Oficio No. V/07/2016/1682/1

Mtro. José Alberto Castellanos Gutiérrez
Rector del Cenfro Unverstano

de Ciencias Econbmico Aoministiativas
universidod cie Guadalajara
vresente

Er cumplrmienta a o estaplecido par el oMo 35, frascion b y 42, fiaccién 1, de la Ley Organica de la
Unversidad de Guaaaigjara, adjuno o presene s pemiifimos remiir o sus ‘inas atenciones, bara su
erecucion, e dictamen enilido por a Comisiones Permanentes de Educacion y de Facienda aprobaco
&n la sesion Extraordinana oel - Cansejo General Uniersitaro efectuada e 24 de uiio de 2016

Dictamen nimero 1/2016/296. Se crea &f Programa Educative de Licenciatura er Gestion de
Negocios Gashonomicos para operar en la modaldod escolarzada pajo e sstera de
ciédtos, en & Centio Unersitaio de Clencias Economico Adminsiiafiva d partir del cicio
escoar 2017 %

Lo antertor, para los cfectos legales a que naya lugar
A'entamenie

"PIENSA Y TRABAJA'
Guadalaiara, Jal., 26 de juiio de 2016

o ouioon S

Mirgltzc gt Tonatiuh Bravo Padilla

OGS, Viceneci ecutio

ccp Mia 3

€21 2oberta 2vas Moril, Coordnaac d Corltol Escolcr
c.cp Mintato

SR IH RSy

Au Juarez No 976, Edificio de la Rectoria General, Piso 5. Colonia Centro CP 44100
Mexico Tcl. [52](33) 3134 2222, Fats 12428 12243, 12420 y 12457 fel. dir 3134 2243 Fax 3134
278
www.heguudgmx

Guadalagera, Ju




UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
CONSHO GINLRAL UNIVERSITARIO

Exp.021
Dictamen NUm 1/2016/296

H. CONSEJO GENERAL UNIVERSITARIO
PRE NTE

A estas Comisiones Permanentes de Educacion y de Haclienda ha sido tumado el dictamen
211116, de fecha 22 de enero de 2016, en gue el Consejo del Centro Universtario de
Ciencias Econdmico Administrativas propone ka creacion del programa academico de la
Licenciatura en Gestién de Negocios Gastrondmicos, para operar en la modaliaad
escolanzada y bajo el sstema de créditos, a partir del ciclo escolar 2017 A%, y

Resultando

1 Que lo Beneménta Universidad de Guaddlaiara es una instirucion publica con
autonomia y patrimonio propios, cuya actuacion se nge en el marco del articulo 3 de la
Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos.

2. Que en la actualidad, la Universidad de Guadalajara ha tenido cambios y evoluciona
de acuerdo a las necesidades de la sociedad, esto se hace evidente en la definicion
del Plan de Desarrollo Institucional (PDI) 2014-2030 Construyendo el Futuro

3 Que la Universidad, ha establecido politicas institucionales en cumpiimiento de sus
funciones sustantivas de docencia, Investigacion, extensién y difusén, confome a lo
esiablecido en los aniculos &y 6 ae la Ley Orgdnica de la Universidad de Guadalajara,
gue le pemite

a) Funcionar como una Red colaborativa y subsickana para el desarollo de las
funciones sustantivas, que promueva la integracion e interaccion entre la
eaucacibn media SUPENor y superor;

b) Impulsar el desarollo equilibrado de las entidades de la Red, para atender la
demanda educatva en las regiones del Estado, en las distintas rncdchdods?é e
educacién,

C) Fomentar una cultura de nnovacion y calidad en todas las actvidades!

universitarias,
d) Promover ia interacionalizacion en las diferentes funciones sustantivas v adij
de la institucién,

1508 Y,
ver la equidad, el desarolig sdtentable v la conciencia ecolégica

\k,
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4 Que el estudio de la gastronomia nvoiucra a distintas disciplinas Por ejemplo, 1@
Unwversidad de Bolofia, en ftalia vy la Universidad de Adelaida, en Australia, han
Intoducido  programas en gastronomia  que  ofrecen cursos de cocina v dieta
enfocados a su desarrollo histénco  Ademds, imparten cursos que conectan a los
alimentos con las artes visuales, con la comunicacian y con estudios museisticos Boston
Universily Metropolitan College en Estados Unidos, por su parte, incluye en su programa
sobre gastronomia, la histaria de los alimentos, la cultura culinaria, la antiopolagia
alimenticia, los alimentos y las artes visuales junto con el lengugje y escritura alimentaria
Tombién diversos programas unversitanos conternplan ef estudio del clima, la geografia,
la agricultura, el comercio  los significados de la comida, entre otros temas

5.  Que la gastronomia comprende los aspectos practicos de la misma, pero ademdés
busca responder a ofras preguntas sobre el coémo, dénde, cudndo, y por qué se
consumen los alimentos, "al y como lo affman Santich (2004) y Zahan (2009 Para el
prmer autor, el estudio de la gastronomia implica el andlisis y reflexién sobre el arte
culinano, asi como el redisefic © mejora de aspectos tales como la produccién, la
Transportacidn, el amacenamiento y procesamiento de productos  Scarpato (2002)
afima que los estudios gastronémicos son interdisciplinancs, ya que los gastrénomos no
buscan substitur sino complementar la diversidad de perspectivas disciplinares en los
estudios sobre alimentos y cultura, dlimentos y sociedad, alimentos y mercadotecnia,
alimentos y tunsmo, entre muchos ofros

6 Que en un estudio elaborado por Saroglan (2013)' en Turquia, con 197 esfudiantes que
realizaban précticas en 27 compafias relacionadas con la industia alimenticia, se
Identificaron 12 elementos formativos para gue los alumnos puedan INcorporarse (e
exto a la vida laboral dentro de la industria de alimentos y bebidas planeacidn geher

métodos de pres:
cocina de fusion;

préctica de la cocina molecular

-

' Sonagan M. InGUSIIGl proviOn of PGCTCE SKis Of Slugents Taining gastionomy eaUeaToN 1case o' Tukey)' infermationar
ool on New Trends i Eacation and Thei Impications, 2013, 4(4;. pp. 2
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7 Que Van Hoof y ofros autores (2014) realizaron un estudio en Ecuador en el que
identificaron aspectos relevantes en la formacién de los estudiantes en gastronomia,
como son las habilidades financieras y manejo de recursos humanos, el desarrollo ae la

capacidad de comunicacion oral

y escritq, liderazgo, adaptacion al cambio, asi como

efica profesional y personal, con notable inclinacién en favor de la practica, y que s
egresados universitanos puedan resolver problemas complejos Exste una propension de

