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GASTRONOMIA







TRADICION E
TNNOVACION

Formar profesionales con un enfoque Iinter y
multidisciplinario, una  Vvision iInnovadora,
sustentable y de alto nivel en la gastronomia,
desarrollando herramientas, tecnicas, habilidades
y destrezas en diferentes especialidades
culinarias, con enfasis en la tradicion culinaria
mexicana, asi como en el diseno y la gestion de
proyectos propios en el ambito gastronomico.
Analiticos vy criticos capaces de aplicar sus
conocimientos en humanidades, ciencia vy
tecnologia, con un alto sentido de eética vy
responsabilidad, a traves del desarrollo de
propuestas Innovadoras, asi como proponer
alternativas  para  impulsar  organizaciones
gastronomicas con creatividad, basados en los
valores humanistas para el beneficio de la
transmision, preservacion y difusion de la cultura
gastronomica mexicana.

Su enfoque humanistico es la razon principal para
formar parte de la oferta educativa de la Facultad
de Filosofia. El programa de la Licenciatura en
Gastronomia, se caracteriza por su actividad
dentro de la interdisciplinariedad, con el fin de
aplicar e innovar conocimientos a traves de los
cuales se puedan resolver problemas sociales en
torno a la alimentacion, que repercuten sobre la
salud, la cultura, el medio ambiente y la economia




El o la profesionista en gastronomia podra integrarse en campo
hotelero y restaurantero desde |la cocina o la administracion; en areas
de produccion e investigacion gastrondmica de alimentos y bebidasy
comedores industriales, cocinas publicas, banquetes privados,
alimentacion hospitalaria o0 muestras gastrondmicas.

También podra fungir desde |la asesoria y consultoria de proyectos
operativos y de estudio multidisciplinario sobre cocinas y turismo
cultural. De igual manera, integrarse en la docencia e investigacion
académica enfocada en temas de gastronomia y turismo.

La licenciatura se rige con el Modelo Educativo Universitario, por lo
tanto, cuenta con ejes culturales, deportivos y de idiomas de manera

transversal y curricular.




Perfil de ingreso:

Conocimientos:

- Bases de algebra.

- Quimica general y organica.

- Biologia.

- Geografia.

- Historia universal y de México.
- Gramaticales y ortograficos.

Habilidades:
- Capacidad de observacion.

- Cc:mprensu:m de la informacion.

- Comprension lectora.

- EXpresion oral y escrita.

- Aprendizaje autonomo.

* Trabajo en equipo.

- Trabajo bajo presion.

- Habilidad manual.

- Orden y organizacion.

- Creatividad.

- Manejo basico de Tecnologias de Informacion

y Comunicacion (TIC “s).
Actitudes:

- Entusiasmo y vocacion por la gastronomia.

- Gusto por servir a otros.
- Compromiso.
- Iniciativa.
- Disposicion para aprender idiomas.
- Capacidad para integrarse al trabajo en
equipo.
- Buenas practicas de higiene.
Valores:
- Responsabilidad.
- Eticos.
- Respeto.
- Honestidad.
- Tolerancia

Contacto:

- Email: lic.gastronomia@uaq.mx
- Tel.: 442 192 1200 Ext. 65217
» Ubicacion: Campus Aeropuerto (Carr. a
Chichimequillas S/N, Ejido Bolarios, 76140
Santiago de Queretaro, Qro, México)

« Web: filosofia.uaqg.mx

Informacion gral.:

- Duracion: 4 anos y medio (9 semestres)

- Ingreso: Anual
- Campus: Aeropuerto.

Perfil de egreso:

El profesionista de la Licenciatura en Gastronomia de la

Facultad de Filosofia de la Universidad Autonoma de

Querétaro es capaz de gestionar organizaciones

gastronomicas desde un enfogque interdisciplinar,

humanista y de responsabilidad social, que responda a las

necesidades actuales en aspectos smciales, ambientales,

culturales y de salud referentes a la alimentacion para

preservar y difundir la cultura gastronémica global y el

patrimonio culinario mexicano.

Conocimientos:
- Técnicas culinarias.

- Patrimonio gastronémico.

- Caracteristicas de las cocinas regionales de México.

- Historia y antropologia de la alimentacion.

