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CAPITULO 1. DE LA VIGENCIA Y LA OBSERVANCIA

Articulo1.  Este Reglamento General rige todas las actividades de los alumnos inscritos, vigentes,
exalumnos, egresados, alumnos de posgrado y aspirantes del Colegio Superior de Gastronomia.

Articulo 2.  Este Reglamento aplica dentro de todas las instalaciones del Colegio, sus alrededores y en
toda actividad realizada fuera de las instalaciones del Colegio, siempre y cuando sea organizada por una
autoridad del mismo con fines académicos.

CAPITULO 2. DE LA INSTITUCION

Articulo 3. Historia y antecedentes

El Tecnoldgico Hotelero fue fundado en la Ciudad de México en el afio de 1977, dedicado a proporcionar
servicios educativos en hoteleria y siempre en constante evolucién para satisfacer los ideales de cada
generacion de alumnos dispuestos a enfrentarse a las necesidades de una industria en incesante
transformacién. Teniendo como base el Tecnoldgico Hotelero ubicado en la calle de Chihuahua en la colonia
Roma, con un cuerpo docente que se conformaba por chefs de procedencia suiza, el 10 de agosto de 1992
dio inicio la Institucion teniendo como proposito plantear, operar e incorporar en México y Latinoamérica
estudios de gastronomia a nivel licenciatura.

El 23 de febrero de 1994, la Secretaria de Educacién Publica aprueba el acuerdo de reconocimiento de
validez oficial de estudios a la Licenciatura en Gastronomia, con lo que se hizo realidad la profesionalizacién
de la gastronomia en nuestro pais.

Como parte de la evolucién institucional Tecnolégico Hotelero cambia su nombre a Colegio Superior de
Gastronomia, autorizado por la Secretaria de Educacion Publica segun oficio No. 246-96/3279 en fecha 22 de
abril de 1996.

Mas tarde en 1999, el también conocido por los estudiantes como el “Superior” cambia sus instalaciones a la
calle de Sonora en la Colonia Condesa, a lo que era anteriormente el National City Bank, en donde se ha
desarrollado en continua vanguardia hasta la fecha. El Colegio Superior de Gastronomia tiene reconocimiento
de validez oficial de estudios de la Carrera de “Licenciatura en Gastronomia” segun el acuerdo No. 20140015
de fecha de 27 de enero de 2014, el cual tiene como antecedente el acuerdo No. 962172 de fecha 21 de
octubre de 1996, y ofrece una educacion integral en el sector turistico y de servicio, para promover el
desarrollo econémico y cultural del pais.

El Colegio Superior de Gastronomia es reconocido como la Primera Universidad Gastrondmica de América
Latina, siendo esto posible gracias al esfuerzo, la creatividad y la confianza de fundadores, profesores,
alumnos, exalumnos, empleados, y de la propia industria gastronémica.

CAPITULO 3. VISION, OBJETIVO Y MISION
Articulo4.  El Colegio Superior de Gastronomia, la Primera Universidad Gastronémica en América Latina,

tiene como vision llegar a ser reconocido como modelo de excelencia en la formacién gastrondémica
universitaria, a nivel nacional e internacional.



Articulo 5.  El Colegio Superior de Gastronomia, la Primera Universidad Gastronémica en América Latina,
tiene como objetivo llegar a ser la institucion educativa con la oferta mas amplia y de mayor calidad en
licenciaturas, especialidades y posgrados dentro del campo de la gastronomia.

Articulo 6.  El Colegio Superior de Gastronomia, la Primera Universidad Gastrondmica en América Latina
es, desde sus origenes, fiel a su misién de preparar profesionales con la mas completa formacion
gastronémica universitaria. Esta formacién integral permite a los egresados contar con los conocimientos, las
habilidades y los valores necesarios para prestar un servicio de excelencia, ya sea como chef o en cualquier
otra actividad de la industria gastrondmica nacional e internacional, desempefiandose con vision de negocios,
liderazgo y responsabilidad social.

CAPITULO 4. DE LA INSTITUCION DE LAS HABILIDADES, CONOCIMIENTOS Y DESTREZAS QUE
DESARROLLARA EL ALUMNO

Articulo 7. La Licenciatura tiene como finalidad la formacién de profesionales de la Gastronomia. Al
finalizarla, el alumno podra:
I.  Proyectar la carta y los diferentes menus de un restaurante, tomando en consideracion:
a. Orden gastronomico, segun el tipo de cocinas y las reglas del buen comer
b. Las materias primas para la elaboracién de los platillos, segun la temporada del afio y la
regién donde se encuentre
c. Elperfil del comensal
d. Lavariedad, diversidad y armonia de los platillos
e. Evitar la repeticién de los menus, buscando diversidad y balance
[l Definir con exactitud las recetas y los métodos de produccion con especificaciones y tolerancias,
observando:
a. Costo total del menu (rentabilidad)
b. Caracteristicas y funcionalidad de las instalaciones y equipo
c. Eficiencia y capacidad del personal disponible
d. Métodos modernos de alimentacion

[Il.  Planear el disefio de las instalaciones de cocina y su equipo de trabajo para la mejor organizacion,
rentabilidad y eficiencia.