108 empleadores a dar los cargos
edad, con pencia demostrada,

con mayor responsabilidad a las personas de mayor
y a los recién egresados se les deja que vayan

haciendo carrera y mejoren la parte técnica y operacional. Se espera de los egresados

buena actitud para el empleo,

rapidez, Iniciativa y creatfividad, as® como uso de

tiempos y movimientos, con horarios flexibles, que trabajen en equipo, acepten quejas,
sean honrados. puntuales, dominen idiomas y tengan una identidad cultural

8 Que uno de los principales oroblemas en la educacion gastionomica es la falta de
conocimiento académico, al considerar a ka gashonomia como muy comun, Tavial

poco problemdtica De tal forma

que a los cocineros se les relega y se les atrbuye un

perfil bajo de formacién en muchos casos Scarpato® considera que no se les valora en
todo lo que contriouyen @ la sociedad, por lo que propone que la Invesigacion en el
campo gastrondmico se comprometa a alcanzar algunos objetivos como son 1)
reposicionar a la actividad gastrondmica como una actividad esencial dentio de las
comunidades, 2) otorgar voz al carmpo gaskondmico para gue genere un discurso con
dentidad propia que contrarreste la narralva dominante que desdena los estudios
gastronémicos vy 3) contbuir al posicionamiento de los estudios gastionémicos como
una aisciplina independiente (aunque estrechamente conectada con otras disciplinas)

9. Que la gastronomia es el conunto de conocimientos, haolidades y tecnicas gle, Y,

combinadas con la creatividad, siven para la elaboracion de alimentos y bebidas| La
gastronomia normalmente estd relacionada con la evolucion histdnea y cultural del las
diferentes regiones y paises Méxco tiere una gran fradicidn en la eiaboracionde
recefas ancestrales que nan aprovechado los recuisos de las diferentes regiones\ A
través del fiempo se ha evolucionado en esta préctica y actualmente se preparan entel
pais una gran divgrsidad de recetas nacionales e Internacios

? yan Hoof, A et ar (2014) "Percepciones def secior
cor” evista ae Cuttura e furismo, n 1 214238
*Scamparc, 0o, C
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Que un Mporante reto para la educacidn gastronomica consiste en superar la
tradicional segmentacién entre los aspectos tedncos y los aspectos précticos en los que
se ha dividido el frabgjo académico Mds aun, los gastronomos deben de ser capaces
de reflexionar sobre diversos temas, tales como la sustentabilidad, la responsabiidad
social y aspectos relacionados con el capital social de las comunidades en las que se
fiene un mpacto directo Asl como el saber trabajar y apoyar a los productores de
almentos en el campo y comprometerse con la promocidn de dietas saludables *

Que en Mexico se busca potenciar la oferta turistica y detonar la gastronomia mexicana
fradicional y contemnpordnea Es incuestionable la importancia que los mexcanos le
dan a la gastronomia nacional e infemacional y a la necesidad de prestar un buen
senvicio de almentos y bebidas a los visitantes Por tanto, de acuerco con Mufoz y
Hemandez (2012) es necesaro conceder a la gastronomia la atencion aue merece, ya
sea como opjeto de estudio o como un ejercicio profesional

Que el campo gastronomico, como parte del sector de servicios, representa en la
actualidad un actvo para la actividad turishca en el mundo  La gastronomia de las
diferentes naciones es uno de los elementos que Impulsan y motivan el desplazarmiento
de funstas en el mundo

Que en México, las Instituciones de Educacidn Superior han incrementado la oferta d
programas que atienden a las necesidades del drea en gastronomia, aunque |este!
aumento de careras universitarias en dicho campo no es exclusivo de nuestro pais
Cohen (2010)° atnbuia a los medios de comunicacién el repunte de oferta educative en
gastronomia, particulamente por la gran influencia de 1os programas de cocing, en
television Dicho autor considera que, en algunos casos, la situacién econdmica puage
nflurr, ya que las carreras en gastronomia tienen muchos componentes précticos aie
permiten al estudiante obtener Ingresos mientras cursa sus estudios

¢ scaiparo, Op. G
£ Cohon, M. "IV movies. fCesson promafing miore peopit: 1o ook up careers in culitry senoois” Insde Tucson Busniess 2010

07

Pagna 4 de 24

A Juarez No 976, Edificio de la Rectoria General. Piso 3. Coloma Ceatro C.P 44
Guadalajara, Jahsco. México Tel [52] (33) 3134 2222, Exts 12428, 12243, 12420y 12457 Tel dur. 5134 2243 Fax 3134 2278
www.hegu.udg,mx

S L~




UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
CONSLIO GENFRAL UNIVLRSITARIO

Exp.021
Dictamen Ndm. 1/2016/296

14 Que en México exste una amplia diversidad culinana con sabores, colores y fexturas
que hacen de la gastronomia mexicana un gran atractivo tanto para nacionales como
extranjeros Al arfe culinano y la nqueza cultural de la cocina mexcana se les ha
distinguido con el reconocimiento, en el afio 2010, por parte de la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Educacién, 1a Clencia y la Cultura (UNESCO), como "Patimonio
Cultural Intang ble de la Humanidad”, en un hecho sin precedentes, por pnmera vez el
sistema aimentano de un pa’s accedio al rango de Patimonio Cutural de la
Humanidad (UNESCO, s/f) En seguimiento a este reconocimiento, en 2012 la Secretaria
de Turismo de la adminstracion publica federa! disend 18 Rutas Gasfronémicas, un
nuevo producto tuistico en el que se Incluye practicamente a fodas las entidades
federativas del temtono nacional. Las Rutas Gastrondmicas tienen como obetivo
reconocer los Usos y costumbres de la gastronomia mexicana, en las que se resalta la
originalidad, diversidad, anfiguedad, continuidad histénica, fecnicas y procedimientos®

16 Que los gastrdnomos no siempre son aquellos que estdn dentro de una cocina Tienen
conocimientos y habildades para administrar un establecimiento de  alimentos y
bebidas de manera sistematica; las personas gue ejercen la profesidn de gastrénomo
tienen grado universitano A diferencia del nutndlogo, el gastronomo no sdlo esta
capacitado para preparar platilos y bebidas saluaables, también sabe del placer y el
buen comer, asi como de sus acompanarmientos Por el contrario, el frapajo del Chef es
un oficio mds que una profesion. Sin prefender soslayar la importancia de los fareas
culinarias, en Franca la categoria de Chef se adquiere con la practica -no en/ﬁi
escuelas o universioades-, sobre fodo trabajando en los restauranies prestigiados, cgmo
los poseedores de estrellas Michelin. En este senfido, reiaktvamente pocos gastrénomos
graduados en México y en muchos otros paises son Chefs

