno identificara las principales cocinas como europea,
orniental y mexicana Cocina intermedia se enfoca en conceptos y técnicas basicas
de cocina fria (garde manger), desayunos y preparaciones a la orden (a la minute)
El contenido incluye ensaladas basicas y aderezos, manejo, almacenamiento y
preparacién de frutas y vegetales incluyendo decoracion, presentacion, emplatado
y canapés

Cocina Vanguardista

En esta matenia se introduce al alumno a los conceptos y técnicas de vanguardia
usadas en establecimientos de alta cocina moderna Se introduce al alumno a las

familias de los hidrocoloides, nitrégeno liquido, sous-vide y anti-griddle.
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Compras y Al én de Ali y

La importancia del correcto manejo de materia prima deriva en el éxito econémico
de las empresas. por lo que es indispensable conocer importantes aspectos
relacionados con su administracion, lo anteror dentifica al contenido de esta
asignatura, el cual. explica el procedimiento para la compra de mercancias y su
adecuado almacenamiento. iniciando con el disefio de politicas hasta la definicion
de maximos y minimos segun la estimacion de la demanda en el comedor

Comportamiento del C

El comportamiento del consumidor en la decisién de compra es trascendental para
disefiar una estrategia de marketing de un determinado producto Los
consumidores son Influenciados en su decision de compra por factores externos e
internos  Con el estudio de su comportamiento, se conoceran sus necesidades y
gustos, dicha informacién puede ser utilizada para enfatizar ciertas caracteristicas

de productos y servicios, y asi hacerlos mas atractivos al mercado
Contabilidad General

El curso de Contabilidad General se caracterza por la aplicacion practica que
tiene en el ambito de las ciencias econdémico administrativas, le brinda al
estudiante conocimiento necesario para desarrollar competencias econdmicas
financieras y éticas Al finalizar el curso, el alumno conoce € Interpreta con ética
los conceptos basicos de contabilidad y la técnica del registro contable, sus reglas,
las estructuras de los postulados basicos y la aplicacidn del control de mercancias
El alumno explica el manejo de la cuenta. la aplicacion de la partida doble, registro
de operaciones contables en lo referente a su clasificacion y naturaleza, la

estructura del estado de resultado integral y el estado de situacion financiera
Control de Costos de Alimentos y Bebidas

Toda empresa del sector restauranterc debe estar controlada en la matena prima
que utiliza para la produccién de alimentos y bebidas Por eso, se Incluye esta
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asignatura donde los temas a tratar van os con los pr de
costos asignados a cada centro de consumo, el manejo y control de inventarios,
determinacion de los precios de venta de los productos en mend, la definicion del
punto de equilibrio y del presupuesto de ventas segun la utiidad neta deseada

Creativi e ién en la
La creatividad y la capacidad de innovar, involucran a todas las dimensiones del
ser humano, lo cual va mas alla del pensamiento creativo o la solucton creativa de
problemas Por eso, en esta materia se busca no solo generar ideas en el campo
de la gastronomia, sino también la evaluacidon y desarrollo de los productos
creados, los cuales deben ser originales, distintos o Inusuales, desconocidos y
ademas, satisfactorios para que resuelvan las necesidades del consumidor de

gastronomia
Cultura Gastronémica

Con la presente asignatura se pretende formar profesionales con conocimientos
sobre la gastronomia como elemento de expresion cultural consagrado a través de
fa historia, donde las grandes civilizaciones han creado magnas cocinas, a tal
grado que sus tradiciones y costumbres hoy en dia forman parte de un legado rico
en conocimiento y necesario para entender los modos de vida de esas grandiosas

comunidades
Desarrollo de Nuevos Productos Alimenticios

El objetivo de esta matena es que el alumno, a través de la investigacion cientifica
aplicada. genere nuevos productos que ademas de tener un beneficio para la
salud (en términos de inocuidad alimentaria), sean agradabies para el consumidor
y comerciables, pero también que realmente impacten de manera favorable la
economia de las poblaciones locales Este curso. por una parte, se orienta a
conocer los procesos técnicos y cientificos que involucra la transformacion de
materias primas en productos alimentarios; por otra parte, busca colaborar con los
productores del campo para que tengan procesos Innovadores con los que puedan
aprovechar SUS recursos
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Direccion Empresarial