IV. Dominar las técnicas de conservacion, envasado y almacenado de los diferentes productos segun
sus caracteristicas.

V. Distinguir los distintos tipos de servicios que se brindan en el salén comedor.

VI. Proyectar nuevos conceptos de restaurantes y/o negocios de alimentos y bebidas, con base en
conocimientos actualizados de cocina y comercializacion.

VII. Establecer procedimientos de control de las operaciones.

VIII.  Aplicar las técnicas de la alta direccién y del desarrollo del personal.

IX. Obtener una cultura gastronémica a nivel nacional e internacional.

X. Aplicar las técnicas, procedimientos y conocimientos en gastronomia mexicana, artes culinarias y
disefio y planeacién de eventos.



El Colegio Superior de Gastronomia promueve la formacién integral de todos sus miembros, fomentando el
desarrollo de la personalidad madura, la integracién de un criterio ético, profesional y la responsabilidad

social.

CAPITULO 5. DE LA ORGANIZACION

Articulo 8.  Son Autoridades del Colegio, las personas que ostenten los siguientes puestos:

l.

II.
.
V.
V.
VI.
VIL.
VIII.

Rectoria

Direccion Académica

Chef Corporativo

Coordinacion de Posgrado

Coordinacién de Areas

Profesores

Todos los colaboradores del area de Servicios Escolares

Todos los colaboradores que presten servicios y den atencion a los alumnos, desde los
colaboradores de la biblioteca, hasta asistentes

Articulo 9.  Seran Autoridades, todo el personal administrativo que forme parte de las siguientes areas:

Direccion Administrativa
Direccion de Relaciones Publicas

Articulo 10.  Funciones

Rectoria

Tiene como funcién primordial establecer la mision y vision del Colegio, asi como la adecuada
utilizacion de los recursos econdémicos del mismo, atendiendo siempre a la busqueda de lo mejor
para la organizacion, incluyendo todos los aspectos de la misma como son: el académico, el
comercial y la imagen publica, entre otros. Asimismo, es quien lleva las Relaciones Publicas del
Colegio Superior de Gastronomia frente a las instituciones gubernamentales y especialmente es
encargado de establecer vinculos de mutuo apoyo con los distintos funcionarios publicos.

Tiene como funcién esencial, dirigir todas las &reas relacionadas con la academia, como son:
Direccion Académica, Coordinacion de Areas, Relaciones Publicas y Promocién, Restaurante
Escuela Monte Cervino. Asi como la de buscar el posicionamiento del Colegio en las maés
importantes asociaciones a nivel nacional e internacional, y fundamentalmente la formacion de
alianzas estratégicas con otras instituciones académicas para intercambiar ideas e investigaciones.
Direccion de Relaciones Publicas

Su cometido serd el correcto funcionamiento del Colegio, a través de dirigir todos los recursos de la
Institucién para brindar un servicio eficiente tanto a alumnos como a profesores. Es, ademas
responsable de la revision y actualizacién del plan de estudios, manteniendo un alto nivel de
exigencia educativa para alcanzar la excelencia académica que persigue el Colegio.

Atiende las necesidades de alumnos y profesores. Cuida que todos los procesos académicos y de
que las instalaciones se encuentren enfocados a brindar un servicio adecuado, tanto a los alumnos
como a los profesores. Ademas debe cuidar el cumplimiento de las normas académicas para la
permanencia de los alumnos dentro del Colegio.



lll.  Chef Corporativo
Persona responsable de orientar y dictaminar los conocimientos culinarios que se deben impartir a
través de las diferentes clases de cocina dentro del Colegio, asi como de supervisar el correcto
funcionamiento del Restaurante Monte Cervino. Determina los diferentes menus, sus recetas y sus
costos, cuidando siempre la formacion de los alumnos y su aprendizaje.

IV.  Coordinacion de Posgrado
Atiende el compromiso de inspeccionar y actualizar el plan de estudios de la Especialidad en Artes
Culinarias y Tendencias Europeas y la Maestria en Alta Direccién de Empresas en Alimentos y
Bebidas, llevando a cabo una evaluacion integral del Colegio Superior de Gastronomia y ofreciendo
un servicio adecuado y de calidad. Para su cometido coordinara todas las actividades académicas y
extraescolares que se derivan del Plan y Programas de estudio de la Especialidad; asimismo,
apoyara a los alumnos y profesores para el cumplimiento de los objetivos generales de dicha
especialidad.

V. Coordinacién de Areas
Su labor sera definir el plan de estudios e implementar mejoras a las diferentes asignaturas de cada
area de estudio, asi como elegir a los mejores candidatos para su imparticién, cuidando siempre la
interrelacion de coordinaciones. Asimismo ejecutara las labores administrativas que de su éarea
deriven.

