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U-ERRE

Nuestro Modelo Educativo desarrolla

al alumno balanceadamente mediante

la Experiencia U-ERRE. Enfrenta al alumno
a situaciones actuales y futuras experiencias
de aprendizaje vinculadas a clientes

y entornos reales.

Elalumno aplica el conocimiento y habilidades
transferibles para proponer innovaciones
que transformen los entornos a los cuales se integra.

Como L_ic_encia_do
en Administracion
Gastrondmica

Seras un profesionista en el arte culinario, logrando
transmitir experiencias Unicas a través del paladar,
con los conocimientos en la conservacién, envasado
y almacenamiento de productos alimenticios y con
las bases de administracién para crear innovaciones
y nuevos negocios en esta industria.

Los egresados de la carrera de Licenciado en
Administracion Gastrondmica tienen una sélida
formacion en su disciplina, con la experiencia

en entornos reales, proponen innovaciones al haber
realizado proyectos reales multidisciplinarios.

Para complementar la futura identidad personal

y profesional, el alumno, al estudiar Licenciado

en Administracion Gastrondmica, tendra

la oportunidad de seleccionar materias electivas

y acentuaciones en diferentes areas del conocimiento.



_Perfil

Ingreso

Se busca que el candidato
aingresar a este programa
académico presente

las siguientes caracteristicas:

Actitudes
- Poseer iniciativa y ser emprendedor.

- Permanente deseo de superacién
y servicio.

- Gusto por el trabajo en equipo.

Habilidades
- Verbales y mateméaticas.

- Para representar por diversos medios,
ideas y conceptos.

- Para facilitar la toma de decisiones.

- Para disponer del suficiente tiempo
para cubrir los programas académicos
y las practicas profesionales.

Capacidades
- De anélisis y sintesis.

- De analizar problemasy proponer
soluciones alternativas.

Conocimientos

« Lectura, redaccion y expresion oral
endos o tres idiomas.

- Conocimientos en computacion
para favorecer el uso adecuado
de las tecnologias de informacién.

Egreso

El egresado de Licenciatura
en Administracion Gastrondmica,
sera un profesional competente en:

Conocimientos

- Técnicas de transformacion culinaria.

« Gastronomia de las diferentes cocinas
internacionales.

« Conceptos como costos, volumen, pesos y formulas.

« Comportamiento de los vinos en combinacion
de los alimentos.

« Conceptos de administraciéon de operacion
y del personal.

« Conceptos contables y de mercadotecnia.

- Normas internacionales de seguridad e higiene.

Habilidades

« Elaborar platillos de diversas areas gastrondémicas.

- Disefiar propuestas de menu de distintas
especialidades culinarias.

« Estandarizary costear recetas.

- Realizar el maridaje adecuado.

« Administrar los sistemas de operacion y el personal
de las empresas de alimentos y bebidas.

- Proponer estrategias de negocios en el dmbito
gastronémico.

« Creary comercializar productos y servicios
gastrondmicos.

« Laborar en empresas gastronémicas
internacionales.

« Organizar profesionalmente eventos que
involucren alimentos y bebidas.

« Chefinstructor para las diferentes opciones de
ensefianza.

Actitudes

« Responsable, competitivo y apertura al cambio.
« Respeto, honesto y tolerante.

- Superacion personal y trabajo en equipo.



Aplic
de Conocimientos

Soluciona problemas,
desarrolla proyectos
y resuelve casos
del mundo real

Modelo
Educativo
l_J-ERRE

Alumnos

Innovacién
para Transformar

Emprende, innova,
actuay generainiciativas
para transformar
suentorno

Plan de
estudios

ADN U-ERRE
Rasgos distintivos del egresado U-ERRE.

IDIOMAS
Inglés obligatorio, sicumples con el requisito del TOEFL
puedes elegir otro idioma de la oferta.

COMUNES
Desarrollo de las competencias basicas del area
de Negocios.

DISCIPLINAS
Cursos para el desarrollo de una solida formacion
profesional en la carrera seleccionada.

Experiencia U'ERRE
Habilidades
Transferibles

Desarrolla habilidades
para enfrentar el entorno
Espacios de actual y el futuro

Experimentacion

chi

Sociedad

Proyectos
Reales

Comunigad U-ERRE

ACENTUACION

Bloque elegible, de 36 créditos, acorde con la identidad
personal y profesional futura. Complemento a la
formacién disciplinaria.

ELECTIVAS

12 créditos para satisfacer las necesidades o deseos
especificos del alumno. Cualquier materia de la oferta
educativa cumpliendo sus requisitos.

PIP - PROYECTOS DE INNOVACION PROFESIONAL
Dos proyectos con tema elegible, individual o en

equipo, para demostrar las capacidades de la disciplina

o de la acentuacion. Se realizan en el antepenultimo

y ultimo tetramestre.

TALLERES CO-CURRICULARES
Se debe cumplir con 12 créditos
de tu carga académica.



ADN U-ERRE
- Experiencia U-ERRE: LAGT
- Desarrollo Humano Intrapersonal
- Desarrollo Humano Interpersonal
- Construccién de Ciudadania
- Transformacién Socio-Ambiental
-Interpretacién de Fenémenos Globales
- Directrices para el Cambio Social
-Administraciény Finanzas

para la Toma de Decisiones
- Tecnologia para la Toma de Decisiones
- Estrategias de Innovacion
- Procesos de Innovacion Sustentable

IDIOMAS
-ldiomas |
-Idiomas Il
-Idiomas IlI
-ldiomas IV

COMUNES

-Seguridad e Higiene

- Administracién de Empresas

- Contabilidad Financiera

- Contabilidad de Costos

- Estadistica para Negocios

- Sistema de Decisién para Negocios
-Mercadotecnia

DISCIPLINA

Bases de la Cocina

-Métodos de Coccidén

- Técnicas de Corte y Decoracion
-Fondos, Salsas y Sopas

- Cocina Saludable

-Bases de la Panaderia

-Bases de la Pasteleria

- Cultura Gastronémica

-Identificacion de Ingredientes Culinarios
- Taller de Cocina Fria

- Preparacién de Pescados y Mariscos

- Preparacion de Aves, Carnes Rojas y Blancas

Administracion de Serviciosde Alimentos
- Disefio y Gastronomia

- Servicio de Salon y Buffet

-Ingenieria del Menu y Costos

- Organizacién de los Procesos Culinarios

Gastronomia Mexicana

y Bebidas Alcohdlicas

- Cocinas de México

- Cocina Mexicana Contemporéanea
- Vitivinicultura y Destilados

- Maridaje del Vino y Cocteleria

Gastronomia Internacional
-Cocina Francesa

- Cocina Espafiola

-Cocina Asiatica

- Cocina ltaliana

ACENTUACION

Acércate con tu director de programa
para mas detalles sobre la acentuacion
que se adapte a tus deseos personales
y profesionales.

ELECTIVAS

PIP
- Proyecto de Innovacion Profesional LAGT |
- Proyecto de Innovacion Profesional LAGT Il

TALLERES CO-CURRICULARES
12 créditos de talleres formativos
para consolidar:

- Desarrollo Afectivo

- Deporte, Bienestar y Convivencia
-Artey Cultura

- Ciudadania



Informes

u-erre.mx

CIOICIEE

81-8220-4713
informes@u-erre.mx
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Con Reconocimiento de Validez Ocial de Estudios (RVOE) otorgado por la Secretaria de Educacién del Estado

de Nuevo Ledn segiin MCL-V 216/2015.