1 alos productos

Y

| ¢ Camara de Diputados de LXIl Legisatura der honorane Congieso Ge Ia Union. ‘punto de acuerdo por el cue se soicla 1a
creacién de UNG corson especial par 1o atencion de Ias ulas gasTENSMCas de M&XCo., “Gacaia Palkamentarc. aro XV

numen 36364 migicoles a1 o cotuore ce 2012 coreunaca en
oo 1031
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17 Que en el estudio realizado por Murioz y otros academicos (2012)" a 21 Instituciones de
Educacion Supernor en México que ofrecen la carera en gastronomia, se encontro que
la mayona de los programas eran congruentes y tenian pertinencia en la formacion de
profesionales en gastronomia para satisfacer las necesidaaes del sector En cuanto a los
confenidos, la mayona de los programas daban especial mportancia a la creatividad,
al desarollo de los servicios de alimentos y bebidas, al aprovecnamiento de Ios recursos
gastrondmicos para el fortalecimiento del tursmo, a la difusion de la cultura
gastondémica, asi como a la aplicacion de nuevas tecnologias, la produccidn de
alimentos v el desanollo de habilidades drectivas Fsfos elementos formativos son
congruentes con los encontrados por Zanan y otros acaaemicos (2009), que incorporan,
ademds, aspectos como investigacion, desarollo v procesamiento ae almentos en
plantas alimenticias, especialzacién en el marketing de almentos y desarrollo de
habiliaades literanas sobre la oferta allimentara, por ejemplo, crificos en gastronomia ®

18 Que :a educacidn actual en las Universidades de nuesho pass se enfoca principalmente
en estudiar la gastronomia en su aspecto prachico y algunos centros eaucativos,
prmordialmente privados, se han concentrado en equipar laboratonios ae alimentos y
bebidas, con tecnologia sofisicada, mds que todo, para afraer a jévenes con INgresos
familiares altos, debido © que sus colegiaturas son costosas (en promedio, 60 Mi pesos
el semestre, mientras que ofras Instituciones llegan a tener cuotas de 100 mil pesos
semestrales) pues, por lo general, estas instituciones se ubican en zonas con mayor
poder adquisitivo y disponen de elegantes instalaciones

19 Que de acuerdo con las cifras ae 2015 del Consejo Nacional para la Calidad de
Pducacion Turistca® en México, se ofrecen 990 programas de educacidn superior| en
Tuismo v Gastronomia, de fos cudles el 36% (356 PE) coresponde a estudiios’
gastronémicos con un enfogue de produccién, sevicio, operacion y geshidn  Depe
sefialarse que se consideran estudios fanto de licenciatura como de técnico supehor

unversitario v de profesional asociado De ese 36%, 27 progiamas eaucativos /
gastronomia han sido adeditados o re-acreditados por su calidad a<iciermbre de 2015

7 wunoz, op o
© Zonor, 70l "Gastraromy’ on 0pportuniy ‘or Malaysian cuinary ecucators” memoliona Educotior Siudies, v.2.n 2 2009
? Consep Nuclanc parc 1 Caidaa e a Eaucacdn Tukstea AC *Anoikis oo esullodos de o evaluc

acrecitacen de a ecucacien funstica v gastraromica 2004-2076° (2015] Recuperado de www.conast, prie
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20 Que exsten seis Instituciones de Educacion Superor (IES) en la Zona Metropoitana de
Guadalajara que ofrecen la licenciatura en gastronomia Universidad  del Valle de
Mexco, Escuela Culinana Infernacional, Colegio Gastronémico Internacional, Cake &
Bake, Centro Universitano UTEG, y Unico (UAG) En el Centro de la Republica Mexicana son
siefe La mayoria de estas escuelas se enfocan a la formacién de Chefs con algunos
elementos ae la administracion El PE que propone el CUCEA se diferencia de éstas en
que va formar profesionistas que arnan empresas del sector restaurantero, asi como
emprendedores ae Negocios gastrondmicos innovadores

21 Que el Plan Nacional de Desarrolio 2013-2018 establece como meta clcanzar 40% de
copertura en educacidn supenor al ano 2018, es decr, dlrededor de 11 punfos
porcentuales mas de o que existe actuaimente (29%)'° La preocupacion por el logro
de mayores niveles de calidad académica ha sido un tema central en las ulhimas
administraciones federales, Includa la actual Esta Casa de Estudios, en su vigente Plan
Institucional de Desarrolio aborda el refo de lograr mayor flexiblidad en los programas
educativos, en la incorporacion de una dmension infegral del conocimiento, en
propiciar el aprenaizaje centrado en los estudiantes, en fomentar el desarolio de la
creatividad y el espiitu emprendedor, en promover el manejo de lenguaies y del
pensamiento l6gico y en mpulsar la formacién de valores, entre otros aspectos '

22 Que el cambio radical que se estd viviendo en el mundo ha provocado que_las
necesidades de las personas tamblen cambien Segun la ANUIES, en su investiggcign
Mercado Laboral de Profesionistas en México, escenario de prospeciva 2000-2006-201
al menos los egresados de 41 licenciaturas sufirdn en los préximos anos situaciones ok

omunicacion

" Goblemo de @ Republca *Plon Naconol ae Desaralo 20132018 © 125, CONSLIGAG en. hD/ond. goo, muws
canfentiuploads/2013/05/PND.edt
" Unversidac de Guadaaaro. O Cil pp. 27 y 29
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De acuerdo con las cifias esfodisicas de  educacidn  superor en  Jalisco,
conespondientes al cicio escolar 2014-2015, publicadas por la ANUIES, la matricula en
pregrado en el estado es de 237,257 alumnos, de los cuales 109,992 corresponden a la
Uniersidad de Guadalaiara (UdeG) Esta cifia representa el 46.4% del tofal en la
ennaad Las careras ofiecidas en el estado son 277, de las cuales 20 (7 2%])
concentran el 60% y el 60.4% de la maticua en la entdad y la UdeG,
respectivamente En 18 ae estas 20 careras, la UdeG ocupa el prmer lugar, por su
poblacion escolar, con respecto a! resto de IES que las ofiecen De éstas, 17
comesponden a carreras tradicionales por ser las de mayor antiguedad y las mas
demandadas. Dentro del grupo de las 20 prncipales carreras en el estado, aparecen
fres licenciaturas no tradicionales' ingeniera en gestién empresanal, Gastronomia e
Ingenieria mecatronica, las cuales ocupan las posiciones 13, 16 y 18, respectivamente
En la prmera, 'a UdeG participa con el 4.6% de maticula estatal, en la segunda no
tiene oferta y en la tercera ocupa la primera posicidn con 23.7%, entee 9 Instituciones
de Educacién Superior (IES) que la ofrecen

Que de conformidad a datos de 2015 del INEGL, en Jalisco, la Zona Metropolitana de
Guadalajara, Puerfo Vallarta y Chapala son los lugares que reciben la mayor cantidad
de turistas y comensales Los establecimientos que contfratan para su operacién entre
11 a 50 personas, representan en su conjunto 989 unidades, esto es, e! 4% del fotal de
esfablecimientos  S6lo 81 estavlecimientos, el 0.04% del fotal, representa a las
empresas que pueden contratar de 51 @ 250 personas En este grupo se encuentran
prncipalmente  cadenas © franquicias con  sucursales, e estas unidades es
indispensable el nivel de licenciatura para realizar labores de tipo ejecutivo, comercial y
de direccion general

