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TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO
EN GASTRONOMIA

TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO
EN GASTRONOMIA

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Primer Ciclo de Formacion
Competencias: Base, Transversales y Especificas

Segundo Ciclo de Formacién
Competencias: Base, Transversales y Especificas

Tercer Ciclo de Formacién
Competencias: Base, Transversales y Especificas

Especifica: Preparar alimentos y bebidas siguiendo procedimientos
estandar, de acuerdo a normas de higiene y seguridad, en un ambiente
colaborativo.

Especifica: Conformar menus, postres, eventos y servicios gastronémicos
considerando los procedimientos, estandares y normatividad, para
contribuir a la rentabilidad de la organizacion y a fortalecer la industria y
cultura gastrondémica.

Especifica: Desarrollar procesos y productos gastronémicos dirigidos a
individuos, organizaciones y establecimientos, que permitan transformar
el contexto socioeconémico de la regién en la que se desempefie.

Segunda Lengua: Comunicar informacion basica sobre si mismo, otros
y su profesién, a través de expresiones sencillas, aisladas y
estereotipadas, en forma productiva y receptiva en el idioma ingles de
acuerdo al nivel Al, usuario basico, del Marco de Referencia Europeo
para contribuir en el desempefio de sus funciones en su entorno
laboral, social y personal.

Segunda Lengua: 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 al nivel A2, usuario béasico, del Marco de
Referencia Europeo para contribuir en el desempefio de sus funciones en
su entorno laboral, social y personal.

Segunda  Lengua: Comunicar  sentimientos,  pensamientos,
conocimientos, experiencias, ideas, reflexiones, opiniones, en los
ambitos publicos, personal, educacional y ocupacional, productiva y
receptivamente en el idioma inglés de acuerdo al nivel B1, usuario
independiente, del Marco de Referencia Europeo para contribuir en el
desempefio de sus funciones en su entorno laboral, social y personal.

Base: Plantear y solucionar problemas con base en los principios y teorias de la fisica, quimicay matematicas, a través del método cientifico para sustentar

la toma de decisiones en los &mbitos cientifico y tecnolégico.

Formacién integral: 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 realizacién, contribuir al desarrollo
de su entorno profesional y social fortaleciendo la convivencia armoénica plena.
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