VI.  Servicios Escolares
Area cuyo deber fundamental sera verificar y hace valer los Reglamentos, las politicas y normas
generales académicas y administrativas del Colegio, manteniendo una comunicacion efectiva con los
responsables de las demas areas o departamentos con los que se encuentra vinculada su
operatividad, con el fin de mejorar su funcién, recibiendo, registrando, digitalizando, organizando,
conservando y manteniendo seguros los documentos que integran el expediente escolar de los
alumnos; hasta el momento de su entrega a los mismos. Recibira, verificara y conservara el registro
de los resultados de las evaluaciones finales de los alumnos al término de cada periodo lectivo y en
cada ciclo escolar; asi como verificar que se encuentren disponibles las calificaciones para consulta
e impresion de los alumnos. En su caso, elaborar las boletas de calificaciones y/o historiales
académicos (previa solicitud y pago de derechos).

CAPITULO 6. COMITES, FUNCIONES, RESPONSABILIDADES Y AREAS DE DECISION.

Articulo 11.  Comité de Direccion.

El Comité de Direccion estara compuesto principalmente por la Rectoria, la Direccién Académica, la Direccion
Administrativa y de Operaciones y el Chef Corporativo, asi como cualquier miembro que los anteriores
consideren indispensable de acuerdo al tema a tratar.

Sus principales funciones seran determinar la normatividad que rige al Colegio, el programa de estudios de la
Licenciatura, los precios de cada uno de los servicios que brinda el Colegio Superior de Gastronomia,
establecer el método y/o la cuota de recuperacion del Restaurante Monte Cervino, los intercambios con otras
Instituciones Educativas, dentro y fuera del pais, y cualquier asunto que requiera de un analisis integral sobre
la Direccion del Colegio.



Articulo 12.  Comité de Admision.

El Comité estara presidido por la Direccién Académica quién, ademas nombrara a sus integrantes y sus
cargos. Serd responsable de establecer los pardmetros a través de los cuales se consideraran a los
aspirantes como alumnos del Colegio Superior de Gastronomia. Estos pardmetros deberan ser instrumentos
de medicidn que permitan establecer los requerimientos académicos, econdmicos, psicoldgicos, sociales y
emocionales del aspirante son adecuados para cursar y finalizar satisfactoriamente sus estudios en la
institucion.

Articulo 13.  Comité de Becas.

Sera el responsable de revisar todas las solicitudes de becas que sean recibidas en tiempo y forma de
acuerdo al calendario oficial de la institucién. Dando respuesta escrita en tiempo determinado y por la cual se
establezcan los criterios para otorgar y renovar dichas becas, en cumplimiento con el reglamento de becas
vigente en el momento de la revision.

Los integrantes del Comité deberan poseer valores de objetividad y solidaridad, estando ademas en constante
contacto con los alumnos y profesores. Ningun integrante de manera individual puede ofrecer, otorgar,
renovar o conceder una beca académica, requiriendo para ello al menos, la firma de dos integrantes del
Comité.

Articulo 14.  Comité de Titulacion.

Su principal funcién sera establecer los parametros adecuados a través de los cuales los alumnos puedan
obtener el Titulo de Licenciado en Gastronomia y el Diploma de la Especialidad en Artes Culinarias y
Tendencias Europeas, asi como el grado de Maestro en Direccién de Empresas de Alimentos y Bebidas.
Proporcionando debidamente la informacion correspondiente al proceso de titulacion y de las opciones que el
alumno puede elegir para obtener el titulo de la Licenciatura y el Diploma de Especialidad y el grado de
Maestria que se imparte en el Colegio.

Articulo 15.  Comité Académico de Sanciones.
Tendréa a su cargo la implementacién y adaptacién de medidas correctivas para mantener o restablecer la
disciplina y el adecuado funcionamiento del Colegio Superior de Gastronomia, aplicando la normatividad
correspondiente que para cada situacién deba observarse, proporcionando resoluciones justas y suficientes
para mantener el orden y la ética escolar. Seran integrantes necesarios y suficientes para disponer cualquier
resolucion: la Rectoria y la Direccién Académica.

CAPITULO 7. DEL MODELO EDUCATIVO INSTITUCIONAL.

Articulo 16.  El Colegio Superior de Gastronomia es la primera institucion educativa en México en plantear,
incorporar, y operar estudios de alta cocina y gastronomia a Nivel Superior. A través de sus programas
académicos integran los fundamentos cientificos, administrativos, operativos y humanos para desarrollarse
profesionalmente en la industria de alimentos y bebidas a nivel nacional e internacional.

Nuestra vision es proporcionar a los alumnos las bases y técnicas culinarias para desarrollar las mas
exigentes recetas de cualquier Cocina del Mundo, que conozcan el patrimonio gastronémico internacional y
nacional para ser dignos embajadores de nuestra cultura, que adquieran los conocimientos sobre ciencia de
los alimentos, en especial en nutricion e Higiene de los Alimentos para cuidar al cliente, desarrollaran



capacidades del servicio inspirados en solidos principios humanos, conociendo el amplio campo de vino y las
bebidas.

Lo anterior sucede principalmente los primeros cuatro semestres de la Licenciatura, a partir del quinto
semestre los alumnos se incorporan a nuestros laboratorios de produccién y Restaurante Escuela “Monte
Cervino” adquiriendo al mismo tiempo los conocimientos de la actividad empresarial como es direccion de
operaciones sistemas de informacion y control, marketing administracién de personal, alta direccién, con el
objetivo de que todo lo adquirido sobre la alta cocina y la gastronomia sea puesto en practica y al servicio de
la actividad econémica que México tiene como vocacion: el turismo y la gastronomia.

