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Presente

En cumplimiento a [o establecido por el articulo 38, fraccién I, y 42, fraccion 1, de la Ley Orgonica de la
Unersidad de Guadalajara, adjunto al presente nos perMfimos femiifr & sus finas atenciones, para su
efecucion, el dictamen emitido bor las Comisiones Permanentes de Educacion y de Hacienda, aprobado
enla Sesén det H Conse} efectuada ef 13 de noviembre de 2017

Dictamen Num. 1/2017/321: Se crec, en el Centro Universitario de la Costo, el plan de estudios
de la Licenciatura en Cienclas y Artes Cullnarias, en ia modalidad escolanzaca y baio el
sistema de créditos, a parhr del ciclo escolar 2018 A

Lo anterior, paia los efectos legales a que haya lugar
Atentamente

“PIENSA ¥ TRABAJA"
Guaddlaara, Jal., 13 de noviembre de 2017

Av Judrez No 976, Edificio de la Rectoria General, Piso 5. Calonia Centro C.P 44100
Guadalayara, Jahseo. México Tel [52](33) 3134 2222, Exts 12428, 12243, 12420y 12457 Tel.du 31342243 Fax 3134

www.hegu.udg.mx



UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
CONSEJO GENERAL UNIVERSITARIO

Exp.021
Dictarnen Num 1/2017/321

CONSEJO GENERAL UNIVERSITARIO
PRESENTE

A estas Comisiones Permanentes de kducacién y de Haclenda ha sido tumado el dictamen
HCC/CEDYHAC/DICT/08/1617/2017, del 6 de julio de 2017, en el que el Centro Universitano de
la Costa propone la creacion der plan de estudios de la Licenciafura en Ciencias y Artes
Culinarias, en lo modalidad escolanzada y bajo el sisterna de créditos, a partr del ciclo
escolar 2018 “A", y

Resultando:

1 Que la Unversidad de Guaddlaiara es una institucion plblica con autonoria y
patmonio propios, cuya actuacion se nge en el marco del articulo 3 de la Constitucion
Poliica de los Estados Unidos Mexicanos

2 Que el Programa General de Trabajo 2013-2019 del Mo Izeéatl Tonatiuh Bravo Padiita,
Rector General ce la Unversioad, establece en la linea estratégica “3  Calidad
academica con dmension ntemnacional’, fortalecer el modelo pedagégico cenfrado
en el gprendizale v la formacion integral, asi como diversificar y equilibrar la oferta
educativa para reforzar campos interdisciplinares y nuevas opciones vinculadas a os
cambios globales

3. Que en la propuesta "Pacto por los jovenes” del Rector General, expuesta el 27 de
agosto de 2013, éste se comprometio a incrementar las oportunidades de estudic de los
Jévenes aumentando, en 10 afos, 20 puntos porcentuales la cobertura del nivel supenor!
ya gue considera que ia educacién cs la palanca que puede pemitir al pais
estado, efectos muifiplicadores

4 Que en el Plan Nactonal ce Desarrollo 2013-2018, y en el Plan kstatal de Desarrolio
Estado de Jalsco 2013-2033. se asenta la responsabildad de afirmar el fraba
académico y la investigacion, asi como formentar el crecimiento de la oferfa educative
en areas priontanas del desarrollo regional Se establece que para lograr una eaucaciof
de calidad se requiere de programas pertinentes, concilando la oferta educativa con
las necesidades sociales y requermientos del seclor productivo De conformidad con &
Clasificacion Mexicana de Programas de Estudio por Campos de Formacién Académiga
del INEGI, duranfe 2012-2013, ¢l campo de Artes y Humanidades cubria sdio el b 98%

de la matricula //
Biograrma Sclonal de Educocior Jalsco 2018-2033 \/\\V NJ
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5 Que la Universidad de Guadalgjara ha tenido campios y evoluciona de acuerdo a las
necesidades de la sociedad, esto se hace evidente en la definicion del Plan ce
Desarrollo Institucional (PRI) 2014-2030, Construyendo el Futuro, donde una de sus
poliicas esenciales es “la ampliacion y diversificacion de la maticula con altos
estdndares de calidad, perirencia y equidad, fomando en cuenta las tendencias
globales y de desarrollo regional”

& Que tanto el Plan de Desarrollo Institucional (PDI) 2014-2030, Construyendo el Fufuro,
como el Plan de Desarrollo der Centro Universitano de la Costa, en el eje de docencia y
aprendizaie, esfablecen como objelvo o ampliacidn de la cobertuia de demanca
educativa, mediante la diversificacion de los programas de estudio v sus modalidades,
acorde a las necesiaades y fendencios regionales, nacionales e internacionales,
evaluando la pertinencia de los orogramas actuales, asi como los de nueva creacion

7 Que la indusina de alimentos y bebidas se ha convemdo en una de las ramas maos
importantes det tunsmo, como lo senala la Cdmara Nacional de la Industna de
Restaurantes y Almentos Condimentados (CANIRAC), en su Reporte de Actvidades del
2012, esta industia gencra imporantes canfidades de Ingresos, Impulsa inversiones,
demanda Insumos en muchos sectores como Ultimo eslabén de la cadena productiva y
gue properciona miles de empleos, 1o que la coloca como el segundo segmento en
importancia dentro del funsmo

8 Que la Real Academia Espanola define el término Gastrenomia como el are de
preparar una obuena comida’, también como “aficidn ol buen comer’ y como el
“conjunto de platos y usos culinarnos propios de un determinado lugar’. Sin embargo, esto
solo es parte del estudio de esta disciplina, "pues no siempre se puede afimar que y;
cocinero es un gasionomo, va mds alld ya que se estudian componentes cuitur
considerando como eje central la comiaa, vinculando asi o las belias arfes, las cientias
sociales, las ciencias naturales y hasta las ciencias exactas® 2