La direccién empresarial es un proceso continuo, que consiste en gestionar los
diversos recursos productivos de la empresa, con fa finalidad de alcanzar los
objetivos marcados con la mayor eficiencia posible Para lograrlo, se propone esta
asignatura, la cual Incluye temas orientados hacia el desarrollo de habilidades,
capacidades, destrezas y valores necesarios para dirigir con efectividad negocios
gastrondmicos desde una perspecta Innovadora y multicultural. Entre algunos
contenidos minimos estan' liderazgo, habilidades directivas y ética en los

negocios

Disefio de Turisticos

El tunsmo tiene distintas vanantes que lo mantienen como una actividad
fundamental en la vida de las personas, y la gastronomia como producto turistico
ha tomado relevancia en afios recientes, de tal forma que es posible generar
productos atractivos para el tunista, tales como rutas gastronoémicas, muestras y
festivales culinarios, tursmo enolégico, entre otros Por esta razén, inclurr una
asignatura que practique la Innovacién para la implementacion de dichos
productos es importante para la formacion integral del profesional del servicio

gastronémico
Economia | (Microeconomia)

Este curso proporcionara al estudiante las herramientas de analisis econdémico con
fundamentos teéricos de la microeconomia. Incidira de manera trascendental en la
formacion del futuro profesionista con capacidad para el analists y toma de
decisiones El curso consta a grandes rasgos de los siguientes temas teoria del
consumidor, teoria del productor, competencia perfecta, aplicaciones del modelo

competitivo e introduccion a competencia imperfecta
Emprendurismo Gastronémico

Tener inicrativa en emprender un negocio relacionado con la gastronomia es

importante porque motva el sentido creativo del individuo, sin embargo, para
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lograrlo es necesario aplicar una serie de pasos que favorecen las posibilidades
de alcanzar el éxito en el mercado de la restauracion Por lo anterior se disefio
esta materia, en la que se impulsa al emprendedor a crear su propio negoclo a
través del desarrollo de un plan de empresa que incluye aspectos sobre la «dea, el
analisis del mercado, el disefio de la oferta. el plan de marketing, la viabilidad

econdémica y financlera, y la forma juridica de la empresa.
Enologia y Mixologia

La matena de enologia otroga conocimientos sobre la produccion def vino, sus
caracteristicas quimicas y organolépticas, asimismo, estudia la viticultura y permite
desarrollar habilidades para crear nuevas bebidas, dando lugar a la practica de la
mixologia conocida como el arte de mezclar bebidas. es la pastén por investigar y
aprender todo acerca de la produccién de cocteles, de donde provienen, de qué
estan elaborados, analizar sus sabores, aromas, texturas, colores, densidades y

niveles de volumen alcohdlico

Estudios de Caso sobre Negocios Turisticos y Gastr

En este curso-taller se analizaran casos de negocios turisticos y gastronémicos
exitosos y de fracaso Por ejemplo. a nivel internacional destacan Walt Disney,
Cirque du Solell. asi como los restaurantes el Bully, Celler de Can Roca y las
cadenas McDonald's y Starbucks Mientras que en el ambito nacional y local
sobresalen casos como Mexicana de Aviacién, Grupo Sidek-Situr, Expo-
Guadalajara, Carnes Garibaldi, Wings Army, Vancouver Wings, por citar algunos
Todos estos y otros casos se analizaran mediante la revision de documentos
bibliograficos.  principalimente  libros y articulos publicados en revistas
especializadas, pero también a través del disefio de estudios de casos locales por
parte de los alumnos Lo que se busca con esto, es que fos estudiantes aprendan
de las experiencias tanto positivas como negativas de negocios localizados en
nuestro pais y en el extranjero El gran error de fos mexicanos es la capacidad de
subestimar nuestros errores Entre algunos contenidos minimos estan analisis de

casos de negocios turisticos y gastronémicos exitosos o fracasados, metodologia
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para el disefio de casos y analisis de estudios de casos turisticos y gastrondmicos

