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= = RECUERDA QUE A LO LARGO DE TU CARRERA DEBERAS CURSAR UNA ASIGNATURA EN LINEA, DOS EN MODALIDAD SEMIPRESENCIAL, Y AL MENOS UNA ASIGNATURA EN INGLES
§ 3
Gk
e TE RECOMENDAMOS INSCRIBIR AL MENOS UNA ASIGNATURA DE HUMANIDADES EN CADA SEMESTRE PARA QUE LOGRES TERMINAR TU CARRERA EN EL TIEMPO QUE TIENES PLANEADO.
S PLANEA EL AVANCE DE TUS ESTUDIOS
Este mapa curricular muestra un ordenamiento propicio de cémo puedes cursar tus materias. En su 6n, el personal considerd la dificutad y progresién de los contenidos de las materias.
MAPA CURRICULAR DE LA LICENCIATURA EN DIRECCION DE RESTAURANTES ~ PLAN 2010
AREA ACADEMICA SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE Créditos
1 2 3 4 5 6 7 8
Clave: TUR1202 Clave: CON1201 Clave: INT2222 Clave: CON2202 Clave: CON2203 Clave: FIN2213 Clave: INT2223 Clave: FIN2214
Introduccion al estudio del R : e - .
A 8l estu de en la industria de - Presupuestos para la o |practicum en la industria de | Formulacion y evaluacion
turismo y la industria de la ne " ! Contabilidad de costos ~ |7'>"" 2 |Administracion financiera |*" ! vale
mo) y bebidas | industria de la hospitalidad alimentos y bebidas Il |de proyectos turisticos
hospitalidad
Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 18 Horas: 40 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 18 Horas: 40 Créditos: 6 Horas: 3
Pre-requisito: TUR1203 / Pre-requisito: INT2222/
a ninguno quisito: ninguno GAS2203 / TUR2237 / TUR2240 / | Pre-requisito: CON1201 Pre-requisito: CON2202 Pre-requisito: ninguno MER2211/ FIN2213/ ADM2203/ |Pre-requisito: FIN2213
[ TUR2201 / CON1201 ADM2268/ TUR2239
Concurrente: TUR2230 Concurrente: ADM2213
[ 3. C 4. C 3. Co 4. Competencia: 4. Competencia: 4. Competencia: 10, 11. Competencia: 9.
Clave: TUR1203 Clave: CMP2211 Clave: TUR2238 Clave: MAT2226 Clave: TUR 2241 Clave: TUR 2230 Clave: ADM2214
Semipresencial En linea
Sistemas de informacion
Introduccion a la operacién 128 Operacién y servicio de - - Sistemas de calidad para la [Tendencias de la industria [Toma de decisiones para la
tecnolégica para los Estadistica descriptiva > ? ILes > o8 !
de restaurantes banquetes industria de la hospitalidad [de Ia hospitalidad gerencia de restaurantes
restaurantes
Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3
qf ninguno q ninguno Pre-requisito: INT2222 Pre-requisito: ninguno Pre-requisito: MAT2226 Pre-requisito: ninguno Pre-requisito: INT2223
Concurrente: CON2202 Concurrente: ADM2210
[« 14 C 3.5 C 5,11,14 C 4 C 2,3 C 8,12 C 9,10 15
Clave: TUR1205 Clave: TUR2240 Clave: MER2210 Clave: MER2211 Clave: MER2209 Clave: ADM2213
Servicio de alimentosy  [Servicio de alimentos y Mercadotecnia ! .. |Branding para empresas Planeacién y direccién
N N Mercadotecnia estratégica " -
bebidas | bebidas Il fundamental turisticas estratégica
Créditos: 9 Horas: 4.5 Créditos: 9 Horas: 4.5 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3
ninguno : TUR1205 Pre-requisito: ninguno Pre-requisito: MER2210 Pre-requisito: MER2210 Pre-requisito: INT2223
E ja:16 B 10 5,14,15. E 013,15 o 7,12,14,15
Clave: TUR1204 Clave: TUR2237 Clave: DER2203 Clave: ADM2212 Clave: TUR2239 Clave: ADM2210
Operaciény manejode  [Operacion y manejo de ) ! : ) :
Derecho y empresa Préctica Emprendedores turisticos
BLOQUE PROFESIONAL [ sreas de cocinas | reas de cocinas Il e v G o