9 Que ha habido grandes aportes al estudio de la disciplina Unos de los mds significativos
son los redlizados a traves de Brliat-Savann con Giimod de la Reyniere quienes fueron,
principios del siglo XIX, los que divulgaron la gastronomia como una bella arfe y quienes;
confnbuyeron a crear la base del prestigio de la cocina francesa Posteriomnente hgj

principalmente  del  descubnmiento  del nuevo mundo, de la identificacior
reconocimiento de la cultura gastrondmica resultante de la fusidn de dos culturas

2 Cpienao ae Niips:/6s SCTos.comydocy 1042289 74/NTRODUCCIOR-A-LA-GASTRONOM.A-teona
onazde
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10 Que histoncamente, a nivel nacional existen diversos aufores que referencian a Bernal
Diaz del Castilo en sus descnpciones de los banguetes de Moctezuma y de la
orodigalidad cel suelo gue da fan buenos proauctos Desde entonces, la gastronomia ha
sido foco de admiracién, seguimiento y estudio

11 Que se fiene que avanzar en la comprension de los complejos culfurales relaciorados
con los fenémenos gastrondmicos que Intervienen en el proceso que va desde la
proauccién del almento hasta su ransformacion, pasando por los mas alfos planos de la
creatividad  Esfos complejos culturales siguen conservando, en buena medida, su
dimensién espintual y su relacion con las creencias cosmogénicas igadas a las formas
tradicionales de cultivar y preparar almentos Es por lo anterior que en Méxco es preciso
evitar que se pierdan las caracteristicas onginaras de la cocina que nos da identidad y
que sigue formando parte esencial de la vida ntual ceremonial y del Imaginano colectivo
que nos permite la exisiencia misma® La gastronomia de nuestio pais se fundamenta en
su histonia v la evolucién de su preparacion e mfluencia en lo social, cuitural, historco,
religoso, entre ofros

12 Que en la actudiidad, exste la oportunicad de encuentro y comprension de un mosaico
polifacético de culturas alrecedor del mundo, lo que representa grandes retos para la
insercion en la globalizacion econdmica El iIncremento de la competencia en el sector
gastronémico vislumibora 1os siguienes escenanos mundidles de negocios para la naustia
de los alimentos y bebidas globalizacion econdmica-negocios intemnacionales, recursos
numanos certificados en altos estdndares  gastrondmicos  infernacionales;  alianzas
estratégicas intemnacionales para productos y servicios de la indusina restaurantera, v,
estdndares Infemacionales para Producios Y SeVICIOs MEeXICANOs.

13. Que de acuerdo a la UNESCO, la cocina fradicional mexicana es “un modelo cultural
complefo que comprende actividades agranas, précficas mtudles,  conocimientos,
practicos antiguos, técnicas culinanas y costumbres y modos de comportamier
comunitarios ancestrales” Por fal motivo, el 16 de noviembre del 2010, la Co¢
Mexicana fue reconocida como Patnmonio Cultural Inmaterial de lo Humanidad Es dig
confiene un valor histonco, social, cultural y econdmico de suma mportancia en
gastronomia mexcana, aue hace necesano su rescate, promocidn,  difusion
salvaguarda  Por fal motivo, la Polifica de Formento a la Gastronomia Naciond es
respuesta, por parte de la Presidencial ae 1a Republica, al compromiso en la construccion,
de acciones y medidas de orden jundico, técnico, cientifico, administiativo, soci
cultural, educafivo y financiero que rescaten, impulsen, salvaguarden y difundan Aa
gastronornia mexcana

B e
e Giollana Margana (2012) Eego de I Cocna Maxeana Patirono Cutural de I Humanicaa Mexco fonsenorono ae
Cuitura Gastronérmica Mexcana
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Que la gastronomia de nuestro oais ha demostrado ser un importante generador o
empleos y desarrolio regional y nacional, ya que su cadena de valor incluye achvidades
del sector prmaro, de la ndusta de la transformacién, de prestadores de servicios de
alimentos, los mercados las tlendas y restauranies. Ademds de ser parne representativa
de la culfura y raices de nuestra nacion constifuyéndose como uno de [os grandes
afrachvos  tunsicos de  Méxco que genera una  defama  econdémica  de
aproxmadamente e 30% ael gasio turistico total*

Que con la finaldad de oreservar el crecimiento economico sosfenido e Incluyente que
nuestra nacion requiere, es fundamental la instumentacion v diseno de  politicas
modermas encaminadas a generar una mayor productivicad, Innovacién y crecimiento en
sectores estratégicos de nuestro pais, es el caso del tunsmo  la inaustna restaurantera

Que de acuerdo a la Agenda de Competitividad de los destinos furisticos en Mexico
[SECTUR 2013-2018), el turismo gastronomico en Puerfo Vallarta es reconocido como la
meca del gourmet v el segundc destino con la mayor oferta gastrondémica de México,
solo defias ae la cludad de México Lo anterior es fruto del reconocimiento o la calidad
de su cocina infemacional y la preparacion de sus platilos, resultado de fusiones con
comidas extranjeras

Que el municipio de Puerlo Yallarta posee una amplia varedad gastronomica, fante en la
zona urbana como en la zona hotelera, aonde se ofrecen platillos tipicos de la regidn,
alta cocina mexcana y comida infernacional Diversos establecimientos del destino han
logrado numerosos galardones ntemacionaies, como el Prermio Fve Star Diamond que
osfentan cinco restaurantes y et Three Diamonds Award and AAA que ya tienen nueve
restaurantes, olorgados por la Academia Amencana de Ciencias de ia Hosprtalidad (AAHS
por sus siglas en Inglés) Es el reconocimiento mds notable que un restaurante puece
reciorr en honor a su fina gastronomia, cakdad, limpieza y sevicio