locales

Evaluacién de Proyectos

El curso-taller se orienta hacia el logro de dos objetivos primero, al aprendizaje de
distintos métodos estrictos y confiables de evaluacion sobre proyectos de
nversion, segundo, a potenciar las ideas de los alumnos en cuanto a emprender
negoclos gastrondémicos solidos y rentables social y econémicamente Entre
algunos contenidos minimos estan estudios de mercado, estudio técnico,
evaluacién financiera (presupuesto y control del mismo, fuentes de financiamiento
y fondos de inversion), evaluacidn econdmica, evaluacion social, evaluacion

ambiental y responsabilidad social del proyecto.
Finanzas |

El alumno comprendera los conceptos financieros para llevar a cabo una
administracton  financiera en las actividades de nversiéon y financiamiento,
haciendo énfasis en los negocios gastrondmicos, asimismo, entendera la
administracion  de cuentas por cobrar e inventarios, la administracion y
recuperacion de los créditos, realizara evaluaciones de crédito y administracién de
inventarios mediante modelos para control de inventarios aplicados a casos
practicos Los estudiantes también podran tomar decisiones de inversiones,
realizar programacion y planificacién financiera y analizar las condiciones de
certeza, riesgo e Incertidumbre del mercado financiero En esta asignatura se
promueve el desarrollo de habilidades para la solucion de problemas

Francés |

El idioma francés en el sector gastrondémico es esencial por su historia, tradicion y
aportaciones de la cocina francesa La asignatura esta dirgida a estudiantes del
area gastronomica. que desean aprender el idioma con el proposito de

comunicarse. trabajar, conocer la cocina y la cultura gastronémica francesa El
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alumno obtendra el nivel A1 del marco comin europeo de referencia para las

lenguas

Francés Il

El idioma francés en el sector gastrondmico es esencial por su historia, tradicion y
aportaciones en la cocina francesa La asignatura est4 dingida a estudiantes del
area gastronomica, que desean aprender el idioma con el propésito de
comunicarse, trabajar, conocer la cocina y la cultura gastronémica francesa El
aumno obtendré el nivel A2 del marco comun europeo de referencia para las

lenguas
Francés IIt

El dioma francés en el sector gastrondémico es esencial por su historia, tradicion y
aportaciones en la cocina francesa La asignatura estd dingida a estudiantes del
area gastrondémica, que desean aprender el idioma con el proposito de
comunicarse, trabajar, conocer la cocina y la cultura gastrondmica francesa E!
alumno obtendra el nivel B1 del marco comin europeo de referencia para las

lenguas
Francés IV

El idioma francés en el sector gastrondmico es esencial por su histona. tradicion y
aportaciones en la cocina francesa La asignatura esta dirigida a estudiantes del
area gastrondmica, que desean aprender el idioma con el propdsito de
comunicarse, trabajar, conocer la cocina y la cultura gastronémica francesa El
alumno obtendra el nivel B2 dei marco comin europeo de referencia para las

lenguas

Gastronomia en Hoteles
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Los servicios de alimentos y bebidas constituyen una oportunidad real de hacer
negocio en los establecimientos de hospedaje ya que existe una gama de centros
de consumo como son serviclo a cuartos., lobby bar. snack bar. pool bar,
gimnasio, banquetes, entre otros Esto requiere especial atencion de quien
gestiona las actividades operativas y ejecutivas en los hoteles, de ahi la
pertinencia de tratar estos temas en la formacion especializada del gastrénomo y

con ello amphar su campo de actuacién laboral

Geografia de los Alimentos

Esta asignatura proporcionara al alumno el conocimiento sobre los alimentos en
su contexto geografico. incluyendo, entre otros, los siguientes contenidos minimos
Geografia mundial de los alimentos, origenes de los principales alimentos,
distribucion de la produccion mundial de alimentos, distribucion de la produccion
nacional de alimentos, Indicaciones geograficas de los alimentos, calificaciones
para los productos almenticios. normatividad. especializaciones productivas,
denominaciones de origen, marcas colectivas y clister ahmentario
i6n de Ali io