OBLIGATORIO

Créditos: 6 Horas: 3

Pre-requisito: ninguno

c ia: 6

Créditos: 6 Horas: 3
Pre-requisito: TUR1204

C 6.

Créditos: 6 Horas: 3

Pre-requisito: ninguno

Competencia: 8, 14, 15.

Créditos: 6 Horas: 3

Pre-requisito: ninguno

Competencia: 12, 13.

Créditos: 6 Horas: 3

Pre-requisit

: ninguno

Competencia: 4,5, 6.

Créditos: 6 Horas: 3
Pre-requisito: INT2223
Concurrente: ADM2213
Competencia: 9, 12, 13, 14, 15.

Clave: ADM1201

Empresa y su entorno

Créditos: 6 Horas: 3

Pre-requisito: ninguno

C ia: 8, 11

Clave: GAS2203

Cocina estandar Le Cordon
Bleu |

Créditos: 6 Horas: 6

Pre-requisito: TUR1204

C 1

Clave: MAT1201

Matemiticas para negocios

Créditos: 9 Horas: 4.5

Competencia: 4.

Clave: DER2201

Derecho corporativo

Créditos: 6 Horas: 3

Pre-requisito: ninguno

Competencia: 8, 14, 15.

Clave: ADM2268

Empresay persona

Créditos: 6 Horas: 3

Pre-requisito: ADM1201

Competencia: 7, 8, 11.

Clave: GAS2205

Seminresencial

Gestién de la higiene y
calidad en los alimentos

Créditos: 6 Horas: 3

Pre-requisit

: ninguno

Concurrente: TUR2241

Competencia: 1,2, 5.

Clave: INV1201

Métodos de investigacién

en ciencias sociales

Créditos: 6 Horas: 3

Pre-requisito: ninguno

Clave: TUR2201
Fundamentos de cata de
vinos

Créditos: 6 Horas: 3

Pre-requisito: ninguno

Clave: ADM2202

Habilidades de liderazgo en
el turismo
Créditos: 6 Horas: 3

Pre-requisito: ninguno

Competencia: 7, 13.

Clave: GAS2204

Estilismo culinario

Créditos: 6 Horas: 3

Pre-requisito: ninguno

Competencia: 5, 6, 14, 15.

Clave: ADM2203

Administracion de
conceptos restauranteros.
Créditos: 6 Horas: 3

Pre-requisito: ninguno

Competencia: 4, 6, 12.

Clave: FIL2217

Etica para la industria de la

Créditos: 6 Horas: 3
Pre-requisito: HUM2202

Competencia 1, 6.
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RECUERDA QUE A LO LARGO DE TU CARRERA DEBERAS CURSAR UNA ASIGNATURA EN LINEA, DOS EN MODALIDAD SEMIPRESENCIAL, Y AL MENOS UNA ASIGNATURA EN INGLES.

TE RECOMENDAMOS INSCRIBIR AL MENOS UNA ASIGNATURA DE HUMANIDADES EN CADA SEMESTRE PARA QUE LOGRES TERMINAR TU CARRERA EN EL TIEMPO QUE TIENES PLANEADO.