En el Colegio Superior de Gastronomia, reconocemos diversos procesos, entre ellos; el de ensefianza y
aprendizaje donde los protagonistas son los estudiantes, realizando proyectos en donde ponen en practica lo
aprendido, practicas profesionales con las cuales el alumno realiza una insercién al ambito laboral antes de
terminar sus estudios, creacion del primer restaurante de Alta Escuela abierto al publico con un menu y una
operacion real, con el nombre de “Monte Cervino” en el cual, los alumnos aprenden en la practica todas las
funciones de cada puesto, gracias a la rotacién de areas y a la supervision de un profesor y un chef instructor
especialista. Entre sus responsabilidades cuenta la elaboracién de alimentos, el desarrollo del menu y carta
de bebidas, ademas del servicio y atencién al comensal.

El modelo educativo del Colegio Superior de Gastronomia busca que sus egresados obtengan una
capacitacion integral a lo largo de su vida y para el ejercicio profesional exitoso en mercados de trabajo
nacional e internacional.

Un modelo educativo con estas caracteristicas no se restringe a los procesos formativos, sino que se amplia
hacia las areas de investigacién, vinculacién, extension y difusion de la cultura, enriqueciendo la relacion con
el entorno y aprendiendo de él, esto se garantiza con los convenios de colaboracion que el Colegio Superior
de Gastronomia tiene celebrados con las empresas mas importantes de la industria gastrondmica, tanto a
nivel nacional como internacional, lo cual permite al alumno realizar précticas profesionales en los lugares
mas exitosos de la industria, dirigidos por los mejores exponentes de la gastronomia.

Proyecto académico:

En el Colegio Superior de gastronomia, nos preocupamos y ocupamos por estar en una constante
actualizacion en todos los sentidos, desde las mas altas tecnologia en la vanguardia culinaria como en las
nuevas lineas y vertientes en el ambito pedagdgico. Para lograr esto, hemos basado nuestra praxis en siete
ejes de gestion los cuales son los componentes operativos que hacen de nuestro Colegio una Institucion
solida, coherente y de calidad.

Nuestros ejes son:
e Desarrollo curricular
e  Soporte académico personalizado
e Generacion y construccion del conocimiento.
e Integracion e impacto en la sociedad
o Desarrollo cultural y artistico
e Soporte administrativo
e Desarrollo y permanencia



CAPITULO 8. REQUISITOS DE INGRESO, PROMOCION Y PERMANENCIA.

Articulo 17.  El Colegio Superior de Gastronomia es la primera institucion en México en plantear,
incorporar, y operar estudios gastrondmicos a nivel superior. La oferta educativa del Colegio sera publicada
en convocatorias de admision segun calendarios vigentes, los cuales se podran consultar en la pagina web
institucional o en las instalaciones del Colegio.

Articulo 18.  El Colegio Superior de Gastronomia se reserva el derecho de admision de los aspirantes a
inscribirse en cualquiera de sus areas académicas.

Articulo 19.  Requisitos de Ingreso.
Para poder ingresar a la Licenciatura en Gastronomia es necesario cumplir satisfactoriamente con el proceso
de admisién que consta de:
I.  Entregar Solicitud de Admisién debidamente contestada y firmada por el aspirante y/o tutor
ll.  Presentar Examen de Conocimientos
lll.  Acudir a la entrevista con el Comité de Admision
IV.  Entregar en tiempo y forma la siguiente documentacién:

a. Acta de nacimiento, original y dos copias.

b. Certificado Total de Estudios de Bachillerato o equivalente. En caso de no contar con el
documento presentar una Constancia de Término de Estudios vigente con promedio actual. Si
el certificado estd en tramite entregar una carta expedida por la Institucion en la que se
realizaron los estudios y donde conste el tramite de dicho certificado, debiendo anexar una
carta compromiso del alumno donde indique que sera entregado antes de terminar el semestre
y reconociendo que de no hacerlo causara baja temporal.

c. Clave Unica de Registro de Poblacién (CURP)

d. Certificado médico (debe incluir el nimero de cédula profesional de quien lo expida), en donde
conste que el aspirante se encuentra fisicamente apto para estudiar la carrera, haciendo
especial énfasis en la disponibilidad para trabajar en las cocinas, con el riesgo que esto implica
(manejo de herramientas punzocortantes, utensilios calientes y sustancias en estado de
ebullicién o de congelacion, piso resbaloso, trabajo bajo presidén y manejo de equipo pesado,
etc.) También sefalar alergias y tipo de sangre.

e. En caso de ser extranjero el documento que acredite su estancia legal en el pais

V. Cubrir las cuotas correspondientes
a. Inscripcion semestral
Seguro contra Accidentes y
Proceso de Certificacidn (Inocuidad y Sanidad)
Colegiaturas
Colegiatura de Suministros y Laboratorios

® oo o

Articulo 20. La decision del Comité de Admisidn es inapelable. Sélo se entrega una resolucion final de
admision (aceptado o no aceptado). No se entregaran resultados, puntajes o calificaciones de los exdmenes.