Introduccion a los diferentes grupos de ingredientes desde especias, hierbas y

condimentos hasta carnes, frutas y vegetales asi como sus caracteristicas y

comportamiento
Marco Legal para Negocios

Dentro del area de la gastronomia y los negocios, se encuentra un aspecto
fundamental para la creacion, gestion y desarrollo de este tipo de actividad, como
lo es el ambito yuridico El alumno conocera cual es la estructura legal que debe
tener un negocio desde su etapa de incubacion. gestion y operacidn. que mas le
favorezca de acuerdo con el tipo de actividad empresarial por llevar a cabo y el
contexto econémico y social en el que se ha de establecer Esta asignatura
contempla contenidos relacionados con el marco legal wvigente para el
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cumplimiento de requisitos y tramites ante las autondades involucradas, desde el
nivel federal hasta el local, asi como organismos privados y sociales

Métodos Cuantitativos |

Esta asignatura es fundamental en el desarrollo del pensamiento légico e
intelectual del alumno, asimismo, el uso de herramientas cuantitativas es de vital
importancia en todo proceso de ensefianza-aprendizaje Con este curso el
estudiante obtendré distintas herramientas que le permitiran interpretar datos y
tomar decisiones en el 4rea de los negocios gastronomicos Entre los contenidos
minimos que se abordan, destacan Funciones, derivadas y aplicaciones de la
denvada, integrales y aplicaciones de las integrales, sistemas de ecuaciones
lineales y matrices.

Métodos Cuantitativos Il

Este curso es basico para fundamentar la toma de decisiones de tipo econdmico
administrativas dentro del campo de la gastronomia. El objetivo es que el alumno
domine las herramientas de los métodos cuantitativos y adquiera la habilidad de
analizar e Interpretar resultados Entre los contenidos minmos que se tratan,
estan medidas de tendencia central. medidas de dispersion, tipos de muestreo,

pruebas de hipétesis y regresion lineal

Mercadotecnia

En plena crisis econémica, uno de los pocos sectores que todavia tiene mucho
potencial es el turismo y la gastronomia, ya que no dejan de crecer. Los
restaurantes peci y di para ganar clientes a su

clay ser iali en marketing gastronémico para ayudar
a los destinos y a los restaurantes a sacar el maximo rendimiento a su
gastronomia Otorgar herramientas pioneras de marketing a los empresarios de
hosteleria y a futuros consultores de restaurantes y tener una nueva vision sobre

las posibilidades en el sector gastronémico
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Metodologia y Practica de la Investigacion

En este curso-taller el alumno desarrollard habilidades para apropiarse de
elementos metodolégicos y practicos, a través de la realizacion de trabajos
académicos y propuestas de investigacion, de manera critica y ética, en el area de
gastronomia y campos afines El objetivo de esta materia es que el alumno
adquiera competencias basicas para introducirse en la tarea de la investigacion en
su area profesional. Entre algunos conteridos minimos estan el conocimiento
cientifico. la metodologia, los métodos y las técnicas en la investigacion, y
desarrollo de habilidades para la investigacion

Negocios Agroalimentarios

Una de las tendencias en el mundo es la produccion de alimentos organicos que
motiven la alimentacion sana de las personas, en este sentido. la industria
agroalimentana tiene el reto por un lado de convertirse en un negocio rentable y
por el otro, establecer las pautas del adecuado aprovechamiento del ternitorio
destinado a la agricultura, por ello, con esta asignatura se pretende aprender
sobre la introduccién al negocio de la alimentacion, el negocio de la agricultura,
porcicultura, ganaderia y sus dervados, avicultura y sus denvados, agroindustrias,
sistemas agroalimentarios localizados, negocios innovadores en Industria
alimentaria, iIndustria global de la alimentacién, oferta de alimentos a nivel mundial,
demanda mundial de alimentos, canales de comercializacion, Introduccion a la
transformacion de los alimentos. agroindustrias. e industrias alimentanias a nivel

mundial nacional y local

Nutri

n

El factor nutricional en los servicios de gastronomia es fundamental para mantener
a las personas satisfechas y saludables, por ello, se abordaran temas que van
desde la introduccidn a la nutricion, conceptos relacionados a los alimentos en

general y a la alimentacién normal, se aprende a valorar el estado nutricional
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deseado en las personas como base para el disefio de menus atractivos e

innovadores en texturas, colores y sabores
Panaderia y Reposteria

Aplicacion de los principios cientificos de la teoria de la panaderia a la produccion
y evaluacion del pan Esta matena incluye terminologia, Ingredientes,
conversiones de formula y factores de costeo Esta materia se enfocara en
introducir al alumno en la reposteria clasica europea. en las técnicas
fundamentales para le elaboracion de ias masas y cremas basicas, asi también,
se vera por primera vez el uso de ingredientes tales como el chocolate nueces y
frutas