PLANEA EL AVANCE DE TUS ESTUDIOS

0 NORTE
Este mapa curricular muestra un ordenamiento propicio de cémo puedes cursar tus materias. En su 6n, el personal académico considerd la dificultad y progresion de los contenidos de las materias
MAPA CURRICULAR DE LA LICENCIATURA EN DIRECCION DE RESTAURANTES ~ PLAN 2010
AAREA ACADEMICA SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE Créditos
1 2 3 4 5 6 7 8
Electiva 1 Electiva 2 Electiva 3 Electiva 4
BLOQUE PROFESIONAL
ELECTIVO (elige materias 24
del catdlogo de tu carrera
que se muestra abajo) Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3
[Secuencia ideal para cursar estas asignaturas. |
Clave: HUM1201 Clave: HUM2204 Clave: HUM2201 Clave: HUM2202 Clave: HUM2203 Clave: FIL2202 Clave: HUM2205
Introduccién a los estudios
Historia del i i Etica y bioética Historia de Occidente Responsabilidad social Persona y trascendencia

HUMANIDADES Debes | UMIVersitarios

cursar las materias  |crggitos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3
HUM1201ly/cOMA202 enel q ninguno quisito: HUM1201 quisito: HUM1201 quisito: HUM2201 Pre-requisito: HUM2204 Pre-requisito: ninguno Pre-requisito: HUM2202

primer semestre, las demas b . . . . h .
e el o s tencia Andhuac: 1 Competencia Anshuac: 1 Competencia Anshuac: 1 Competencia Anshuac: 1 Competencia Anshuac: 1 Competencia Anshuac: 1 Competencia Anshuac: 1 48

puedes cursar cuando ti [Clave: COM1201
quieras, observando la
seriacién de las mismas.

Habilidades de
comunicacién
Créditos: 6 Horas: 3
Pre-requisito: ninguno

Competencia Anshuac: 3

ESTUDIOS GENERALES Electiva | Electiva Il Electiva lll Electiva IV

Competencia Anahuac: 2 Competencia Anahuac: 2 Competencia Anahuac: 2 Competencia Anahuac: 2

Para cubrir el Blogue
créditos: 3 créditos: 3 créditos: 3 créditos: 3

electivo Andhuac puedes

Puedes elegir asignaturas de JAERITIEPRRRENEC NS 15
6 créditos o talleres de 3 E =
PPN Créditos o talleres de 3 Electiva V
institucional vigente créditos Competencia Anahuac: 2
créditos: 3
Créditos 48 2 54 51 54 30 a2 354
Materias 8 2 9 9 9 3 s 56
Créditos totales (Blogue , Blogue Electivo, Estudios 354

*El alumno debera acreditar previamente el examen de seleccién de matematicas o el curso de nivelacion o bien Matematicas Basicas.

A continuacién se muestran las materias del BLOQUE PROFESIONAL ELECTIVO DE TU CARRERA, entre las cuales puedes seleccionar las materias que desees cursar
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Este mapa curricular muestra un ordenamiento propicio de c6mo puedes cursar tus materias. En su

PLANEA EL AVANCE DE TUS ESTUDIOS

considerd la

el personal

RECUERDA QUE A LO LARGO DE TU CARRERA DEBERAS CURSAR UNA ASIGNATURA EN LINEA, DOS EN MODALIDAD SEMIPRESENCIAL, Y AL MENOS UNA ASIGNATURA EN INGLES.

TE RECOMENDAMOS INSCRIBIR AL MENOS UNA ASIGNATURA DE HUMANIDADES EN CADA SEMESTRE PARA QUE LOGRES TERMINAR TU CARRERA EN EL TIEMPO QUE TIENES PLANEADO.