Articulo 21.  Reinscripcion: Promocidn y permanencia



Se define como reinscripcion el tramite semestral que el alumno realiza para seguir incorporado al Colegio
después de su primera inscripcion.

Articulo 22.  El alumno que desee reinscribirse debera

l.
II.
.
V.

Satisfacer los requisitos que marcan este reglamento y el departamento de Servicios Escolares
Cubrir las cuotas correspondientes

Respetar las fechas que para tal efecto se determinen.

La no reinscripcion en las fechas previstas implica baja temporal por motivos administrativos.

Articulo 23.  El tiempo maximo para cubrir el Programa de Licenciatura es 2.5 veces el tiempo que, en
condiciones normales consta la misma, es decir 20 semestres.

Articulo 24. En caso de exceder el tiempo maximo la Direccibn académica podra considerar su
reinscripcion, considerando la condicion del alumno y la actualizacion al plan vigente.

CAPITULO 9. DERECHOS Y OBLIGACIONES DE LOS ALUMNOS.

Articulo 25.  Todos los alumnos del Colegio Superior de Gastronomia tendran derecho a:

VI.

VIL.
VIII.

Ser respetados como personas, tanto en su integridad fisica como psicolégica y moral.

Asistir a todas las sesiones previstas en los planes y programas de estudio en los cuales se
encuentren inscritos.

Presentar examenes en el tiempo y forma que el Colegio Superior de Gastronomia establezca y que
correspondan a las asignaturas del nivel cursado.

Conocer, de forma oportuna, los criterios de evaluacion y las politicas particulares de cada una de
sus asignaturas.

Acudir a las autoridades correspondientes para resolver dudas y plantear sugerencias y soluciones a
los problemas de indole académica o administrativa.

Hacer buen uso de las instalaciones, mobiliario, material didactico, acervo de la biblioteca y equipos
de computo y cocina.

Solicitar y recibir asesoria académica, para trabajos de investigacion y tesis.

Participar en las actividades y eventos académicos que se desarrollen en el colegio

Articulo 26.  Todos los alumnos del Colegio Superior de Gastronomia estaran obligados a:

Respetar y acatar las disposiciones de las autoridades y el cuerpo docente del Colegio Superior de
Gastronomia (normatividad, reglamentos internos, etc.)

Conducirse dentro las instalaciones del Colegio Superior de Gastronomia, en sus alrededores y en
cualquier actividad organizada por el mismo, con una conducta decorosa y respetuosa.

Cumplir con los requisitos (académicos y administrativos) que se marquen para la permanencia y
reinscripcion de cada ciclo escolar.

Asistir a todas las sesiones previstas en los planes y programas de estudio en que se encuentren
inscritos.

Hacer buen uso de las instalaciones, mobiliario, material didactico, acervo de la biblioteca, equipos
de computo y cocina.
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VI.

VIL.

VIII.

Pagar en tiempo y forma las colegiaturas y cuotas establecidas (inscripcion, colegiaturas, suministros
y laboratorios, seguro en caso de accidente, proceso de certificacion, etc.) por el Colegio Superior de
Gastronomia.

Los montos vigentes deberan cubrirse, a mas tardar, 2 dias habiles antes de las fechas de aplicacién
de examenes finales, examenes extraordinarios o inicio de recursamiento y entregar comprobante de
pago para su aplicacion.

Si se registra un recursamiento y/o un extraordinario y no se asiste a su aplicacién y/o a las
sesiones, se cobrara el 100% del importe vigente.
Para realizar los pagos en las sucursales bancarias autorizadas seran necesarias las fichas
correspondientes, éstas podran imprimirse por medio de la pagina web del colegio o solicitarlo
en el area de cajas.
Los pagos por transferencia electrénica deberén contener el nimero de matricula y concepto
que ampara dicho pago. Cualquier aclaracion por error o falta de estos conceptos, debera
realizarse a partir del segundo dia habil posterior al movimiento, o por lo menos, dos dias
habiles antes de:

= |nicio de semestre

= Examen final o parcial

= Examen extraordinario y/o recursamiento
En caso de que un pago se realice con tarjeta de crédito, se aplicaré un cargo del 2.5% del
monto pagado correspondiente a la comision bancaria vigente.
Si el pago se realiza con cheque, el comprobante debera ser presentado en la caja del Colegio.
Este se hara efectivo dos dias habiles después del depésito
En caso de que un pago con cheque sea rechazado por el banco (Ej. Falta de fondos), tendra
que cubrirse la cantidad més un 20% adicional, directamente en la caja del campus. Podra
realizarse con tarjeta de crédito o débito, efectivo o cheque certificado.
En caso de baja temporal, se debera iniciar el tramite dentro de los primeros 5 dias habiles del
mes dando aviso por escrito a Servicios Escolares y realizar el pago vigente (trdmite de baja) en
caja.
Los conceptos con derecho a devolucion no incluyen el seguro contra accidentes escolares y
proceso de certificacion.
Se deducira el 2.5% por concepto de gastos administrativos.
En caso de que un pago se haya realizado con tarjeta de crédito, se deducira el porcentaje
correspondiente a la comisién bancaria.
No se aplican devoluciones en los conceptos de seguro contra accidentes y proceso de
certificacion.