Que en la regidn fambién se realizan importantes eventos gastrondmicos Tal es el cfiso
del "Mes del Fesival del Vino (Wine Fest)’, que se celebra cada ano Este evento preteRde
dar a conocer la cultura cel vino en sus diferentes expresiones, desde arhisticas has
culiurales En febrero se celebra el Restaurant Week, evento en el que los mejores
restauranteros se unen para consentir el paladar de los comensales, ofreciendo mends en
tres iempos a precios asequitles Durante el mes de mayo se lleva a cabo el Festval
Gourmet Internacional que reune el talento de chef locales y extranjeros para preéentar,
sus mejores platillos

Seciefonc  de  Jukmo 27 de mayo  de 2016 comuncaco de  prensa
ot . ‘g-economic e
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19 Que la oferta gastonomica de la region Incluye a los mas exclusivos restauranies -en su
mayoria localizados al infenor de los complejos hoteleros- ofreciendo platilos con los
Intensos sabores de la cocina mexicana y de fa region, hasta delicias gourmet a la carta
que garantizan expenencias gastronomicas tnicas v la satisfaccién de los paladares mas
exgentes  Estos servicios tunsficos parficipan en el reconocido Festival Gourmet
Intemacional organizade en Puerto Vallarta vy las opciones de platilos son tan vanadas
como lo es la fradicion de las cocinas italiana, mediterrdnea, francesa y onental

20 Que, por lo tanfo, se requiere la formacion de nuevos perfiles profesionales dentro del
campo gastrondmico, que deberan mejorar las condiciones de la poblacidn, preservar y
difundrr las tradiciones gastrondmicas, asi como mejorar los servicios gastrondmicos, de fal
forma que se pase del are culnano de “modos y costumbres”, a fa disciplina y are
gastrendmico  propositive vy nuttive  cue, mediante un enfoque infer, mult y
transdisciplinano en las areas de clencias de los alimentos, de la gestion de sewvicios de
alimentos, de las cliencias econdmice adminstrativas y de la investigacion e innovacion
continua en este campo de esfudio, transformen la realidad con un enfogue humanista,
cientifico y suslentable que le pemita su Insercién en el mercado de frabajo profesional a
nivel regionat, nacional e intemacional

21 Que para el analisis de la pernencia y la construccion del proyecto académico de la
Licenctatura en Ciencias y Arles Culinarias, se integré el Comité Curncular con un grupo de
académicos del Centro Universitano de la Costa, para lo cual se han llevado a caoo
estudios de pertinencia que aparcan aspectos fundamentales para su Implementacion,
asl como la opinidn de expertos y empleadcres

22 Que para la infegracion de Plan de Estudios de la Licenciatura en Clencias v Artes
Culinanas se tomaron en consideracion varos factores, entre ellos los resultados amojacos
por los estudios previos de factibiidad como

a. Bl estudio de los deferminantes curmcuiares de la regidn (andiisis del contexto gocio
econdmico, y de las principdles actividades de la regidn),

Estudios de las tendencias del drea del ejercicio profesional del LicenciadoNen
Ciencias y Artes Culinarias, 7
Andilisis de la compelencia educativa a nivel nacional e \memuc\ona\

Andilisis sobre la demanda estudiantil,

Demanda de los sectores productivos (mercado de frabajo).

repnascot (g\/
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23.Que se realizd un estudio comparativo de Instifuciones de educacion Infemacionales,
naciondles y regionales que ofrecen el progiama de gastronomia, el cual permitio
deteminar las lineas de formacion de la profesion Uno de los referentes infemacionales
fue el Basque Culinary Center, €l pnmer proyecto en Espana que Infegra en las aulas
universitanas las actvidades profesionales de gastronomia, cocina y restauracién, cuenta
con la mplicacion y pamcipacior actva de los profesionales de la cocina més mnfluyentes
de!l mundo que forrnan parte del Consejo Asesor Infernacional, de instituciones y empresas
dei mas alfo nive:, ademas de un Cenro de Inveshigacidn de Alimenios y Gastronomia
Otro referente es fhe Culinary Instirute of América, institucion dedicada a la docencia ce
la cocina y reconocida como la mejor del mundo, la cual ha estado fiando el estandar
para la excelencia en la educacién culinana profesional durante més de seis décadas,
sus senvicios de consultonia la han convertido en el think fank de la industia de alimentos
en las dreas de salud y plenesiar, sosteniblidad, cocinas y culiuras del mundo, la
excelencia profesional y la Innovacion

24 Que a nivel nacional destacan 1a Universidad Andhuac Puebla, quien tiene convenios con
Le Cordon Blue de Francia, a la vez que cuenta con redes infernacionales y nacionales, &l
Centro de Estudios Supefiores de San Angel CEESA, considerada como una de as
universidades mas importantes dentro de los Negocios de la Industria de la Hospitalidad,
ha recibido en cinco ocasiones reconocimiento a la caldad de sus programas
académicos, ademds de contar con convenios infemacionales con Francia y Estados
Unidos La Universidad de! Claustro de Sor Juana cuenta con instalaciones y equipo ce
punta, el Restaurant kscuela Zefiro, reconocido como unos de los mejores restaurantes de
©ocING Mexicana confemporanea, mantiene vinculos con mds de 150 empresas de
prestigio en toda ia Repliblica Mexicana