Protocolo del servicio

En la atencion a comensales tiene mas peso la forma que el fondo, es decir, que
los clientes valoran mas la forma en que se le trata, que el fondo de lo dicho por el
personal de linea del comedor De ahi que esta asignatura tiene como propdsito
formar profesionales del servicio instruyéndolos sobre el protocolo a seguir en todo
el proceso de atencion al consumidor, y de esta manera asegurar su satisfaccion y

preferencia

Quimica de Sabores y Fragancia

En esta matena los estudiantes adquieren una formacién en la parte analitica
(historia, leyendas, procesos de produccton, etc.) y sensorial (visual, olfativa, tactil,
auditiva y gustativa) en todo lo que respecta a sabores de alimentos y bebidas
(como un ejercicio de cata o degustacion de chocolate y vinos) entre otros El
analisis sensorial, es el estudio de las propiedades organolépticas de un producto
que se realiza por medio de los sentidos Esta area de conocimiento resulta
fundamental, ya que el éxito o fracaso de un producto en el mercado depende, en
gran medida, de que en su elaboracién se hayan tomado en cuenta los elementos
de anélisis sensoriales.
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Sanidad, Seguridad e Higiene en Alimentos y Bebidas

En esta asignatura se atienden topicos relacionados con la seguridad alimentaria,
la sanidad y la inocuidad de los alimentos y bebidas que consumen las personas
en los establecimientos de gastronomia La sanidad, aborda las plagas y
enfermedades que pueden afectar a la produccion primaria de los alimentos La
segurdad la parte normativa que deben cumplir las empresas del sector La
higiene e inocuidad implican a los agentes fisicos, quimicos o microbiolégicos que

pueden contaminar los productos agroalimentarios

de

Este curso-taller esta orientado a analizar y discutir informacion teérica, empirica y
metodoldgica para ir formando entre los alumnos una actitud clentifica una
mentalidad critica y un pensamiento reflexivo, asi como para Ir adquiriendo
conocimientos y habilidades necesarias para elaborar trabajos de investigacion y
ensayos técnicos El objetivo es que los alumnos sepan elaborar un proyecto de
mvestigacidon con un sustento tedrico-empirico y metodoldgico coherente Entre
algunos contenidos minimos estan reflexiones sobre la investigacion cientifica,
reflexiones sobre la investigacion gastronémica, seleccion del tema, planteamiento
del problema. justificacion y objetivos de investigacion, elaboracion del marco
tedrico-conceptual de referencia. formulacién de hipétesis cientificas, metodologia
de la investigacién y reporte de la investigacton

Servicios de Catering y Banquetes

La operacion de un establecimiento de eventos y banquetes es compleja por las
particularidades que lo integran, por ello. deben combinarse aspectos como la
higiene, calidad de los ingredientes y servicio. formas de preparacion, material y
equipo de trabajo, disefio de espacios segun concepto, coordinacion del personal
de linea. personal de logistica y servicios complementarios. entre ofros, para
lograr la satisfaccién de los clientes, todos estos aspectos se analizan en esta

asignatura
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Sistemas de Calidad en Alimentos y Bebidas

