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ASIGNATURA

Bases Del Campo
Gastrondmico

Estadistica
Aplicada

Ingenieria De
Menus

Analisis Del Campo
Gastronémico

Seminario De
Trabajo Terminal |

Seminario De
Trabajo Terminal Il

Seminario De
Trabajo Terminal llI

Sostenibilidad y
Seguridad
Alimentaria

Alimentos
Funcionales

Analisis
Fisicoquimicos De
Los Alimentos

Analisis Sensorial
De Alimentos

APORTACION DEL PERFIL

Permite generar competencias de analisis del campo gastrondmico y
generar propuestas de solucién a sus problematicas a través de
Perspectivas multidisciplinaria.

Proveer al estudiante las diferentes herramientas estadisticas para la
recoleccion, analisis e interpretacién de datos, para la solucion de
problemas en organizaciones gastrondmicas.

Proporciona al estudiante elementos para la solucién de problemas
en negocios, innovacion en atencién a problematicas del campo
gastrondmico desde una perspectiva multidisciplinaria.

Introduce al estudiante a la complejidad del campo gastronémico,
desde una perspectiva integral, al retomar aspectos histéricos,
socioculturales, econdmicos, politicos, culinarios y de la salud, con la
finalidad de comprender el panorama de las organizaciones
Gastrondmicas y sus problematicas en el marco global actual.
Introduce al estudiante al disefio de proyectos de intervencion que
atienda las necesidades del sector gastrondmico, a través del
desarrollo de habilidades para identificar problemdaticas mediante un
andlisis critico de la evidencia cientifica existente.

Dirige al estudiante a la aplicacion de estrategias de intervencién
para proyectos gastrondmicos que conlleven a la disminucién de
necesidades del sector publico, privado o social.

Guiar al estudiante en la interpretacion y en el andlisis de resultados
y discusién de informacion cualitativa y cuantitativa para la solucién
de problemas en organizaciones gastrondmicas.

Introduce al estudiante a las ciencias de la sostenibilidad, para
desarrollar un sentido critico y multidisciplinario, atendiendo
Problematicas y oportunidades en los sistemas alimentarios que se
analicen.

Analizar los aspectos fundamentales y conceptos bdsicos de los
alimentos funcionales y sus propiedades, para identificar los
ingredientes, compuestos bioactivos y su efecto en el organismo.

La asignatura contribuye a la formacion critica y objetiva del alumno,
permitira evaluar la aplicaciéon de técnicas mas avanzadas en el
analisis, elaboracién y uso de herramientas en el area de alimentos y
Bebidas.

El estudiante desarrollard las competencias que le permitan
implementar, disefar, analizar e interpretar las propiedades de los
alimentos por medio de las principales metodologias del Andlisis
Sensorial.
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Composicion
Quimica De Los
Alimentos

Desarrollo,
Alimentacion Y
Sociedad

Direccién De
Mercadotecnia En
Negocios De
Alimentos Y
Bebidas

Gastronomia
Nutricional
Gastronomia
Terapéutica
Gestion Estratégica
De Empresas De
Alimentos Y
Bebidas.
Indicadores
Estratégicos En La
Alta Gerencia De
Alimentos Y
Bebidas

Innovacién Y
Desarrollo De
Productos
Alimenticios

Inocuidad E
Higiene
Alimentaria

Describir las propiedades quimicas y funcionales de los alimentos
mediante el analisis de las propiedades de sus componentes
principales, para establecer la relacidon entre las caracteristicas y el
comportamiento de los alimentos y su composicién para resolver los
problemas que se afrontan en la conservacion, procesamiento,
envasado, transporte y almacenamiento de los productos
alimenticios.

El estudiante identificara como inciden ciertos elementos politicos,
econdmicos y socioculturales en los procesos y fendémenos
alimentarios de su entorno, a nivel global, regional y local para
comprender las problematicas o los retos a los que se enfrenta en su
ejercicio profesional.

La asignatura permite al estudiante la construcciéon de competencias
en el analisis interno y externo de la empresa para el desarrollo de
estrategias que permitan la integracion de propuestas
gastrondmicas acorde a las condiciones de la demanda, la oferta 'y
con ello cumplir los objetivos empresariales de rentabilidad y
crecimiento.

Aplicacién de las propiedades de los alimentos y técnicas culinarias
en la preparacién, innovacion y desarrollo de productos saludables.
Aplicacién de los alimentos como coadyuvantes para la prevencién y
tratamiento de enfermedades.

Proporciona al estudiante elementos para la elaboracidn de planes
de negocio, la toma de decisiones y ejecucion de la administracion
estratégica en una organizacion basada en la gestion estratégica de
negocios de alimentos y bebida.

Proporciona al estudiante elementos para la toma de decisiones en

una organizacidn basados en el control a través de indicadores para

la mejora de las organizaciones, tanto en el desarrollo de productos
como en la prestacion de servicios.

La asignatura permite al estudiante la construcciéon de competencias
en el analisis del mercado y capacidades de la empresa para el
desarrollo de nuevas propuestas de oferta de alimentacién y
servicios de alimentacién saludable. Con ello el estudiante
contribuira al desarrollo positivo de la sociedad.

Estar a la vanguardia en la legislacién, normas y las buenas practicas
de manufactura en la elaboracién y procesamiento de alimentos
para garantizar su inocuidad.
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