Que el Plan Institucionar de Desarrollo ae la Universidad de Guaaalgiara 2014- 2030
Construyendo el Futuro  (p 57-39), plantea atender retos de las vocack
econémicas ae la regién y proyecta hacer realidad metas institucionales en mdter
educativa con objetivos como  Incrementar la matncula sin masificarla, b) actudlizar
formatos educativos de acuerdo a las tendencias globales, ¢) actualizar contenidos
cumculares, y d) formar profesionistas que apoyen el desarrollo del pais Las estrate
bdsicas serdn:

* Mejorar los programas actuales y crear programas educativos en areas emergenies
del conocimiento en las diversas disciplinas,

*  Blevar la caldad académica de los docentes e implementacion de mecanismos

para su evaluacion, actualzacion y formacién,

Consolidar la adecuada vinculacién con la socledad y los sectores productvos,

Garanfizar en los estudiantes la adquisicidn de competencias para la Innovacion, el

emprendimiento y la atencion de neces\dcdes sgaiales y econdmicas, v,

*

*
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26 Que segln autondades de la Cémara Nacional de la Indusina de Restaurantes y
Alimentos Condimentados (CANIRAC), el mercado para los egresados de gastronomia
requiere personal con un perfil cerificado para desempenar cada una de las
actvidades en establecimientos de alimentos y bebidas, por fal razon incluso en dicha
Camara se ofrecen, para los socios y publico en general, cursos de caoacitacion en los
niveles de operacion y direccién De acuerdo a los asociados de la misma Camara, el
campo laboral en el que se puede confratar a un egresado de gastonomia consiste

en
El camrpo loboral en gastonomia
Tipo de establecimiento I Aveq icboral Pussto
* Hoteles . * Alimentos y 3ebdas = Chel Ejecutivo “
* Restaurantes * Cocina o Bar * Stewar
* Resorts * Cocnero
* Ayudante ae cocna
rmor
* Gererme ce amson
‘ * Chef Repostero a Panadero
* vefe de piso
| * Cafeterios * Alimentos - Jefe de cocna
* Estoblecimienos de comico * Ayuoante de cocina
apiaa * Barmar
* Casinos * Gerente de 0150

* Chef Repostera @ Panadero
*Bares | = Alirrentos y Bebidas * Jefe de cocing
~ Ayudanre de cocina
* Barman
* Gerente de piso |
* Fastelerias _ * Ponaderia * Chef Repostero o Panade'al
* Organizacion de eventos y * Alimentas y Bebidas * Jefe de cocina

congresos * Pramotor de ventas * Ayuaante de cocina
* Banauetes * Asesar o cansulto” * 8arman

*Ohos *Produccior Y
* Jospitaies
[y |
C. 20

* Caterng \ * Gerente de piso
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La mayoria de 'o0s egresados de las carera de gastronomia son técnicos culinanos Un
PE que forme profesionistas con capacidaaes y habilidades indispensables oara
incursionar de modo extoso en la gestivn, e emprendmiento y la innovacién
gastrondmica, viables y rentables, vendria a llenar un hueco en el mercado laboral, 1o
cual mpiica mayor énfasis en el desarollo de competencias intelectuales, que los
alumnos adquieran saberes y desarollen habilidades que promuevan la creatividad, la
innovacion y la competitividad

27 Que a nivel nacional se esfima que la Industna restaurantera, a finales de 2014, generd
Ingresos supenores a 160 mil millones de pesos, con aproxmadarmente 245 mil
establecimientos en la Republica Mexicana, de los cuales el 96% son PYME Acemds, la
Industria restaurantera aporta al PIB de |a nacidn 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%
coresponden a mujeres y €l restante 45% a hombres, y apoya con aproximadamente
2.2 millones de empleos Indirectos Constituye uno de los ultimos eslabones en 'a
cadena productiva industnal y comercial que demanda insumos de ofros sectores
productivos, impactando en 63 de 84 ramas productivas (CANIRAC, 2009)

28  Que fanto el Plan Institucional de Desarrollo de la Universidad 2014-2030, como el Plan
ae Desarclio del Centro Universitano de Ciencias Econdmico Administrativas, tienen
como objetivo ampliar y diversificar la matricula, tomando en cuenta las tendencias
globales y de desamollo regional, y una de sus estrategias es crear programas
educativos en dreas emergentes del conocimientfo El CUCEA es uno de los centros
unwversitarios que alberga la mayor poblacion de estudiantes de ia Red Universitana de
la Universidad de Guadalajara Registra una de las mayores tasas de Incrermento ae
maricdla de pregrade Durante el calendaro 2009 "B, la maticula era de 14,602
estudantes, en el ciclo 2016 "A", la pobiacién de pregrado subié a 16,566, alcanzando
una cobertura del 42 9% de su demanda

29 Que la gastronomia estd intimamente relacionada con el tunsmo, recreacion vsewlc\
El Cenfro Universitano de Ciencias Econdmico Administrativas (CUCEA) cuenta con
Departamento gue organiza la docencia, investigacion y difusion en estos temas
este marco, se considera a la gastronomia como un objeto de estudio por lo que s
tiene la confianza en que el estudio de la Gestién en Negocios Gastrondmicos, dar
respuesta a la demanda del mercado, de la socledad en general y en particular de los\
estudiantes A diferencia de la mayor parte de programas en gastonomia a nivel
nacional, que se dingen a estudiar la hechura de alimentos y bebidas, el PE del CUCEA
se enfoca en la formacidn basada en conocimienios sobre ciencias, disciphnas y
técnicas que pemitan al profesional proyectar, formular, emprender, administrar y dirgir
negocios gastrondmicos, asi camo, trabajar y dingr equipos para la producceién en el
ampo de los alimentos y beBidas

-
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30  Que el Comité Cumcular que elabord la propuesta del PE de la Licenciatura en Gestion
ae Negocios Gastrondmicos (LENG) realizé un estudio comparativo entre los programas
de la ZMG y el Centro de la Replblica a nivel licenciatura, con el objetivo de analizar sus
planes de estudio e Infraestructura Entre ‘os prncipales hallazgos del estudio tenemos
que

a) La mayoria de los PE no incentivan la innovacidn, 1a creatvidad, la gestion vy la
Investigacion, solo enfatizan lo técnico-operativo,

b) B mercado laboral para los gastdnomos es complicado Al inicio de su
incorporacion al mercado laboral se offecen sueldos bajos, con excepcidn de los
restaurantes de especialidades y los centros de consumo de Jos horeles de alta
categoria,