La gestion del proceso de fabricacion y manipulacién de alimentos es esencial
para asegurar la caldad en el servicio de ahmentos y bebidas La calidad
incrementa el desarrollo y la diferenciacion de los productos, favoreciendo el
crecimiento de la competitividad. Por eso, se cred esta asignatura y por medio de
esta se abordan distintos sistemas para el aseguramiento de la calidad en las
etapas del proceso, desde la seleccion de los proveedores hasta la técnica de

venta en el comedor

Tecnologia en Alimentos

En esta materia. los alumnos a través del desarrollo de su capacidad creativa,
generaran productos de alto valor nutritivo que quiera o necesite la poblacion,
como por ejemplo’ galletas con semillas de linaza, avena y quinoa, o gelatinas con
bebidas de soya y almendras, es decr, propondran alternativas almenticias
novadoras y saludables que beneficien a ta sociedad En este curso los
estudiantes conoceran procesos de elaboracién. control de calidad, reportes de
contenido caldricos. cantidad de lipidos o proteinas. asi como etiquetado del
producto

Tecnologias de la Informacion

La materia de Tecnologias de la Informacion tntroduce al alumno en el uso y
aprovechamiento de las nuevas tecnologias de informacién, al utilizar
computadoras personales y programas de uso general que les sean de utilidad en
su vida estudiantil y profesional Esta asignatura busca formar al estudiante en
gastronomia acerca de las ventajas de manejar las nuevas tecnologias de la
informacién en los establecimientos-negocios que ofrecen el servicio de alimentos
y bebidas Para lograr tal propésito se incluyen temas relacionados con
Procesador de textos, Hoja de célculo, Presentaciones y Creacion de un sitio web.

entre otros (Prezi, Cémputo en la nube)

Universidad y Siglo XXI
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Desarrollar y fortalecer habilidades del pensamiento critico para la adquisicién de
competencias que vinculen al estudiante con su rol como universttario frente a la
socledad y el mundo, desde su propia posicion como sujeto cognoscente y

practicante de una profesion particular
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CUCEA

LICENCIATURA EN GESTION DE NEGOCIOS GASTRONOMICOS

BOLSA DE HORAS, COSTO Y PROYECCION PROGRAMA EDUCATIVO

a) Para la apertura del nuevo programa educativo, el centro remite varios documentos los cuales

presentan los siguientes requerimientos

Primero Se apruebala creacion ... para operar a partir del ciclo 2016-8

DICTAMEN Tercero va sugerencia academica para la LGNG, sequn areas de formacion es de §

2Y2I6H | oo ivos | Semesires ven 9no Semestre Practicas Profesionales 1
Consejo de Centro _—
aprueba Vigesimo Primero El costa de operacion e implementacidn de este orograma educatio,

sera con cargo al techo presupuestal autorizado para el C.u

b) E: Dictamen de Centro argumenta que el costo de operacién e implementacién de este programa
educativo, serd con cargo al techo presupuestal que tiene autorizado CUCEA, ofertandose a partir
de! ciclo 2016-8

TOTAL DE UNIDADES DE APREDIZAIE EN BASE A TOTAL DE CREDITOS

HORAS

HORAS
CREDITOS e

PROMEDIO
Area de Formacién Basica Comun Obligatoria 72 720 36.00
Area de Formaci6n Basica Particular Obligatoria 182 3,200 160,00
Area de Formacién Especlalizante Obligatoria 102 260 48.00
Area de Formacion Especializante Selectiva 2 240 1200
Area de Formacion Optativa Abierta :s T 400 20.00
TOTAL a6 | 5520 | 27600

£n el Dictamen para la creacion, no espeattica el numero de alumnos que se ofertaran por aclo escolar
y como sugerencia academica segun areas de formacién es de 8 semestres En materio de Recursos
Humonos nos basamos en lo mformacién de acuerdo a los criterias PROMEP ya que es un Progroma
eaucotivo practico se sugiere el niimero de alumnos deseable que seria fa admision de 40 alumnos

Gclogscoar  2016B . 017A . 20178 2018A 20188 2019-A 20198 2020A
lerSem 2doSem ; 3erSem  4toSem | StoSem  6toSem  7moSem  8voSem