25 Que dentro de la regién que abarca Puerto Vallarta y Bahia de Banderas se encontrarcn
dos apciones de Instituciones de nivel superior las publicas y las privadas. Se cnalizarcn
nueve insfituciones por considerarlas las mas representativas de la regidn en cuanio al
voiumen de alumnos, antiguedad y oferfa académica, y de las cuales solo cualio poses
la licenciatura en gastronomia y otra de ellas fiene un programa de tecnico supenof en
gastronormia  Las licenciaturas se oftecen en dos Instituciones publicas y en {dos
universidades privadas

26 Que el reconocimiento oe la gastronomia mexicana como Patimonio de la Humanidar
obliga al pais a asumir senos COMpPIoMIsos Para presevar y promover la cocina indigena
popular, los cultivos autoctonos v las especies vegetales y animales de Mexico, asi com
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27 Que de acuerdo a los resulfacos enconrados en un ejercicio de didlogo con los
principales actores de la regidn, podemos afimar que se establecid una sdlida
vinculacién con los representantes de los pncipales sectores productivos y oficiales de la
industna de los allimentos y bebidas, lo cual facilitard et desamollo de proyectos mutuos
que se establezcan a parir de una comunicacion MA@s cercana y continua y que nos
pemifa conocer sus necesidades con respecto a los perfiies profesionales gue requiere el
sector gastrondmico y los apoyos que ndestra universidad puede oforgar a su planta
productiva Se prefende favorecer la retroalmentacion en cuanto a la identificacion de los
procesos de seleccidn y confratacion de profesionisias, conocer sus opiniones con
respecto al desempeno profesional y laboral de nuestios futuros egresados, conocer &
iaentificar los fendencias y camios del mercado laboral para la actualizacion y toma ae
decisiones de nuestros planes y programas de estudio en esta matena, asi como
fortalecer, actualizar y especializar a su planta laboral mediante cursos, diplomados e
Investigaciones que oforgara la Licenciatura en Ciencias y Artes Culinanas y la Estacion
Gourmet al sector gastronémico regioral, nacional e intemnacional

N
3

Que de acuerdo a lo previsto en la nommatvidad, este proyecto de creacidn de
Licenciatura en Ciencias y Aries Culinanas fue aprobado por el Colegio Departamental ae
Estuaios Socioecondmicos der Cenfro Universitano de la Costa, mediante el acta No
05/20i7, en sesion ael 21 ae junic de 2017

N
3

Que el Consejo de la Division de Esfucios Sociales y Econdmicos, segin el acia
CUCPV/DESE/ACTA No. 002/2017, de la sesion extraordinaria del dia 22 de junio de 2017,
aprobd la creacidn del pian de estudios de ja Licenciatura en Clencias y Attes Culinanas

30 Que el Consejo del Cenmo Universitano de la Costa concluyd el proceso corespondiente
al dmbito de su competencia con la integracidn del expediente académico, Ig
formulacién del diciamen vy la aprobacién de la creacion del plan de estudios de-fa
Licenciatura en Ciencias y Artes Culinarias, en el acta HCC/ACTA/06/1617/2017 de a
sesidn extraordinana den 12 de julio del 2017, solicitande i aprobacidn del Cdnsejo
General Unversitarno

31 Que la Licenciatura en Clencias y Afes Culinanas estd disefada a partir de enfoqu
centrados en ef aprendizaje para el desarrollo de competencias
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32 Que en consecuencia, el programa aue agul se propone contempla como aspecios
guia la actualzacidn de los cursos, la flexibiicad, la moviidad de los estudiantes en la
Red Universitana, la formacion especidlizante como un acercamiento al posgrado, la
formacién optativa como bioques ae conocimiento actual y fransdisciplinar, la fornacion
integral, el apoyo tutonal, la incoporacién de practcas profesionales, la prestacion
oportuna del sevicio social para reforzar la eficiencia terminal, los mecanismos para a
Incorporacién de un sequndo Idioma, el uso de las TIC, asi como el desarrolio de las
habilidades necesanas para et desempeno adecuado de los egresados en las dreas ae
opornunidaa mencionadas en e presente dictamen

33 Que una parte fundamental para 1a operacion y funcionamiento de la Licenciatura en
Ciencias y Artes Culinarias, es contar con los distinfos apoyos que faciitan las relaciones
Interinstitucionales y el tener diversos accesos a los programas, Infraestructuras v la
operacidn de los mismos, ante la celebracion de convenios enfre la misma Universidod
de Guadalgiara y el CuCosta con ofras instituciones y organismos, para permitir el
infercambio v la particivacion de nuestros estudiantes en el uso y disponibilidad de las
mismas. Ademas, se contara con la colaboracion de reconocidos chefs espanoles v ce
ofros paises, y de mponantes firmas resrauranteras, los cuales otorgardn platiios de fima
para inciur en el meny, ademas de la oporiunidad de oftecer cursos vy talleres en las
instalaciones de la Estacién Gourmet de la Universidad de Guadalajara Actualmente se
cuentan con una sene de convenios con el sector hotelero y el sector de alimentos y
bebidas, ya que los alumnos de careras como Administracion, Tunsmo y Confaduria
realizan sus practicas con diferentes empresas dedicadas al sector de interés para 1
carrera de Ciencias y Artes Culinanas

34 Que acfuadlimente, el Centro Universitano de la Costa cuenta con espacios en aulas y
audiforios, ademas de equpo de computo y aceno bibllogrdfico  general y

carrera, las cuales forman parte del concepto denominado Estacidn Gourmet
Unwversidad de Guadalajara, sin embarge, cabe senalar que las actividades -
formacion infegrar de los estudiantes podrdn realizarse en las instalacipnes cen las que

cuenia el CUCosia
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35 Que los lineas de Investigacion son enfogques inter y transdisciplinanos que permiten
englobar procesos, practicas y perspectivas de andlisis y definicién disciplinaria con
enfasts en los aportes de expenmentalidad simbdlica y creatividad expansiva e inclusiva
del campo de la gastronomia en sus mds amplias acepciones y potencialidades. Los
alcances y desarollos matenales de las practicas y saberes involucrados son fransversales
a los proyectos Las lineas ae Inveshgacidn que de inicio apoyardn el programa son®
Antropologia de la alimentacion, y La cocina fradicional mexicana Como parte del
Centro de Investigacién e Innovacion Gastrondmica se plantean 2 lineas de investigacion
adicionales Desarrolio e innovacidn de productos y mejora de procesos de o industria
alimentarna, e Innovacion en fa gastronomia.

