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El egresado de: Licenciatura en Gastronomia cuenta con las competencias profesionales necesarias para su desempeiio en el campo laboral, en el ambito local,

regional y nacional.

El Licenciado en Gastronomia se distingue por poseer las competencias profesionales esenciales que respaldan su desempefio con éxito en el dinamico entorno
laboral, abarcando tanto el ambito local como el regional y nacional. Este perfil integral no solo se ajusta a las demandas actuales del sector, sino que también anticipa
y se adapta a las transformaciones y desafios emergentes de la Licenciatura en Gastronomia. Su capacidad para integrar conocimientos técnicos especializados,
habilidades analiticas y una visidon innovadora lo posiciona como un profesional altamente cualificado y preparado para contribuir significativamente al avance de la
disciplina y a la resolucidn eficiente de problemadticas complejas en distintos contextos.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

Las competencias profesionales son las destrezas y actitudes que el Ingeniero debe desarrollar en su area profesional, adaptandose a nuevas situaciones, asi como
transferir, si es necesario, sus conocimientos, habilidades y actitudes a areas profesionales relacionadas a su formacion para el logro de objetivos.
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Competencias Base:

e Planteary solucionar problemas con base en los principios y teorias de las fisica, quimica y matematicas, a través del método cientifico para sustentar
la toma de decisiones en los dmbitos cientifico y tecnoldgico.

Competencias Transversales:

e Actuar y dirigir su vida, con base en valores, principios éticos, inteligencia emocional, herramientas de pensamiento critico, holistico y creativo,
estrategias de asertividad, estilos de liderazgo, toma de decisiones y habilidades gerenciales, para lograr su auto realizacidn, contribuir al desarrollo
de su entorno profesional y social fortaleciendo la convivencia armadnica plena.

e Comunicar informacidn basica sobre si mismo, otros y su profesidn, a través de expresiones sencillas, aisladas y estereotipadas, en forma productiva
y receptiva en el idioma francés de acuerdo con el nivel Al, usuario basico, del Marco de Referencia Europeo para contribuir en el desempefio de sus
funciones en su entorno laboral, social y personal.

e Comunicar sentimientos, pensamientos, conocimientos, experiencias, ideas, reflexiones, opiniones, a través de expresiones sencillas y de uso comun,
en forma productiva y receptiva en el idioma inglés de acuerdo con el nivel A2, usuario basico, del Marco de Referencia Europeo para contribuir en el
desempenio de sus funciones en su entorno laboral, social y personal.
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e Comunicar sentimientos, pensamientos, conocimientos, experiencias, ideas, reflexiones, opiniones, en los dmbitos publicos, personal, educacional y
ocupacional, productiva y receptivamente en el idioma inglés de acuerdo con el nivel B1, usuario independiente, del Marco de Referencia Europeo
para contribuir en el desempefio de sus funciones en su entorno laboral, social y personal.

Competencia Especifica:

1. Preparar alimentos y bebidas siguiendo procedimientos estandar, de acuerdo con normas de higiene y seguridad, en un ambiente colaborativo.
2. Conformar mendus, postres, eventos y servicios gastronédmicos considerando los procedimientos, estdndares y normatividad, para contribuir a la

rentabilidad de la organizacion y a fortalecer la industria y cultura gastronémica.
3. Desarrollar procesos y productos gastrondmicos dirigidos a individuos, organizaciones y establecimientos, que permitan transformar el contexto

socioecondmico de la regién en la que se desempefie.

ESCENARIOS DE ACTUACION

El egresado de la Licenciatura en Gastronomia podrd desenvolverse en las siguientes unidades productivas y sociales tales como:

® Empresas grandes, medianas, pequeias y microempresas del ramo restaurantero.
e Empresas relacionadas a la produccion, servicio de alimentos y bebidas a gran escala.
e Empresas asociadas al sector productivo de alimentos y bebidas.
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El egresado de la Licenciatura en Gastronomia podrd desempefiarse atendiendo los siguientes puestos de trabajo:

. EDUCACION

SECRETARIA DE EDUCACION PUBLICA

Empresas asociadas al sector turistico.
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Instituciones gubernamentales en el drea gastrondmica, turistica y de investigacién culinaria.
Organizaciones No Gubernamentales con impacto en el area de alimentos y bebidas.
Empresas de consultoria en materia de formulacidn y evaluacién de proyectos gastrondmicos.
Centros de capacitacidn y adiestramiento gastrondmico.

Su propia empresa.

Chef, souschef, chef de linea o cocinero

Consultor gastronémico

OCUPACIONES PROFESIONALES

Gerencia de alimentos y bebidas, de banquetes y convenciones o similares

Investigador en el drea gastrondmica

Bartender, mixdlogo o similares
Reposteria, panaderia o confiteria

Instructor culinario
Sommelier

Funciones administrativas en el area de alimentos y bebidas
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