¢ Lo oferta educativa en gastrenomia, a nivel supericr, es prncipalmente de cardeter
privado, con laboratorios con fecnologia sofisticada:

d) Existe una gran demanda per parte de los jévenes para estudiar gastronomia,

&) Guadalaara es la segunda cludad del pais con mayor nimero de establecimientos
de almentos y bebidas,

f] Se requiere contriburr a la generacidn y aplicacién de conocimientos en matena
gastonémica y en las empresas del iamo,

g) Es necesano el adestramiento y la capacitacidn del personal de la industra
gastronémica y

h} Se requiere brndar sevicios de asistencia técnica a los organismos publicos y
privados

Que la Universidad de Guadalgjara es I institucion educativa mas importante en el
Occidente de Mexico, y la segunda unversidad publica en el amkito racionol Para el
afic 2015 contaba con 213 programas académicos de licenciatura, con ung
poblacién estudianti de mas de 111,919 alumnos en este nivel Cabe mencionar q

dentro del ramo de la gastronomia, en toda la Red Universitana de Jalisco no se ofrete
una licenciatura relacionada, de ahi que un proyecto como Licenciatura en Gestidn ¢e
Negocios Gastrondmicos resuita altamente pertinente e innovador, iniciaimente paralia
MG, pero a Ia postre podrd repercutir para el desarrollo tunstico gastrondmico de s
regiones que conforman la Red Universitana, de! Estado, del pais y a niver infemacional

Que por los antecedentes anternormente expuestos se considera que el CUCEA puede
contiibur a incrementar la matncula y la cobertura en educacion superior en el grupo
de fedad de los 18 alos 23 aios, principaimente de la ZMG y de Jalisco, mediante la
cién de la Licenciatura en Gestigzrtie Negocios Gasfronomicos. \Q/
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Que el Consejo Dvisional de Gestion Empresanal del Cenfro Universitario de Ciencias
Econdmico Adminstrativas, en sesién del 15 de enero de 2016, avald la propuesta ae
creacién dei PE de la Licenciatura de Gestién de Negocios Gastronémicos, elaborada
por el Departamento de Tunsmo, Recreacién y Servicio, que fue aprobaaa en sesién de
su Colegio Departamental el 7 de diciembre de 2015 Dicha propuesta fue aprobada
oor e Consejo del Centro Universiiano de Ciencias Econéico Administrativas, en su
sesion del 25 ae enero de 2016, mediante el dictamen 211/16 de sus Comisiones
Permanentes de Educacion y Hacienda

Que el objetivo general de la Licenciatura en Gestidn de Negocios Gastrondmicos es
formar profesionales con ios conocimientos, capacidades, habilidades, vatores y
actitudes necesarias para desermnpenar funciones directivas, emorendedoras, creativas,
Investigativas y sociales propias def sector de la gastronomia.

Que los objetivos especificos del plan de estudio de la Licenciatura en Geshién de
Negocios Gastronémicos son formar especialistas

] Que innoven tecnicas culinanas,

) Con capacidad para aisenar conceplos gastronomicos novedosos y afractivos que
satistagan los gustos y necesidades de los comensales,

¢) Con habiidades para la tarea de la investigacién aplicada relacionada con la

gastronomia, en general, y con el rescate de productos autdctonos, en particular,

Con apfitudes para la gestion de procesos de emprenamiento en el campo de la

gastonomia, y.

Con competencias profesionales para idear y elaborar productos alimenticios que

contbuyan a la disminucidn del problema nutncional de la sociedad

oo

=

o

Que el perfil del asprrante de la Licenciatura en Gestién de Negocios Gastrondmicos es
que tenga vocacion de sevicio, conocimientos basicos de gastronomia, gusto e Interés
por la inveshigacion del arte culinano, actitud posiiva e innovadora, manejo en |
comprensién lectora, onentacién  hacia el frabaio en equipo, capacidad de
organizacién, sentido de responsabilidad vy, por lo menos, un dominio Intermedio de!
idiorna inglés

Que por ofro lado, el alumno cursard el idioma francés en la carrera, ya que pocrd
realzar practicas profesionales en paises francéfonos, en donde ias convocatoras
Bn porque las escuelas mas
importantes en gastronomia v la cultura gastrongerfca mas desarollada estén en
Francia
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38  Que el perfil de egreso del Licenciado en Gestion de Negocios Gasironomicos es el ser
un profesional que posee una solida formacion basada en conocimientos sobre
ciencias, disciplinas y técnicas, que le permiten formular proyectos de negocios
gastrondmicos  Asmismo, cuenfa con las apfitudes para frabajar en equipo,
desempefiarse con eficacia en la direccion de establecimientos gastrondmicos, ast
como para el emprendimiento de negocios INnovadores en el campo de los alimentos
y bebidas Tene habiidades para comunicarse en  diferentes idiomas, disefia
expenencias gastrondmicas Innovadoras, gestiona el talento humano vy desarrolia
consultoria para instituciones del sector, con una actitud positiva, conciladora, ablerta a
la ciiica, de senvicio y disposicion para el trakajo, con valores de responsabilidad,
respefo, honestidad, veracidad vy fidelidad

39 Que la Licenciatura en Gestion de Negocios Gastronémicos es un Progroma Educativo
multidisciplinano  La propuesta integra la teoria y la préctica en aiferentes areas del
conocimiento como las clencias econémico administrativas enfocadas a ios negocios,
la gestidn y el tunsmo, las clencias de la salud en 1o relacionado con la nutncién, en ias
clencias naturales al abordar la fisica, quimica y biologa, y las clencios sociales en lo
concemiente a la histona, la anfropologia y la psicologia dei consumo  Tendrd el
Programa Educativo un cumculo cenfraco en el estudiante y su aprendizaje, apoyado
en las tecnologias de 'a informacidn y la comunicacion, sustentado en la innovacién
educatva, mediante el frabgjo por proyectos, estudio de casos y resolucidn de
problemas €l Programa Educaivo estd estructurado en Areas de Formacién Bésica
Comun; Basica Particular Obligatona, Especializante Obligatoria, Especializante Selectiva
y Optativa Abierfa Con dos orientaciones de estudio en Negocios Gastronomicos y en
Comercializacion de Productos Gastrondmicos

40 Que la gastronomia da posibiidad de gue los estudiantes puedan expenmentar y, a la
postre, generar investigacion interdiscipiinana, para lo cual tendrdn acceso a la
infroestructura y @ la fecnologia oue se encuentra en cuaiquiera de los Centros
Universitanos, mediante la movilidad académica

