(e
J—

PROFESIONAL SUPERIOR UNIVERSITARIO EN GASTRONOMIA
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4 Semestres 0 2 afios Ciencias Sociales y Administrativas
LOCALIDAD REGION

Acapulco Acapulco

. MODALIDAD DE TITULACION

Seran las consideradas en el Articulo 78 del Reglamento Escolar de la Universidad
Auténoma de Guerrero aprobado en sesion ordinaria del H. Consejo Universitario el
7 de octubre de 2016:

I. Titulacion expedita: Se otorga a quien obtenga un promedio minimo de ocho y que
no haya aprobado en evaluaciones extraordinarias o recursado mas de cinco
Unidades de Aprendizaje del Programa Educativo.

Il. Examen profesional a través de:

a) Examen tedrico y practico en area determinada de la carrera profesional;

b) Memoria de las actividades relacionadas con la profesion por un periodo

no menor de tres afios; y

¢) Seminario de titulacion.

Ill. Trabajo de tesis;

IV. Articulo aceptado o publicado en revista arbitrada en el area determinada de la
carrera profesional;

V. Autoria o coautoria de capitulo de libro o libro publicado en el rea determinada
de la carrera profesional; VI. Elaborar y presentar original de software, obra artistica, cultural, obra de
disefio

arquitecténico, grafico o industrial, avalado por al menos dos profesores de la
Universidad;

VII. Acreditar el Examen General de Egreso; y

VIII. Presentar trabajo de tesina y examen para los Técnicos Medio Superior y
Superior Universitario;
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PERFIL DE EGRESO

"El egresado de Profesional Superior Universitario en Consultoria Legal y Gestién

Gubernamental es un profesional pertenece al area disciplinar de ciencias sociales y humanidades y es
capaz de gestionar los derechos y obligaciones de los sujetos que intervienen en actos juridicos y
administrativos, con atencion a las normativas aplicables en las ramas del comercio, de personas y
tecnologias para la construccion de relaciones sociales, laborales, econdmicas, culturales y politicas
basadas en el respeto de los derechos humanos, adicionalmente ejecuta procedimientos, tramites y
proyectos sociales e innovadores que permiten impulsar la transformacion comunitaria y social,
sustentada en una comprension de los fundamentos sociolégicos y filosoficos del Derecho con
conocimiento tedrico y tecnolégico que permitan contribuir al mejoramiento, en su desempefio
profesional

con responsabilidad social."

. UNIDADES DE APRENDIZAJE

1 - PRIMER SEMESTRE

- INGLES |

- INGLES I

- MANEJO DE TECNOLOGIAS DE LA
INFORMACION Y DE LA COMUNICACION

- INTRODUCCION AL ESTUDIO DE LA
GASTRONOMIA

- GASTRONOMIA SUSTENTABLE

- PROCESO ADMINISTRATIVO EN
RESTAURANTES Y BARES

- DISENO Y PLANIFICACION DE MENUS

- MERCADOTECNIA DE SERVICIOS
GASTRONOMICOS

- COSTOS Y PRESUPUESTOS EN ALIMENTOS
Y BEBIDAS

- DESARROLLO ORGANIZACIONAL Y TALENTO
HUMANO

- SEGURIDAD E HIGIENE EN LOS ALIMENTOS
- INVESTIGACION DE MERCADOS
GASTRONOMICOS

- ANALISIS E INTERPRETACION FINANCIERA
- BASES Y TECNICAS CULINARIAS |

- BASES Y TECNICAS CULINARIAS I
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- COMPOSICION Y PROPIEDADES DE LOS
ALIMENTOS

- GESTION DE LA CALIDAD EN LA
GASTRONOMIA

- ESTANDARIZACION DE PLATILLOS

- REPOSTERIA

- GESTION DE EVENTOS Y BANQUETES

- COCINA TRADICIONAL DEL ESTADO DE
GUERRERO

- COCTELERIA Y VITIVINICULTURA

- COCINA INCLUSIVA Y NUTRICION
PERSONALIZADA

- PASTELERIA

- COCINA DE MEXICO

- GASTRONOMIA DIGITAL Y REDES SOCIALES
- COCINA INTERNACIONAL

- SERVICIO SOCIAL

2 - SEMESTRE

- INGLES |

- INGLES Il

- MANEJO DE TECNOLOGIAS DE LA
INFORMACION Y DE LA COMUNICACION

- INTRODUCCION AL ESTUDIO DE LA
GASTRONOMIA

- GASTRONOMIA SUSTENTABLE

- PROCESO ADMINISTRATIVO EN
RESTAURANTES Y BARES

- DISENO Y PLANIFICACION DE MENUS

- MERCADOTECNIA DE SERVICIOS
GASTRONOMICOS

- COSTOS Y PRESUPUESTOS EN ALIMENTOS
Y BEBIDAS

- DESARROLLO ORGANIZACIONAL Y TALENTO
HUMANO

- SEGURIDAD E HIGIENE EN LOS ALIMENTOS
- INVESTIGACION DE MERCADOS
GASTRONOMICOS

- ANALISIS E INTERPRETACION FINANCIERA
- BASES Y TECNICAS CULINARIAS |

- BASES Y TECNICAS CULINARIAS Il
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