dificultad y progresion de los contenidos de las materias

MAPA CURRICULAR DE LA LICENCIATURA EN DIRECCION DE RESTAURANTES ~ PLAN 2010

AREA ACADEMICA SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE Créditos
1 2 3 a 5 6 7 8
Clave: MER2206 Clave: MER2208 Clave: MAT2225
Analisis de it ion en ion de marketing en il P
CATALOGO DE MATERIAS " € s " 2 ! 8 €N | Anlisis estadistico para la
ELECTIVAS la industria de la en la industria de la la industria de la di i6n de la hospitalidad
PROFESIONALES, diploma: itali itali itali lireccion de la hospitalida
Mercadotecnia en la
Industria de la Hospitalidad Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3
' ninguno ' ninguno ' ninguno Pre-requisito: MAT2226
C 5,10,12,13. Co 1,346 Co 2,4,10,11,13. Cc 6, 10.
Clave: CUL2201 Clave: CUL2202 Clave: DER2202 Clave: TUR2234 Clave: ECO1201 Clave: TUR1201 Clave: NUT2201
Cultura 6mica de Cultura 6mi s N o de turistica de o
-~ ° 3 Derecho turistico Estrategia organizacional ! b < Nutricién
México internacional microeconomia México
Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3
ito: ninguno ito: ninguno ito: ninguno Pre-requisito: ninguno Pre-requisito: ninguno Pre-requisito: ninguno Pre-requisito: ninguno
3 36 14,15. Competencia: 5, 7. Competencia: 9. Competencia: 5. Competencia: 5.
Clave: TUR2223 Clave: TUR1206 Clave: TUR2210 Clave: TUR2211 Clave: TUR2202 Clave: MER 205 Clave: TUR2213
» ” Operacién de empresas de 5 . .
o de congresosy |0 de empresasde [OPc oo o ” ’ Relaciones piblicasenla  [Temas de vanguardia en el
° recreacién y Operacién de Spa Protocoloy etiqueta Relacior en!
L industria de la hospitalidad |turismo
entretenimiento
Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3
: ninguno : ninguno : ninguno Pre-requisito: ninguno Pre-requisito: ninguno Pre-requisito: ninguno Pre-requisito: ninguno
9. 12. 12. 12. C 2. C 2. C 8.
Clave: TUR2216 Clave: ADM3206 Clave: HUM2217 Clave: TUR2231 ADM2204 Clave: MER2202 Clave: TUR2220
24

CATALOGO DE MATERIAS

ELECTIVAS
PROFESIONALES, otras.

Temas selectos de ciencia y
cultura

Créditos: 6 Horas: 3

Temas selectos de negocios

Créditos: 6 Horas: 3

Temas selectos
universitarios

Créditos: 6 Horas: 3

Turismo sustentable

Créditos: 6 Horas: 3

Administracién de
operaciones hoteleras

Créditos: 6 Horas: 3

Conducta del consumidor
en la industria de la
hospitalidad

Créditos: 6 Horas: 3

Desarrollo de productos
turisticos

Créditos: 6 Horas: 3

asignaturas Pre-requisito: TUR1206
< quisito: ninguno quisito: ninguno quisito: ninguno Pre-requisito: ninguno "ml;;‘ 4 / Pre-requisito: ninguno Pre-requisito: INT2222
Concurrente: MER2210
6,13 c 1 c 3. c 4
Clave: ADM2205 Clave: ADM2207 Clave: MER2201 Clave: GAS2202 Clave: TUR2221 Clave: TUR2232 Clave: TUR2233
i6n de alimentos y . Ventas en la industria de la |Cocina estandar Le Cordon |Disefio y gestion de Desarrollo y gestion de Desarrollo y gestion de
bebidas o Bleull turisticas hoteleras
Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 6 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3 Créditos: 6 Horas: 3
INT2222 INT 2222 ninguno Pre-requisito: GAS2203 Pre-reauisito: MER2210 Pre-reauisito: INT2223 Pre-reauisito: INT2223
Concurrente: MER2210 Concurrente: GAS2204
17. 9,15 1 c 3 c 12,15 c 9,12,15.
Clave: TUR2244
Gestién y comercializacion
de vinos y bebidas
Créditos: 6 Horas: 3
Pre-requisito: INT2223
46
Competencias Andhuac

1. Reconoce y opta por la verdad como caracteristica de una razén abierta a la realidad y a la verdad del hombre en todas las dimensiones: cuerpo —alma, inteligencia, voluntad, afectividad,

historicidad, libertad,

2. Establece relaciones interpersonales que favorecen el trabajo en equipo y el desarrollo de su liderazgo de servicio, de una forma empitica y respetuosa en diferentes ambientes sociales y culturales

3. Elabora y transmite mensajes escritos y orales de forma correcta, estructurada, clara y eficaz tanto en la lengua materna como en lengua extranjera, respetando los aspectos culturales asociados a ellas.