36 Que el Centro Universitano de la Costa cuenta con la planta docente que apoyaria este
programa, de entre los diversos departamentos con los que cuenta el Centro Universitano
Es importante sefalar que se tienen algunos profesores relacionados drectamente con el
sector de los alimentcs y pepidas y que imparten materias relacionadas en el programa
académico de funsmo, sin embargo, si se requiere contratar profesores especializados y
con la expenencia competente en la formacion culinana. Para ello, esta regién ha atraido
a profesionistas de otros paises y de otros estados de nuestro pals con et perfil profesional
necesaro para impartr las matenas que conforman este plan de estudios

37 Que el perfit profesional y el opjetvo general del programa educativo de la Licenciatura
en Ciencias y Ares Culinarias, se definen a partr del estudio del contexto social y
educativo que deberd permitir al egresado y a nuestra Institucion posicionarse en la region
como un referente gastrondmico a nivel nacional e intemacional y alcanzar una mayor
alraccidn turistica que detone y coninbuya a la economia y sustentabilidad del desarrollo
locall, provocando el reconocimiento de nuestra gastronomia mexicana como patrimonio
cuttural y matenal de la humanidad

nvesfigacion, adminisiracion, produccidn, sevicio e Innovacién en beneficio ol
gastrondrico, a nivel nacional e intemacional.
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39 Que algunas caracteristicas genencas del egresado del programa son las siguienies
a. Se forma en y para toda la vida,
b Actualiza permanenternente su practica profesional;
c. Gestiona, negocia y es licer,
d Maneja las nuevas tecnologias para comunicarse, obtener datos y procesar
Informacion,
e Se comunica con eficiencia en forma oral y escrta;
f Domina una segunda lengua,
g Desarolla invesfigacion;
h  Identifica, formula y resuelve problemas con una vision sistémica,
| Evallia, adapta ,desarolla e innova tecnologia en las ciencias culinanas,
] Participa en equipos multidisciplinanos y hace transferencia de conocimientos,
k. Trabaja en ambientes cambiantes y se integra en ambientes mulficulturales,
| Tiene compromiso social concretado en ka ariculacion de su gjercicio profesional con
el desarrollo nacional € intemacional,
m Posee sentido de identidad y perfenencia institucional,
n  Esresponsable profesional y éticamente,
o Manffiesla conciencia del mpacto de las soluciones tecnologicas en el contexic
sociat y ecoldgico, y actua en consecuencia,
P Emprende y genera empleocs, y
q Posee sélidas bases tedricas y mefodoldgicas que le pemiten ejercer su profeston

40 Que segun el perfi de egresados de fa Licenciatura en Ciencias y Artes Culinanas, ésios
deben ser promotores de la cultura gastrondmica tradicional, popular y heredada,
capaces de difundrr, rescaiar y salvaguardar el patrimonio alimentario, preservando a
identidad y los rasgos culfurales Lideres creativos, innovadores y de excelencia con solidas
bases éticas, cientificas tecnoldgicas y humanistas, Hablles en el manejo de técnicas,
métodos, normas e nstrumentos utiizados en la cocina mexcana ancesiral y de
vanguardia. Con una vision estratégica hacia el emprendimienio en el sector de
aiimentos y bebidas y la industna alimentana, que contiibuya al desarrollo sustentgd
global y local

41 Que de acuerdo al perfil de egreso del plan de estudios del Licenciado en Ciencias™y
Artes Culinanas, el profesionista que se forma contard con los conocimientos, habilidades,
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42 Que el egresado de la Licenciatua en Ciencias y Artes Culinanas desarollara
competencias socioculturales y tecnico-instumentales necesarias para la formacién del
perfil, ademds de las siguientes competencias profesionales

a  Evalda el proceso alimentario-nutncio del individuo, las familias v la sociedad, con una
visibn nfegral, a tavés de la aplicacién del método clinico, epidemioldgico,
socioculiural y ecologico para el andiisis de los aspectos bioldgicos, socioecondmicos,
culturales y psicologicos, respecto a la conducta alimentana,

Gestiona proyectos de Investigacion y parficipa en equipos  mulh, infer 'y
franscisciplinarios para realizar acciones integrales que aborden la problemdatica del
sector gastrondmico- alimentano-nutricio del Individuo, la familia, la sociedad v las
empresas del sector alimentaro, asi como generar y difundir el conocimiento cientifico
perfinente que pemita contibur a la toma de decisones, la formulacidn e
programas y/o politicas en el contexto de la realidad local, nacional e intemacional,
Desarclia e integra los conocimientos y habilidades de los campos disciplinares
relacionados con la biotecnologia, durante su proceso formativo y en la practica
profesional, actuando con ética y respeto a los marcos regulatorios,

Gestiona proyectos para el desanolio de sisternas de produccidn y transformacion de
alimentos, fundamentacos en el pensamiento  crifico-reflexvo, con una visidn
ecolégica y sustentable, en el maico de la estategia de segundad y soberania
alimentana, para garantizar el estado de bienestar y salud con respeto a la
cosmovision de la poblacion en el contexto econdmico y poliico, nacional e
internacional,

