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PRESENTACION

El Técnico Superior Universitario en Gastronomia cuenta con las competencias profesionales
necesarias para su desempefio en el campo laboral, en el ambito local, regional y nacional.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

Las competencias profesionales son las destrezas y actitudes que permiten al Técnico Superior
Universitario desarrollar actividades en su area profesional, adaptarse a nuevas situaciones, asi como
transferir, si es necesario, sus conocimientos, habilidades y actitudes a 4reas profesionales préximas.

Competencias Genéricas:

Capacidad de analisis y sintesis, habilidades para la investigacién basica, las capacidades
individuales y las destrezas sociales, habilidades gerenciales y las habilidades para comunicarse en
un segundo idioma.

Competencias Especificas:

1. Coordinar la operacion del area de alimentos y bebidas a través de la planeacién,
ejecucion y evaluacion de la elaboracion de productos gastrondmicos, considerando
los procedimientos, estandares y normatividad, para contribuir a la rentabilidad de la
organizacién y a fortalecer laindustria y cultura gastrondmica.

1.1 Integrar productos gastronémicos a través de recetas estandar, las bases culinarias y de
cocteleria, seleccion de los insumos y la normatividad aplicable, para garantizar la calidad
y fortalecer el posicionamiento de la organizacion.

1.2 Dirigir la operacién de un area de alimentos y bebidas mediante un plan de trabajo y de
evaluacioén, para contribuir a la optimizacion de recursos y garantizar el manejo higiénico
de los alimentos.
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2. Gestionar eventos y servicios gastrondmicos, a partir de la planeacion logistica,
técnicas de supervision y evaluacién, para satisfacer los requerimientos del cliente y
contribuir al desarrollo econdmico de la region.

2.1 Organizar eventos y servicios gastronémicos a través del diagndstico de servicios y la
planeacion logistica, para cumplir la demanda de los clientes y contribuir a la rentabilidad
de la organizacion.

2.2. Dirigir eventos y servicios gastronémicos conforme al plan establecido, las técnicas de
preparacion de alimentos a gran escala, atencion de incidencias, indicadores de
evaluacion y la normatividad aplicable, para satisfacer y consolidar la oferta
gastronomica de la organizacion.

ESCENARIOS DE ACTUACION

El Técnico Superior Universitario en Gastronomia podra desenvolverse en:

e Empresas e instituciones publicas y privadas dedicadas a la produccién y comercializacion de
bienes y servicios gastronGmicos.
e Su propia empresa proporcionando productos y servicios gastronémicos.

OCUPACIONES PROFESIONALES

El Técnico Superior Universitario en Gastronomia podra desempefiarse como:

Subgerente de un establecimiento de alimentos y bebidas.

Coordinador eventos gastronémicos.

Operador de un area de alimentos y bebidas.

Subchef.

Supervisor de areas operativas de establecimientos de alimentos y bebidas.
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