Al reincorporarse de una baja, en caso de adeudo se deberan cubrir éstos segun la circular de pagos

vigente.

a. En caso de solicitar baja definitiva, debera de estar al corriente en los pagos.

b. Para extender una constancia de estudios y/o boleta de calificaciones se debera estar al
corriente en los pagos y cubrir el tramite correspondiente.

c. Todo convenio respecto a prérrogas de pago debera ser cumplido en su totalidad, de lo

contrario perdera su efecto.
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d. No se extenderan prérrogas ni planes de pago a alumnos que tengan conceptos vencidos.

Articulo 27.  El Colegio Superior de Gastronomia es quien rige y asigna los horarios, espacios y
programacion de examenes parciales y finales de cada semestre.

Articulo 28.  De las asistencias. El alumno tiene la obligacion de presentarse en los horarios de clase que
el Colegio establezca segun el ciclo escolar o programa académico a cursar.

Articulo 29.  Es responsabilidad del alumno asegurarse de que el profesor registre su asistencia.

Articulo 30. Para ejercer el derecho a presentar examen final de cualquiera de las asignaturas tedricas
que conforman la Licenciatura en Gastronomia, el alumno sélo tendra derecho a faltar 4 veces a clases
(completas) programadas. En caso de que rebase dicho numero, el alumno perdera el derecho a examen
final, si el alumno falte 9 veces a clases (completas) programadas, perdera el derecho a examen
extraordinario. De ser asi, para acreditar la asignatura, el alumno debera cursarla nuevamente.

Articulo 31. Para ejercer el derecho a presentar examen final de cualquiera de las asignaturas de
Preparacion de Alimentos y de Servicio de Alimentos y Bebidas, es necesario que el alumno asista al nimero
o0 porcentaje de las clases (completas) programadas que la Coordinacién correspondiente establezca. Este
numero o porcentaje tendra que ser informado al alumno oportunamente.

En caso de que no se alcance dicho porcentaje, el alumno perdera el derecho a examen final. Siendo el caso,
para acreditar la asignatura, el alumno debera tomar un curso de regularizacion o cursarla de nuevo

Articulo 32. Dado que el Colegio concede a los alumnos un numero permitido de faltas, no habra
justificaciones. El objetivo del numero permitido de faltas sera, precisamente, cubrir las posibles
enfermedades, imprevistos, emergencias, asuntos personales, entre otros, que pudieran presentarsele al
alumno.

Las posibles excepciones al apartado inmediato anterior seran autorizadas por la Direccién Académica y
requeriran de la presentacion de los documentos probatorios que dicha instancia solicite. Es requisito
indispensable que los documentos se presenten el dia en que el alumno se reincorpore a las actividades
normales del Colegio. Expirado este periodo, no se aceptaran solicitudes de justificacion de faltas, salvo los
casos que determine la Direccion Académica.

Los Profesores Unicamente podran considerar asistencias o faltas. En este sentido, si el alumno se presenta a
clase luego de la hora indicada, podra permanecer en el aula y tomar clase, pero se considerara falta.

CAPITULO 10. DE LAS BAJAS.

Articulo 33.  Los tipos de baja definitiva son:
[. Apeticion del alumno.
a. En este caso deberd estar al corriente en los pagos
b. Debera iniciar el tramite dentro de los primeros 5 dias habiles del mes dando aviso por
escrito a Servicios Escolares y realizar el pago vigente (tramite de baja) en caja.
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Il.  Baja Académica. Cuando no cumpla con la acreditacién de las materias como se indica en el
presente reglamento. Debiendo regularizar su situacion escolar.

lIl.  Baja Administrativa. Ocurre cuando no efectla sus pagos en tiempo y forma sin informar a la
Coordinacion.

CAPITULO 11. DE LAS BECAS.

Articulo 34. Las siguientes disposiciones se expiden en cumplimiento a las contenidas en la Ley General
de Educacion, el acuerdo numero 17/11/17 por el que se establecen los trdmites y procedimientos
relacionados con el reconocimiento de validez oficial de estudios del tipo superior, de fecha 13 de noviembre
de 2017, y demas ordenamientos legales en los que la Secretaria de Educacién Publica determina los
lineamientos generales que regulan el otorgamiento de becas en las instituciones particulares que imparten
estudios con reconocimiento de validez oficial y forma parte integrante de la Normatividad del Colegio
Superior de Gastronomia.

Articulo 35.  Objetivo. Regir la forma en que el Colegio Superior de Gastronomia otorgara beca a los
Alumnos que cursan la Licenciatura en Gastronomia y/o Posgrado.

Articulo 36.  Definiciones.
I.  Beca: Se entiende por Beca a la exencion parcial o total del pago de las cuotas de mensualidades
establecidas al inicio de cada ciclo escolar.
ll.  Vigencia: En todos los casos la vigencia de la Beca serd del ciclo escolar que el alumno esté
cursando.