Analiza los segmentos 1aporales actuales y emergentes, para generar propuestas
innovadoras de empleo y autoempleo, @ fravés de la gestion de proyectes,
construccidn de tedes sociales, considerando su proyecto de vida, la dindmica del
mercado laboral y las necesidades sociales;

Integra los conocimientos adguindos para la administracion de senvicios de alimentos
en instituciones plblicas y pnvadas, consderando las caracterisicas de  los
comensales, los recursos materales, financieros y hurnanos y aplicando los estandare
de calidad nacronales, asf como la normatividad vigente,

Aplica  metodologias  pedagdgico-didécticas en  procesos  formativos
capacitacién de recursos humanos en almeniacion y nuticion, asi cor

educacidn de Indviduos, familias y sociedad, actuando con éfica vy sesy
identidad cuttural, en escenanos formales y no formales )/
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43 Que el plan de estudios comprende cuatro ejes.

a Htona e idenndad gastronomica,

b Conocimiento disciplinar y cientifico aplicado al arte culinano;
c Investigacion e Innovacion kecnolégica especializada, e

d Idiomasy,

De manera transversal a los ejes, la sustentapiidad, la ética y los valores

IS
IS

Que el comite consultivo de carrera valorara la perfinencia de evaluar el plan de estudios
cada aro, contando con la opmnidr de experos en el drea con el fin de que
refroalimenten y actualicen cumcularmente al programa, tanio en su estructura como en
los programas de asignatura Asimismo, se deberd invitar o egresados y especialistas para
actualizar los temas emergentes en la region, nacionales e infemacionales Una vez aque
egrese la pnmera generacion, el comite deberd realizar un esfudio de seguimiento de sus
egresados, en donde podra obtener datos de la practca orofesional del drea disciolinar
A la par, ofro Indicador obligatonio es la asstencia de académicos a reuniones y
congresos a nivel nacional e internacional, con el fin de estar actualizados tematicamente
y orienfar fodos los factores académicos que infevienen en la formacion de ios
esiudiantes. A la vez, la Coordinacién deberd estar al tanto de los avances y
publicaciones mas recientes en ei drea

En wirtud de los resurandos antes expuestos, y
Considerando:
Que la Universidad ce Guadalajora es un organismo publico descentralizado agl

Gobiemo del Esfado de Jaisco con autonomia, personalidad juridica y patr
propio, de conformicad con lo dispuesto en el arficulo 1 de su ley
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Il Que como lo sefalan las fracciones |, Il y IV, arficulo 6 de la Ley Organica de a
Universidad, en vigor, son fines de esta Casa de Estudio la formacién y aclualizacion
de los t&cnicos, bachilleres, técnicos profesionales, profesionistas, graduados y aemas
recursos humanos que requiere el desarrollo socio-econdmico del Estado, organizar,
redlizar, fomentar y difundir la investigacién cientifica, tecnolégica y humanistica, y
coadyuvar con las autondades educativas competentes en la onentacion v
promocion de la educacion media supenor y superior, asi como en el desarollo de la
ciencia y la tecnologia

it Que es atbucién de la Universidad realizar programas de docencia, investgacion y
difusion de la cultura, ae acuerdo con los pancipios vy onenfaciones previstos en el
arficulo 3 de la Constitucion “ederal, asi como la de establecer las aportaciones ae
cooperacion y recuperacidn por los sevicios que presta, tal y como se estipula en 1as
fracciones Il y XIl del arliculo é de la Ley Organica de esta Casa de Estudio

v Que es alrbucion del Consejo General Universitano, de acuerdo a lo que indica el
ulhmo parrafo del articulo 21 de la Ley Orgdnica de esta Casa de Estudio, fijar tas
aportaciones respechivas a aue se refiere la fraccion Vil del precepto antes citado

2 Que de acuerdo con el articulo 22 de su Ley Orgdnica, la Universidad de Guadalajara
adoptard el modelc de Red para organizar sus actvidades cacadémicas y
administrafivas

v Que el Consejo General universitano funciona en pieno o por cormisiones, las que
pueden ser permanentes o especidles, fal como lo sendla el articulo 27 de la Ley
Orgdnica

I Que es atnbucion del Conse]o General Umversmno, conforme fo esfablece el arfic,

supnmir o modificar careras y programas de posgrado y promover inigiativas
estategias para poner en Marcha NUevas careras y posgrados

R
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V. Que es atibucion de la Comision de Educacién del  Consejo General Universitano
conocer y dictarminar acerca de las propuesfas de los Consejeros, el Rector General o
de los titulares de los Cenfros, Divisiones y Escuelas, asi como proponer las medidas
necesarias para el mejoramiento de los sistemas  educativos, los  crfenos  de
innovaciones pedagdégicas, la administracion academica vy las reformas de las que
estén en vigor, conforme lo establece el articuio 85, fracciones | y IV del Estatuio
General

X Que la Comision de Educacion, fomando en cuenta las opiniones recibidas, esfudiard
los planes y programas presentados y emitird el dictamen conespondiente --que deberd
estar fundado y motivado-, y se pondid a consideracién del Consejo General
Universitano, segun lo esfablece el aricuio 17 del Reglamento General de Planes de
Esfudio de esfa Universidad

X Que de confomidad ol arhcuio 86, fraccion IV, del Estatuto General, es ainbucion de la
Comisién de Hacienda proponer al Consejo General Universitano el proyecto de
aranceles y confribuciones de ia Universidad de Guadalajara

X Que de conformidad con el ariculo 52 de la Ley Orgdnica y el arficulo 116, fraccion |
del Estatuto General, es afibucién del Consejo de Centio dictar normas y disposiciones
particulares sobre la creacién, fransformacién y supresién de programas para la
formacion de profesionales medios, profesionistas y graduados.