41 Que exste una colaboracién estiecha entre los Centios Universtarios de la Red
Universitana Que en conjunfo se cuenta con aulas, laboratonos, equipamiento de
coémputo, bibliografia basica, asi como planta docente para impulsar la Licenciatura an
Gestion de Negocios Gastrondmicos  Actualmente el Deparamento de Tunsma,
Recreacidn y Servicio tiene un Cuerpo Academico en Formacién Tunsmo, recreacidn!
cultura y gastronomia, con la clave UDEG-CA-830, integrado por tres profesores de
carera adscritos al Deparfamento, y profesores de asignatura del Centro Universitano de
Ciencias Economico Administativas que son responsables de awversas unicodes de
aprendizaje que se INcluye en el Piograma Educativo
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42 Que la creacidn de' Pt de la Licenciatura en Gestion de Negocios Gastrondmicos es
parte del desanollo de un programa infegral que vincula la docencia y la investigacion,
y afiende, desde un enfoque mutaisciplinano algunos de los problemas que se
presentan en las empresas de este ramo, a través del estudio de la administracion, la
economia, el tunsmo, la nutncion, enfre ofros

43 Que ia Licenciatura en Gestion en Negocios Gastronomicos se vincuia principalmente
con el sector pivado, y se incenfivard dicha vinculacion mediante las practicas
profesionales en organizaciones locales, nacionales e intemacionales relacionadas con
las dreas de gestion gastondmica Las précticas profesionales son parte de la
formacién infegral del alumno y son obligatonias, como requisto ae permanencia y
egreso ae esta carera Un pilar para la educacion de calidad en la LGNG serdn las
practicas profesionales El egresado ae esta carera fendrd que enfrentarse con un
campo laboral competitivo, tanto a escala nacional como infemnacional, en gue el
aprendizaje vivencial resulta imprescindible

44 Que con relacion a los recursos necesarios para fa implementacidn de este programa,
se aprovecharan los fecursos humanos, ademds ce la infraestructura fisica y
equpamiento ya exstentes en el Centro Unwersitano de Ciencias Econémico
Administrativas, como son las aulas, laboratonos, equpo de computo, bibllografia
bdsica, asi como una planta de profesores con el perfil requendo para inickar este nuevo
programa.

En vitud ce los resultandos antes expuestos, y
Considerando:

Que la Universidad de Guadalgiara es un organismo publico descentralizado del
Goplemno del Estado con autonomia, personalidad juridica y patimonio propio, de
conformidad con lo dspuesto en el articulo 1 de su ley Orgdnica, promulgada v’
publicada por el Elecutivo iocal el dia 15 de enero de 1994, en ejecucion del decrefo
ndmero 15319 delH Congreso del Estado de Jalisco

] Que como lo senalan las fracciones |, Iy IV del arficulo 5 de la Ley Orgdnica de |
Universidad, en vigor, son fines de esta Casa de Estudio la formacion y actualizacion ¢
los técnicos, bachilleres, écnicos profesionales, profesionistas, graduados y demds'
recursos humanos que requiere el desarrollo socio-economico del Estado, organizar,
realizar, fomentar y difundir la investigacién clentifica, tecnologica y humanistica, y
coadyuvar con lasfautondades educativas competentes Ia orientacidn y promocion
de la educacién mgdia superor y superior, asf como, el desarollo de la clencia y la
tecnologia .,
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.  Que es atnbucidn de la Universidad realizar programas de docencia, investigacion y
difusibn de la cultura, de acuerdo con los principios v orentaciones previstos en el
articulo 3 de la Consfitucion Federal, asi como la de establecer las aporfaciones de
cooperacidn y recuperacion por los sevicios que presta, tal y como se estipula en la
fraccidn Il y X del arficuto 6 de la Ley Crgdnica de la Universidad de Guadalajara

IV Que de acuerdo con el arficulo 22 de su Ley Orgénica de la Universidad de Guadalajara
adopiara el modelo de Red para ofganizar sus actividades académicas v
administrativas

V  Que es atnbucion del Consejo General Universitarno, conforme lo establece el arficulo 31,
fraccion VI, de la Ley Crgdnica, crear carreras y programas ae posgrado

Vi Que es atbucidn del H Consejo Generai Universitano, de acuerdo a lo que indica el
Ultimo pdrrafo del articulo 21 de la Ley Crganica de esta Casa ae Estudio, fiiar las
aportaciones respectivas a que se refiere la fraccién VI, pnmer pdrrafo, del numeral
antes citado

VIl Que conforme a lo previsto en e! articulo 27 de la Ley Organica, el H Consejo General
Universitario funcionara en pleno o por comisiones

VIl Que es atibucién de la Comision de Educacién del H Consejo General Universitanio,
conocer y dictaminar acerca de las propuestas de los Consejeros, el Rector General ©
de los Titulares de los Centros, Dvisiones y Escuelas, asi como proponer las mediaas
necesanas para el mejoramiento de los sistemas  educativos, los cntenos de
nnovaciones pedagogicas, la administracion académica y las reformas de las que
esten en vigor, conforme lo establece el arficulo 85, fracciones | y IV del Estatuto
General

7
Que la Comisién de Educacién del H Consejo General Universitario, tomando en cuent
las opiniones recibidas, estudiard los planes y programas presentados y emitira ¢l
dictamen correspondiente -que deberd estar fundado y motivado-, vy se pondia
consideracidn del H Consejo General Universitano, segun lo establece el articulo 17 e
Reglamento General de Planes de Estudio de esta Universidad

Que son afnbuciones ae la Comision de Hacienda, de conformidad con el articulo 86,
fraccion i, del Estatuto General, calificar el funcionamiento financiero, fiscalizar el
manejo, ia contabildad y el movimiento de recursos de todas las dependencias de la
Universidad de Guadalajara en general R«)

Que con funaamento en el arficulo 52, fracciones Il y I/ de la Ltey Orgdnica, son

e
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Xl Que cormo lo establece el Estatuto General en el articulo 138, fraccion |, es atrbucion de
los Consejos Divisionales sancionar y remifr a la autondad competente propuestas de os
Colegios Departamentales para la creacién, transformacién y supresion de planes y
orogramas de estudio en licenciatura

Por 1o antes expuesto y fundado, estas Comisiones Permanentes de Educacion, Haclenda y
Normatividad tienen a bien proponer al pleno del H Conseo General Universtano los
siguientes

Resolutivos.