Articulo 37. Reglas Generales. El Colegio Superior de Gastronomia designara para el otorgamiento de
Becas al menos el 5% del total de la matricula de acuerdo a la disposicion oficial de la SEP. El resultado sera
inapelable.

Articulo 38.  Beca de Excelencia Académica:
I.  Se otorgara un 25% de Beca al Alumno que obtenga el mejor promedio de la generacién en cada
semestre, siempre y cuando dicho promedio sea igual o mayor que 9.0
Il.  Esta Beca se otorgaré en forma automatica sin que el alumno necesite efectuar tramite alguno.
lIl.  Elalumno no podré adeudar materias de semestres anteriores.
IV.  Laduracién de esta Beca correspondera al semestre lectivo inmediato posterior al semestre cursado
con el mejor promedio de la generacion y no se renueva.
A los alumnos que se les beneficie con una Beca de Excelencia Académica se les solicitara disposicion para
colaborar con el Colegio en actividades que indique la Direccién Académica.

Articulo 39. Beca Académica Ordinaria.
I.  Esta Beca se otorgara considerando las necesidades econdmicas y el mérito académico del Alumno.
Il Los alumnos que soliciten esta beca deberan haber acreditado el semestre anterior con un promedio
minimo de 8.0 (ocho) durante los cursos ordinarios.
[l Ningun alumno que pretenda esta beca puede adeudar materias de semestres anteriores.
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IV.  Para el otorgamiento de esta beca se consideraran de igual manera la conducta del alumno
solicitante.

V. Los Alumnos que pueden aspirar a esta beca deberan estar inscritos y cumplir con los requisitos
anteriores.

VI.  Esta beca se renovara automaticamente si el alumno mantiene un promedio minimo de 8.0 (ocho) y
no deberan realizar tramite alguno.

VII.  El monto minimo que se otorgard serd de un 10 % y un méximo de 50% sobre los conceptos ya
establecidos.
VIIl.  Esta beca tendra la vigencia normal y sélo podra ser cancelada por motivos de conducta y/o

académicos que ameriten esta cancelacion.

Para solicitar por primera vez la Beca Académica Ordinaria se debera presentar la forma debidamente
llenada, con los documentos requeridos en ésta, y en las fechas designadas.

No se aceptaran formas fuera de tiempo. Si se presentara documentacion falsa seré considerado fraude y se
remitira a las autoridades competentes

Articulo 40.  El otorgamiento de las becas estara a cargo de un Comité de Becas, dirigido por el Rector y
constituido por:
[.  Direccion Académica
[l Direccion Administrativa
lll.  Coordinacion de Posgrado
IV.  Jefe de Servicios Escolares
V.  Ylosinvitados que el Rector designe

Articulo 41.  Si alguna situacién se omitiera a este reglamento sera el Comité de Becas el encargado de
solucionar dicha situacion y dar respuesta a todas las solicitudes.

Articulo 42. Causas de suspension de Beca. Cualquier beca podra suspenderse si el alumno comete
Faltas de conducta y disciplina y/o Deshonestidad Académica.

Particularmente la Beca de Excelencia Académica solo tiene duracion de un semestre, y se pierde al término
del mismo autométicamente

Articulo 43.  La Beca Académica Ordinaria requiere:
I.  Un promedio minimo de 8.0 (ocho) durante el Gltimo semestre cursado por el alumno.
Il.  Que no adeude ninguna materia, sin ninglin examen extraordinario y recursamiento.
lIl.  Para suspender cualquier beca, por Faltas de conducta y disciplina o Deshonestidad Académica,
deberan estar presentes, como minimo, tres miembros del Comité de becas en acuerdo unanime.

CAPITULO 12. REQUISITOS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION Y ACREDITACION.

Articulo 44.  De las evaluaciones. En el Colegio Superior de Gastronomia la escala de calificaciones va de
cinco (5.0) a diez (10.0). En nimeros enteros.
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Articulo 45. La calificacion minima aprobatoria, para licenciatura seréa seis (6.0) y para posgrado sera ocho
(8.0).

Articulo 46. La calificacidn ordinaria definitiva de cada una de las asignaturas teéricas que constituyen la
Licenciatura en Gastronomia se compone de evaluacion(es) parcial(es) y evaluacion final.

Articulo 47.  La evaluacion parcial debera estar constituida por minimo dos examenes parciales, evaluacion
de trabajo diario, tareas, trabajos, exposiciones, participaciones en clase o cualquier actividad que el profesor
considere pertinente.

Las evaluaciones parciales deberan constituir el porcentaje aprobado en los programas de estudio. La
evaluacioén final consiste en un examen final y debera constituir el porcentaje aprobado en los programas de
estudio. No habra alumnos exentos en evaluacion final.

Articulo 48.  Los exdmenes finales de clases tedricas se realizardn unicamente en las fechas y horarios
que Direccion Académica y/o Servicios Escolares dispongan. La calificacién definitiva serd el promedio
general de la suma de estas evaluaciones. No habra renuncia de calificacién.