Xl Que como lo establece el Estatuto General en su articulo 138, fraccion 1, es atibucion
de los Consejos Divisionales sancionar y remitir a ka autondad competente propuestas de
los Departamentos para la creacion, ransformacidn y supresién de planes y programas
de estudio en licenciatura y posgrado

Por lo antenomente expuesto y fundado, estas Comisiones Permnanentes de Educacion y de
Hacienda fienen a bien proponer al pleno del Consejo General Universitano 1os siguientes

Resolutivos:

PRIMERO Se creq, en el Ceniro Universitario de la Costa, el plan de esfudios de la Lic nciatura
en Ciencias y Artes Culinarias, en la modalidad escolanzada y bajo el sistema de
& %mr del ciclo escolar 2018 "A”
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SEGUNDO £l plan de estudio contiene areas determinadas, con un valor de créditos
asignados a cada unidad de aprendizaie y un valor global de acuerdo con los requenmientos
establecidos por drea de formacion, para ser cublertos por los alumnos y que se organiza
conforme a la siguiente estructura

Arecs de Formacion Créditos %

}7 Area de Formacién Basica Comin 84 21
| Areat de Fomnacion Basica Particular Obligatoria 174 44
‘Area de Formacion Especializante Obligatoria 115 29

Area de Fornacién Optativa Abierta 21 6
Nimero minimo de créditos para optar por el titulo 394 100

TERCERO. La Iista de asignaturas comespondiente a cada drea de formacidn, es como se
describe enseguida:

Area de én Basica Comun

Horas | Horas | Horas | N
Teoria | Préctica Totalos C's""“L Premequisitos

" Adminisiracién de Empresas T
Gastonomicas | c 40 \L 80 8

Marco Legal de la Industric |

Unidades de Aprendizaje | Tipo
|

cr 40 40 80 \ 8|
| | |
Metodologia y Practicas de il ‘
Investigacion ‘ N ‘ 40 80 —] 8
Contabilidad General c1 40 40 0 | s ‘
Economiary Pofica
Alimentana | < o o o | 8 ’ ‘
Estadlistica cr 40 40 80 ] 8
Universidad y Siglo XXI cr | 40 40 80 8
Nommas de Sanidad,
Segundad e Higene o “ 8 ‘ 8
Historia y Sociologia de los
i 40 40 80 8
¢ Espresén Oraly Esciita c1 40 20 60 6 ﬂ
& Tecnologias de la
g % , ‘ cr 20 | 40 60 6

Totales: 420 420 840 | 84 pa)
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Area de Formacién Bdsica Particular Obligatoria

Unidades de Aprendizaje Tlpo Créditos | Prerrequisitos

n )

Quimica de los

_ Gumeadeos Almenios c

cr
" o1
" Morotiloga de os Amenios e Aimentos

Consenvacion V(,omro\ Sarifofio delos | 5 Microbiologia de
1 los Almentos

‘ Bases Culinanas | cr| 20 80 100
Bases Culnanes I c | 20 80 100 8 Bases Culnanas |

L Bases de Panaderia cr

Bases de Pastolera | cr Bases de

Bages de Sevicio

—— |
Operacion ae salény Cocrelena | €1
Sstematzacion de Recursos Humcnos—‘ cr |
Cutturay Patiimonio Gastronémico | o
ccionai |
Cuiway Pafimonio Gastonémico
Interncicional CT—‘ °
Gastonormia Mexicana | cr L 20
)» Gastronomia Mexcana i al o | @ 100 8 Sostonornia
Gosfos de Amenos  Bebidas cr ‘ 2 ’ o | 6
Costos de Alimentos y Bebicas i a | w 40 80 8 Lm"ts“{;fg‘f”
Emprendimiento en Empresas
Somenemton o | P 80 8
s Tursmoy Gostonomo o 40 80
FH
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Area de Formacién Bésica Particular Ol

Unidades de Aprendizaje Tipo T"e"e’:’i'; P:,,‘;?m T:k;‘l’:; Créditos ‘ Premequisitos
umeer o w [ e ow [ s [VERNERE
_engua Aaicional l Espanol | e s | o s —‘
Lengua Adicionar ol Espanal i 1 Q 90 ‘ 90 6 ! “'3“[‘;, A:rwf) ﬁncﬂ
Lengua Adiciona al Espaiict I T o 90 u 6 L""ﬁ‘;ﬁp‘;}?gﬁm‘
Lengua Adicioral al Espaio v T o | % oo 6 l Le;?‘é;‘p‘;‘::;“"h”‘"
Tololes:| | 600 | 1380 1980 | 174 |

Area de Formacién Especializante Obligatori
) Horas | Horas | .. .
Unidades de Aprendizale priomea | Tore ‘ Créditos | Premequisitos
Invesfigacién e Innovacion
Gastronomica cr 40 40 80 8
Bases Culinanas Il (e} 20 80 100 8 Bases Culinarias I
Plneaciny et(\'out:ovac\on e | o [ w0 p o N unoon
Mercadotecnia Gastonémca | C1 | 40 40 80 8
Infroduceion al Vino a | 2 40 60 6
Enologia | cr | 20 60 80 7 Infroduccion al
vino
Seminario de Tesis s 20 &0 80 7 V*’g‘;mg‘;;;?gg(@
Bases de Pastelena | 20 80 100 8 Basesde \ |
L Pasteleria i
Gasfronomia
Gostonomi Mexcanall | C1 | 20 80 100 8 Foeis