- Gestion de negocios gastrondmicos.

- Principios de una alimentacion saludable.

- Normas de calidad e inocuidad alimentaria.

- Transformacion fisicogquimica de los alimentos.

- Maridaje de alimentos y bebidas.

- Basicos de enologia.

- Fundamentos de metodologia de la investigacion.

- Intermedios de inglés y basicos de francés para la
industria gastrondmica.

Habilidades:

- Ejecucion de técnicas culinarias basicas y mexicanas.

- Creatividad gastrondmica.

- Aplicacion de buenas practicas de higiene en
manipulacion de alimentos.

- Gestion y operacion de modelos de negocio de servicios
alimentarios.

+ Practicas sostenibles en cocina.

- Produccioén de alimentos de calidad.

- Desarrollo de menus saludables y sostenibles.

nvestigacion gastronomica.

 Manejo basico de inglés y franceés para la industria del
servicio gastronomico.
- Liderazgo y trabajo en equipo en cocinas.

Actitudes:
- Compromiso con la difusion y la divulgacion de la
gastronomia mexicana.

- Preservacion de |las costumbres y tradiciones, técnicas e
Ingredientes de |la cocina tradicional mexicana.

- Capacidad de adaptacion y solucion de situaciones
operativas y administrativas.

- Capacidad en la toma de decisiones.

» Preferencia por el consumo local y de pequenos productores.

- Compromiso con la calidad e higiene en el servicio de
alimentos.

- Disposicion de servicio y motivacion para el trabajo en equipo.

Valores:

- Disciplina laboral.

- Responsabilidad ética y profesional en el ambito gastronémico.

- Respeto a la diversidad cultural y gastrondmica.

- Compromiso con la responsabilidad social y ambiental.

- Equidad de género en el ambito de servicio de
alimentos y bebidas.







EJES

PROGRANMA

1ER SEMESTRE

® Manejo higiénico de alimentos
Contabilidad administrativa

® Introduccién a la gastronomia
Técnicas culinarias |
Bases de |la panaderia

Bases de la cocina mexicana _
® Taller de comunicacién oral y escrita

® Inglés para la industria de servicio gastronomico |

3ER SEMESTRE
® Quimica de alimentos
Gestion de empresas de A&B
® Patrimonio gastronémico de las culturas
Cocina internacional |
Cocina mestiza
Panaderia internacional
@® Taller cultural deportivo |
® Ingles para la industria de servicio gastronémico lll

5TO SEMESTRE
® Procesamiento de alimentos
Planeacion estratégica
® Enfoques interdisciplinarios de las cocinas
regionales de México
Cocinas regionales del centro y occidente de
Meéxico
Confiteria y chocolateria
Optativa |
Etica profesional
Frances |
Practica profesional de servicio

7MO SEMESTRE

Enologia Il

Rutas turisticas y gastronémicas

Cocinas regionales del sur-sureste de México

Cocina maridaje

Optativa Il

Gestion y planeacion de la oferta gastrondmica
Practica profesional de area electiva

9NO SEMESTRE
® Estadias

® Formacion interdisciplinaria - AYS
Formacion interdisciplinaria - GNG @® Formacion especializada
® Formacion interdisciplinaria - PG

Formacion profesionalizante

® Formacion integral

2DO SEMESTRE

Analisis sensorial de alimentos
Administracion y control de costos de A&B

- Técnicas culinarias |l

Servicio y atencion a comensales
Bases de reposteria

Taller de habilidades socioemocionales _
Ingles para la industria de servicio gastronomico |

4TO SEMESTRE

Nutriologia

Marketing y emprendimiento gastronémico
Antropologia de la alimentacion

Cocina internacional |l

Panaderia y reposteria mexicana

Pasteleria internacional

Taller cultural deportivo lI

Inglés para la industria de servicio gastronomico |V

6TO SEMESTRE

Enologia |

Patrimonio gastrondmico mexicano

Cocinas regionales del norte de México
Reposteria creativa y de vanguardia

Optativa Il

Metodologia de la investigacion

Franceés

Practicas profesionales de restauracion comercial

8VO SEMESTRE

Dietoterapia y cocina

Innovacion y desarrollo gastronémico
Optativa IV

Seminario de titulacion

Servicio social