PRIMERO. Se crea ' Programa Educafivo de Licenciatuia en Gestion de Negocios
Gastronémicos para operar en la modalidad escolanzada, bajo el sistema de créditos, en el
Centio Unversitano de Clencias Econdmico Administrativa, a partir del ciclo escolar 2017 “A”

SEGUNDO El plan de estudio contiene dareas determinadas, con un valor ae creaitos
asignacos a cada unidad de aprendizaje y un valor global de acuerdo con los requenmientos
establecidos por drea de formacidn, para ser cublertos por los alumnos, y se organizan
conforme a la siguiente estructura

Areq de formacion Crdditos %
[ Area de Formacion Bésica Comun 72
Area de Formocién Bésica Particular Obligotoria 176
Avea de Formacién Esoecializante Obligatoria 91
[ Areq de Forrnocion Selectiva 72

rea de Formacién Oplatva Aolerta 32
Ndmero minimo de ¢réditos para optar por el fituio 393
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TERCERO Las unidades de aprendizaje correspondientes al plan ae estudio de la Licenciatura
en Gestion de Negocios Gastrondmicos se descrben a continuaciéon, por drea de formacidn

AREA DE FORMACION BASICA COMUN

Unidad de aprendizaje Tiro Horas Horas | Horas | Créditos | Prenrequisito
Teotia | Préctica | totales
Administracion | cT 40 40 80 8
Adrinistracion || cr 40 40 80 8 Administrccion |
Administiacién de Recursos cr a0 40 80 B Administocion |
Humanos
Contabllidad General cr 40 40 80 8
lecnologias de la cr 40 40 80 8
Informacién
Universidad y Siglo XXI ct a0 40 80 8
Economia | CT 40 40 80 8
|
Adm\msﬂomén de Recuisos cr 40 40 80 8 Administracior de \
" ReCusos Humanas
Me!odck)glu Y Pvccﬂco dela = 40 40 80 8
Investigacion ‘
/Total de Créditos 360 360 720 72 |

Curso Taller
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AREA DE FORMACION BASICA PARTICULAR OBLIGATORIA

Unidad de aprendizaje Tipo Horas Horas | Horas | Crédifos |  Premequisito
Teoria | Préctica | totales
Fundamentos de Gostronoria c 30 ‘ 50 80 7
ifodos Cuantitarivos | cr 40 40 80 B
Métodos Cuantitotvos Il cr 10 40 80 8 Métodos
Cuanitarvos
WMercadotecnia S 0 0 80 B
Finanzas | ot 0 ) 0 g
Cocina Bésca cr 0 80 80 5
Cogin Infermeda ot 0 80 80 5 Cocina basica
Cocina Avanzada ct 0 80 80 5 Cocna
inermeaia
Conil 6o Coslos de AlmerTos y cr ES] T EY B Contabided
Baboas Geneiat
Cutuia Gasionémica cr 20 &0 a0 7
Enolegia y Mixologio Ccr ) 80 80 5
Identificacién de Insumos: cr 0 8C 80 5
Almentarios o
Geografia de los Aimenios cr 20 60 &0 7
Creaividad & mnrwcc\or enla cr 0 40 80 B |
Gashond
Numc»or' cr 20 60 80 7 /
Ponadera y Repastera c 0 EQ) ES) 5
Quirmica de Sabores y =4 0 ES) 8 5
Fragancics
Sanidad, Seguidad e Figenc < 9 80 8 5
en Aimentos y Bebidas ]
Senicio de Caterng y = 4 80 85 5
uetes
Sisfornas de Calidod er =] 0 0 8 5
Almentosy Beoidas
Compios v Alraceén de Alirentos y [=} 0 80 ac 5 Cortobiidaa
ebidas Generol
\ Tecr(oog\'a en Almenios e 0 B 9 5 Nuricién
\Francest T 0 50 90 3
PogNG 18 08 24 S
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Unidad de aprendizoje Tipo Horas | Horas | Hoas | Créditos |  Premequisito
Teona Practica | fotales
Francés I ‘ 0 90 90 3 “iancést
Francés| T 0 50 90 & Francés I
Fionces vV T o 90 90 & Srancés il
macticas Profesionales | 480 8
PGaficas Profesionales I P> 480 8
TOTAL CREDITOS 330 [ 1790 | 3080 | 176

CT— Curso Taller
PR= Prachcos Profesionoles

AREA DE FORMACION ESPECIALIZANTE OBLIGATORIA

Unidad de oprendizdje Tipo Horas | Horas | Horas | Créditos | Premequisito
Teoria Practica | totales
ios de Coso sobre Negocios cI a0 40 80 8 Metadologia y Pricica
1005 y GOsonomMIcos de ja Investigeciér
AdinisTacion de Comedores. cr 30 50 80 7
Inqusticles
Morco Legal poro Negocios =] 0 0 80 B
Negocios AGIoal mentacs cr a0 0 80 B
Seminarlo de Irvesiigacian 5 ) 0 80 B afodeiogiay Fcice |
Gastionomico de aimesigocén
‘Adminishacion de Pioyeciosde | CT ) 0 S B Franzas|
inversion _
Emprendimiento Gastrondmico T [ 80 80 5
Comportamiento def cr a0 40 8 8
Consumiaor
Direccién Empresaicl cr 0 e 80 B
AmOEacion paro cr 20 6 80 7
Estabiecimientos Gastronomicos
Desarolio de Nuevos Productos | CT ac 40 80 8
Amenticios
Evaluac 6n de Poyectos = a0 ) 80 B Fionzas |
Gastronomicos L
TOTAL DE CREDITOS 410 550 960 | o1

CI= Curso Taler,
ermano
PP= Préenoas Profde

gnales

%mmu
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AREA DE FORMACION ESPECIALIZANTE SELECTIVA

Orentacién en Negocios Gastronémicos

Unidad de aprendizaje Tipo Horas Horas ‘ Horas  Créditos Prerrequisito
Teona | Préctica | tofales
Indusfia Restaurontera Mundial or 30 50 80 7 Haber cubiero el 53%
o fos crécos ofaies
e oion de sl clos
Competitividod ce la Actividad [ 49 40 80 8 Industria
Gostondrica Restaurarera
Munciol
Discfio del Plan de Negocios [ 30 50 80 7 Compefividac
de a Actvdaa
Gastonomico
TOTAL DE CREDITOS 100 140 240 22
CT= Curso Taler
Orientacié mercializacién de Productos Gasondmicos
Unidad de oprendizaie Horas | Horas | Horas | Crédifos | Premcquisito
Teoria Practica | totales
Andiids e Cliente en laroma cr 30 50 0 7 Haber Cubiero el 0%
astonomiea G o crédros olaies
el Dion e et.clos
Inieligencia de Mereados cr 20 a0 80 8 Ardilsis ¢ Cliente
asTONOMICOS ena Rara
_ Gastonémica
WMercodolecnia para Empresas cr 30 50 80 7 Infeligencia ce
Gasfronéraces Mercoaos
Gostionémicos
TOTAL DE CREDITOS 100 140 240 22
Ti= G Tete
{
\
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AREA DE FORMACION OPTATIVA ABILRTA _
Unidod de aprendizaie Tipo Horas Horas | Horas | Créditos | Prerrequisiio
Teoria | Préetica | fotales
Auditoria de Aimentos y cr 40 40 80 g
ebidas
Disono de Piodctos Isficos ¥ cr 40 0 0 B
Gastrenomicos .
Gesfién de Restauranies [ a0 0 80 8
Equipos ¢ nstalaciones en cr ac 0 80 3
restaurantes
Ingiés Esoecializago en 40 0 80
cr 8
Inglés Especializado en 40 40 80
Negocios I cr 8
Efica Profesioncl ‘ cr 0 20 80 B
“Anliopclogia Cdiratia ‘ =3 0 ) 80 B
Cocina Vonguardisia cr 0 40 80 8
Promocion y Puolicidad ‘ cT 40 40 80 8
Srotocolo del Senvicio ‘ = 40 40 80 B
Topicos Selectos | v 40 40 80 8
Tpicos Sefestos I v 0 40 8 B
Topicos Selecios 1 v 40 0 80 3
épicos Selectos IV I ] 40 80 8