Competencias profesionales

1. Asesora e implementa procedimientos de higiene, seguridad y calidad en la operacién y servicio de alimentos y bebidas, para brindar productos y servicios restauranteros de alta calidad; que velen de manera responsable por la salud y seguridad de los comensales.

2. Asesora a los establecimientos de alimentos y bebidas para que obtengan alguna certi

acion de higiene, seguridad o calidad dentro de la industria restaurantera

3. Fomenta una cultura de servicio de excelencia, a través de la certificacion de procedimientos de calidad; para mejorar la competitividad de la industria y asi poder superar las expectativas de los comensales a través de una atencion personalizada y profesional.

4. Establece las directrices de planificacion y disefio de menties; para que los establecimientos cuenten con una herramienta de venta que les permita ofrecer productos y servicios de alta calidad; para satisfacer las necesidades del mercado de forma responsable y ética
nal que ayude a la salud publica de acuerdo al perfil de cada comensal
6. Propone y asesora el maridaje adecuado para cada producto restaurantero; con la finalidad de incrementar el conocimiento por parte de los comensales no solo del mundo de los alimentos sino también de las bebidas; siempre con un compromiso de responsabilidad

5. Disefia menties en colaboracién con otras disciplinas afines, para que el producto terminado cuente con un buen equilibrio nutri

7. Disefia planes de capacitacion para la industria de alimentos y bebidas para los niveles operativos, de mando met
8. Fomenta en la industria de alimentos y bebidas una cultura laboral de ser

i0 de excelencia, con Ia finalidad de

9. Disefia propuestas de mejora para la industria restaurantera a través de la identificacion de las dreas de oportunidad que existen el mercado; para que los resultados de dichas investigaciones beneficien al piiblico objetivo

10. Dirige establecimientos de alimentos y bebidas desde un punto de vista integral para lograr un buen crecimiento y desarrollo e los mismos; buscando como fi

conciencia, moralidad y apertura a la trascendencia.

y gerencial; los cuales deben estar basados en las competencias laborales de cada drea de desempefio de acuerdo a las certificaciones del capital humano existentes en el mercado. Todo
crementar la competitividad y poder hacer frente a los nuevos retos que existen en el mercado.

itimo el beneficio no sélo para el cliente sino para todos aquellos actores involucrados en la prestacién del servicio; promoviendo un

11. Gestiona dentro de las organizaciones de alimentos y bebidas un trabajo en equipo orientado hacia una cultura de servicio de excelencia, para tener un buen liderazgo dentro de la industria restaurantera; pudiendo asi ser competitivos no s6lo a nivel nacional sino internacional

12. Desarrolla productos y servicios restauranteros innovadores y competitivos; para mejorar Ia oferta existente y poder ofrecer otras alternativas de consumo en la industria de alimentos y bebidas, apoyando asi

13. Desarrolla productos y servicios

que beneficien a

14. Disefia manuales de politicas y procedimientos paralas éreas operativas, de mando medio y gerencial que permitan estandarizar procesos y lograr con ello una calidad en el servicio que se va a prestar
15. Asesora en el desarrollo de nuevos proyectos de alimentos y bebidas; asi como vigila el desempefio de los existentes para que los resultados de éstos beneficien a a industria restaurantera.

Ia generacion de empleos y al crecimiento del sector restaurantero. Todo esto a través de
de escasos recursos; para que los servicios de alimentos y bebidas satisfagan sus necesidades bisicas y con ello mejoren su calidad de vida.