Alumnos
Propuesta a0 80 120 l 160 ‘ 200 240 280 320
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d) La Bolsa de Horas requerida no se especifica, Recursos Humanos realizo un ejercicio en base af
total de horas promedio dei programa educativo, el cual maneja un aproximado de 276 hrs. totales
de toda la carrera x Grupo, por Io que las horas que requiere un grupo por semestre es de 35 hrs y
al hacer el analrsis cada grupo tendria entre 8 y 9 matenas st solo es atendido por profesores de
asignatura
PROPUESTA RECURSOS HUMANOS
\merara con Num. de grupos (40 | HORAS promedio X
alumnos x Gpo) __ GRUPO X SEMESTRE
€] Elcosto Anual y proyeccion total de implementacion de 1a Licenciatura en Gestion de Negocios
Gastronomicos <1 se atiende unicamente por asignatura y con admision de 40alumnos por
semestre es el siguiente
PROPUESTA RECURSOS HUMANOS
o COSTO ANUAL BOLSA DE ASIGNATURA
JLUMNOS | GRUPOS {15 | PROPUESTAHORAS |  *COSTO X VIES & COSTOX | COSTO INTEGRACO
Cclosscosn | IDEAL | slumnosxGpo) | PROMEDIO ASG OGS ss2s7) | sewestee
ler Semestre 1 | 3s $12,330.95 $74,03970  $148,079.40
2do Semestre i o $24,679.90 14807940 $296,158.80
€OSTO TOTAL $37,019.85 $222119.00  $aa4,238.20
e de delafio 315%

clo:
Ter Ser

3er Ser

4to Se
5to Ser

8y Se

=t costo

2do Semestre

6to Semestre
7mo Semestre

PROYECCION DEL COSTO DE BOLSA DE HORAS PROMEB!D DE ASIGNATURA

- auos | Grupos 25 | ROPUESTAHORAS osox  [costom
scosx o aiumnos x Gooj | _prOMEDIO semEsTR:
mestre w0 | 1 35 s123380 574,039 70 5148 079.40
80 | 2 70 $24,673.90 $14807940|  $29,158.80
mestre 120 3 05 537,019.85 $222,11910|  5444,238.20
mestre 160 | 4 140 $49,350.80 $296,15880 | $592317.60
mestre w0 T, 175 561,699.75 37019850  $740,397.00
20 s 1 210 57403970 54023820 [ $8a8a760]
280 7 25 $86,379.65 §518,077.90 | $1,0%6555.80|
mestre 120 5 | 280 598,719.60 59231760 $1,18463520
5443,238.20 $2,66542920 _ $5,330,856.40
de s i 315%
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Recursos Humanos sugrere lo siguiente:

1 No se menciono la construccion de instalacianes especioles o loboratorios requeridos para el
desarrollo adecuodo del progroma educativo, en caso de requerir sero necesario realizar el analisis
de los Tecnicos Academicos para estor en condiciones de emitir una opinion es necesano que el
Centra envie el perfil necesano para la atencion del Loboratorio, osi coma el colendaro de
operocion del mismo

~

En Dictamen de creacion no requiere un Coordinador de Carrera y personal de opoyo
administrotivo, pera hoce mencion de las funciones que realizara el Coordinador por o que

« &l Dictomen del Centro deberd contener el requerimiento de un Coordinador de
Correra y precisar el recurso del mismo, especificar st el costo que imphca sera con
cargo a los recursos del Centro

* tn caso de la autorizacion de un Coordinador de Carrera situacion que debera ser
prevista por la Vicerrectona Ejecutiva de conformidad a sus atribuciones “Estatuto
General Art. 97 frac. V. Proveer por acuerdo de la rectoria general, recursos para la

en los Centros

operacion de los
Universitarios y el SEMS.” La Coord. Gral de Recursos Humanos previo a la creacién
¢ implicacion presupuestal, verifica los términos del Dictamen de creocion del
Programa Educativo, que se encuentre vigente, la cantided de alumnos regulares y
de ser el caso el nimero de egresado y titulados

El costo Anual de la plaza de Coordinador de Carrera es el siguiente

COSTO PROPUESTA CENTRO

SUELDO BASE COSTO ANUAL
MENSUAL INTEGRADO

$ 2199546 S 527,891.00

Coordmador de Carrera

*El costo considera tabulador del afio 2016 incremento 3.15%

o Respecto al analisis de personal operativo y admimistrativo como varios centros en
particular presenta un defict, el cual en caso de requerirse sero necesario la gestin
con la CGRH con acuerdo previo del Rector General
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