Ci= Cuso 1oler V= Vancble

CUARTO En lugar de las unidades de aprendizaje que aparecen en las listas de las dreas de
formacién bdsica comiin obigatona vy bdsica particular obligatona del resolutivo tercero del
presente dictamen, para promover la movilidad el esiudiante podra cursar asignaturas
similares, de este mismo campo del conocimiento, pertenecientes a offos programas
educativos de nivel superior y de diversas modalidades educativas ofrecidas en la Red
Unwversitana, asf ¢omo en otras instituciones de educacidn supenor, nacionales o extranjeras.
Lo antenor con e|visto bueno del Coordnador del Pre i

-
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QUINTO Las prdcticas profesionales de ‘@ Licenciatura en Gestidn de  Negocios
Gastronomicos que corresponden at Area de Formacién Bdsica Particular Obligatona, son
parte de la formacién integral del alumno, como requisito de permanencia y egreso de esta
carrera, con un cumplimiento de por lo menos 960 horas acreditadas, realizadas en dos
niveles

Précticas Profesionales |, las que estardn enfocadas a tareas operativas, en areas de
amacén. impieza, montaje, sevicio v asistencia en produccidn culinana, entre ofras,
Précticas Profesionales II, las que estardn onentadas a la geston, con dedicacion
completa en horario laboral en las dreas de Interes del alumno para su aesarolo
profesional, con labores de practcante Chef o Sous Cnef, gerencia, administracion,
contabilidad, ventas, iInveshigacidn e Innovacion

SEXTO El Area de Formacion Especializante Selectiva esta destinaca a complementar la
formacidn profesional, para acreditar esta drea el estudiante tendra gue elegir una de las aos
oneniaciones  en Negocios  Gastrondmicos, © en Comercidlizacion de  Productos
Gastrondmicos La acreditacion de esta drea serd cublerta por el estudianme mediante la
eleccion y el cumplimiento de los cursos asignados a la onentacion elegida, con el visto
bueno del Coordinador de Programa Docente o, en su caso, por el tutor, auien notificard al
coordinador para llevar a cabo la programacion académica correspondiente

£l estudiante podié cubnr los créditos del Area de Formacion kspecialzante Selectva en
alguna o algunas Instituciones de Educacidn Supenor, a nivel nacional © intemnacional, el
Coordinador de Catrera hard una evaluacién para oforgar su aval, previa solicitud del alumno
Interesado

SEPTIMO. El Arear de Formacién Opiativa Abierta serd acreditada por el estudiante al cubrr las
unidades de aprendizaje que conforman esta Area También servird para la formacion
integral e interdisciplinana del estudiante y podrd ser acreditada mediante cursos y seminarios,
asi como con la asistencia a conferencias o talleres que el alumno elija en los campos de las
clencias economicas-administrativas, sociales, humanidades, artes, o estudios liberates, por
ias que se asignard 1 crédito por cada 8 horas de actividaa, hasta completar 8 créaitos para
que le sea registrado en su hisforia academica como formacidn infegral Lo anterior, con el
visto bueno del coordinador del programa educativo

OCTAVO. Para la planeacion de sus estudios v la mejora de su proceso de aprendizaje, €l
alumno recibird apoyo tutonal desde su Incorporacidn a la licenciatura por pade del Centro
Universitano Las tutorias se ofiecerdn siguiendo los lineamientos determinados por el Programa

de Accion Tutonal, bajo la responsabilidad de Jos Departamentos, la Cogrdingeion del
Programg Educativo v la Coordinacién de Serv ‘Académicos del Centro Lnr
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NOVENO Los requisitos académicos necesanos para el ingreso son los gue margue la
normatividad universitana vigente  Como requisito adicional, el aspirante debera aplicar un
examen diagnéshico del dominio del idioma Inglés por el Progiama de Aprendizaje de
Lenguas Extranjeras (PALE) del CUCEA El nivel de idioma ingles requendo para el ingreso a esta
carrera es un ménto adicional Preferentemente, acreditar el dominio de lecto-comprension
del idoma Inglés, corespondiente al nivel B1 del Marco Comin Europeo de referencia para
las lenguas, o su equivalente

DECIMO Los alumnos tendran que cubnr 60% del total de creditos del programa educaivo
para poder iniciar la prestacion del servicio social, de acuerdo a fo establecido en el arficulo
18 del Reglamento General para la Prestacion del Sevicio Social de la Universicad ce
Guadalgiara La Coordinacion de Carrera se encargard de informario oportunamente, con la
finalidad de que el requisito se cumpla, de preferencia, a la par que la culmnacion de
créditos

DECIMO PRIMERO El requisito para obtener el fitulo, ademas de los establecidos por la
nomatividad universitana aplicable, es acreditar el iIdioma inglés corresponaiente ai nivel B1
del Marco Comun Europeo de referencia para las lenguas, © su eauvalente

DECIMO SEGUNDO El iempo promedio para cursar el plan de estudio de la Licencatura en
Gestidn de Negocios Gastronomicos es de nueve ciclos escolares a partr del ingreso

DECIMO TERCERO Los certificados se expedidn como Licenciatura en Gesfidn de Negocios
Gastrondmicos El titulo, como Licenciado (a) en Geshién de Negocios Gastrondmicos

DECIMO CUARTO Las unidades de aprendizaje se manrendian actualizadas mediante

cumculares adicionales, con el propdsito de que los programas concuerden con las
necesidades profesionales de Ios alumnos

DECIMO QUINTO El costo de operacion e Implementacion de este programa educatve, serd
con cargo al techo presupuestal auforzado del Centro Unwversitario, con excepcidn del
Incremento ery las horas de asignatura que serén asigi@das de la bglRy de Servicios
Personales de Red Universitana
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DECIMO SEXTO. Sjecutese el presente dictamen en los terminos de las fracciones Il y X del
arficule 35 de la Ley Organica Universitana

Atentamenie
"PIENSA Y TRABAJA"

Guadalajara, Jal., 15 de julic de 2616
Comisiones Permanentes de Educacién y ae Haclenda
T T
Mirg! Itzcéatl Tonatiuh Bravo Padilla

- Presidenie
s 7 1 {r
Loe

Dr Hector Radl Solis fcdea

" O /Héctor Rall Pérez Gomer

Jes(is Agro Medina Varela
=

-

fedo Pefia Ramos
Secretdno de Actas y Acuerdos
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