(o4
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[ Area de Formacion ol
Unidades de Aprendizaje  Tipo I";’:; P:‘ﬂ,‘:;géﬁ T';"’:I":s Lcrédi'os Lprenequlsitﬂ
Planeacién y Organizacion de 20 I 100 s ‘
Eventos
ks e @ w [ 1| \
r Cocina Mexicana u—‘ 100 B
Contenporanea
Contiteriay Chocolateria 100 100
‘ Cocina de Vacio 100 | 00 |
‘ Cocina Fiia i 0 w | 100 7 o 7‘
[ votales 20 | 1060 | 13a0 | 11 |
Area de Formacién Opiativa Abierta
Unidades de Aprendizaje Pr'é‘;"?éa T';;’;;‘:S‘Créuitos Prerrequisitos
Enologall | 00 | 100 Enologa |
Pasteletia Contempordnea T—‘ 0 100 100 ‘ PZ‘:;SE ;’;H
Tendencios Gastondmeas| | T | 0 100 0o |7 ’
Tendencias Gastronomicas I 100 | 100 PSS
Software Especializado [ 20 60 Taﬁ:g;ff;gﬁ a
Ingenieria \nigﬂgﬂeb EIE w | & ‘ s
PSS [0 | @ e 7 | 7
T R e o | 0 | e | w0 | 7
Attes Visudles v la Gasonomia | CT | 20 60 80 7

C, CURSO; CT CURSO-TALLER L LABORATORIO; CL CURSO-LABORATORIO, § SEMINARIO; T TALLER, P PRACTICA
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CUARTO. De acuerdo a los requisitos académicos necesanos para el ingreso, ademds de los
cstablecidos por la normatvidaa universitana vigente, los dlumnos deberdn aprobar a
evaluacién inicial de hapilidodes y aptituaes especificas para el ingreso, elaborada por «a
Coordinacion del programa docenie Dicha evaluacion deberd aplicarse previo al examen
de aptitud académica y no podrd ser sustituido por algun ofre instumento

QUINTO. Para acompanar la trayectona escolar y mejorar ¢l proceso de aprendizaje de los
estudiantes, éstos contaran con apoyo tuforal desde su Ingreso y hasta finalizar el prograrma
de licenciatura Lo fufona se consigerard como un programa de apoyo gue consisie en a!
acompahamiento académico para contriour a la formacion de los esfudiantes, a fravés de
la onentacién, asesoria discipknar y metodologica

SEXTO. El alumno deberd realizar sus practicas profesionaies en el ditimo ano, durante las
cuales desarrollard un proyecto de infervencion que dé solucidn a una problematica
Identificada en la empresa, organismo o institucidn en el que redliza sus prdcticas, el cual
podrd ser considerado como una modalidad de fitulacién, avalado por el Comite de
lifulacion

Las practicas profesionales podrdn realizarse en empresas y organismos del sector publico y
prvado, asi como en Institutos y Centros de Inveshgacion, o bien, en colaboracidn de
proyectos de mnveshigacion

Las practicas profesionales serdn obligatonas, divididas en dos penodos de 480 horas cada
uno, con un folal ae 960 horas

SEPTIMO. La formacién infegral serd acreditada mediante talleres, cursos y seminanos, asi
como con la asistencia a conferencias o talleres que el alumno elija en los campos de las
CIencias econdmicas- odm\msvoﬂvc sociales, humanidades o artes y podran cursarlas

K
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OCTAVO. Al cumplrr el 60% de sus creditos, 'os alumnos de esia Licenciatura podrdn darse de
dlta para la prestacion del servicio social, el tutor yio Coordinador del programa viglard su
cumplimiento

NOVENO. Con fines de movillaad, los alumnos podran cursar unidades de aprendizaje de
cudlguier drea de formacion perteneciente a ofros programas de educacion superior que la
Red Unwersitana ofrezca, © en cudlguier institucion de educacién superior, nacional o
extraniera, previa autonzacion del Coordinacor del programa educativo.

DECIMO. Es requisito para obterer el grado, ademas de [os establecidos en la nomanvidad
universiiana vigente, acreditor el nivei de lengua extranjera Bl segln el Marco Comun
Europeo de referencia oara as lenguas, © su equivalente

La Coordinacion de Carrera definirg 'os mecanismos para garantizar su cumplimiento

DECIMO PRIMERO., El fiernpo oromedio para cursar ef plan de estudio de la Licenciatura en
Ciencias y Artes Culinanas es de ocho 8 ciclos escolares, contados a partir del ingreso

DECIMO SEGUNDO. tos certificados se expediran como Licenciatura en Crencias y Artes
Culinanas El fitulo como Licenciado (a) en Ciencias y Artes Culinanas

DECIMO TERCERO. El costo de operacion e mplementacion de este programa educativo,
serd con cargo dl fecho presupuestal aue tiene autonzado el Centro Universitano de la Costa
En caso de se requieran recursos humanos, matenales o financieros excepcionales, serd
necesano solicitarnos en los fermincs ce la nomnatividad universitana El incremento de horas
de asignatura, en su caso, sera previsto por la Coordinacion General de Recursos Humanos,
en la boisa de scrvicios personales de la Red Unversitana
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DECIMO CUARTO Ejeclfese el presente aiciamen en los téminos de la fraccion Il del
arficulo 35 de la Ley Orgdnica Universitana

Atentamente
"PIENSA Y TRABAJA"
Guadalaara, Jal., 10 de noviembre de 2017
Comisiones Permanentes de Equcacion y Hacienda
L fuian

onatiuh Bravo Pasilla

Presidente

Sia Ruff Padila Mufoz
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