Articulo 49.  No presentarse a un examen final, por cualquier causa (incluyendo adeudos con el Colegio),
implica reprobar dicho examen y, por consiguiente, la asignatura. En estos casos, el Colegio no otorgara
reembolso alguno.

El limite de tolerancia maximo que el profesor puede otorgar a un alumno es hasta que el primer alumno haya
terminado su examen y abandonado el aula, respetando el tiempo asignado para el examen.

Articulo 50. Cuando un alumno tenga razones y/o argumentos para pensar que su examen final ha sido
calificado de forma errénea, podré ejercer el derecho a revision de examen final. Dicha revision debera ser
solicitada en Servicios Escolares dentro de los 5 dias habiles siguientes a la publicacion del resultado del
examen final.

Articulo 51.  Los horarios, fechas y lugar de los examenes extraordinarios y/o los recursamiento seran
determinados por Direccion Académica y/o Servicios Escolares.

Articulo 52. Al obtener una calificacién reprobatoria luego de haber promediado la evaluacion parcial y la
evaluacion final; o bien haber perdido el derecho a examen final por faltas. El alumno podra acreditar una
asignatura reprobada mediante un examen extraordinario, tomando en cuenta que:
I.  Por cada asignatura tedrica no acreditada el alumno podra presentar 2 exdmenes extraordinarios.
Il Por cada asignatura te6rica no acreditada el alumno podra presentar 2 recursamientos.
lIl.  Para tener derecho a examen extraordinario y/o recursamiento, el alumno debera inscribirse y cubrir
el costo correspondiente

Articulo 53.  Son excepciones al articulo inmediato anterior las asignaturas de preparacion de alimentos y

servicio de alimentos y bebidas. En estos casos, si un alumno no acredita, por cualquier motivo, tendra que
recursar dichas materias.
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Articulo 54.  No presentarse a un examen extraordinario, por cualquier causa (incluyendo adeudos con el
Colegio), implica reprobar dicho examen vy, por consiguiente, la asignatura. En estos casos, el Colegio no
otorgara reembolso alguno.

El limite de tolerancia maximo que el profesor podra otorgar a un alumno sera hasta que el primer alumno
haya terminado su examen y abandonado el aula, respetando el tiempo asignado para el examen.

Articulo 55.  El alumno tendra que acreditar una asignatura reprobada mediante un recursamiento cuando
la causa por la cual ha reprobado sea:
[.  Haber perdido el derecho a examen extraordinario por faltas

[l Haber sobrepasado el limite de exdmenes extraordinarios para una misma asignatura.

lIl.  Cuando, tratdndose de asignaturas practicas, el profesor titular de la asignatura en cuestion
considere que la causa por la cual se ha reprobado es la deficiencia o carencia de habilidades y que,
en consecuencia, lo indicado para subsanar dichas deficiencias o carencias es que el alumno curse
nuevamente un periodo de la asignatura. Para tener derecho a recursamiento, el alumno debera
inscribirse y cubrir el costo correspondiente.

CAPITULO 13. DE LA COORDINACION ADMINISTRATIVA Y PAGOS.

Articulo 56.  El Colegio Superior de Gastronomia emitira la circular de pagos vigente para el ciclo lectivo,
45 dias naturales antes de iniciar un semestre y la dara a conocer a la comunidad universitaria con esta
misma anticipacion, la cual especifica todos los conceptos e importes a pagar, asi como las fechas de
vencimiento.

Para tener acceso a las instalaciones, clases tedricas y clases practicas, asi como cualquier otra actividad
académica, dentro y fuera de las instalaciones del Colegio el alumno no debera tener ningun tipo de adeudo.
Para tener derecho a exdmenes extraordinarios y/o recursamientos, se deberd realizar el tramite
correspondiente y cubrir dichos conceptos en su totalidad.

En caso de registrar un examen extraordinario y/o recursamiento y no asistir al mismo, no se realizara
devolucién alguna de estos conceptos.

Articulo 57.  Convenios de pago.
I.  Las solicitudes de prérroga deberén realizarse los primeros cinco dias habiles de cada mes y
quedara sujeta a su aprobacion.
Il.  Las fechas para cubrir los pagos estipulados en las prérrogas no podran exceder de 20 dias
naturales después del vencimiento del concepto.
lIl.  No se aplican prorrogas de pago en los conceptos de suministros y laboratorio.
IV.  Todo convenio respecto a prérrogas de pago deberad ser cumplido en su totalidad, de lo contrario
perdera su efecto.
V. No se extenderan prérrogas ni planes de pago a alumnos que tengan conceptos vencidos. No hay
prorrogas en SEGURO.
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CAPITULO 14. DEL USO DE UNIFORME.

Articulo 58.  La profesidn del Licenciado en Gastronomia implica, ademas de una solida formacién tedrica
y practica, mantener siempre una excelente presentacién. En coherencia con el espiritu de la profesién, el
Colegio dictaminara lo relativo al correcto uso del uniforme.

Articulo 59.  Sera obligatorio para todos los alumnos, vestir de forma correcta y portar uniforme oficial en
las areas de preparacion y servicio de alimentos y bebidas.

Articulo 60. No vestir el uniforme se considera una falta de conducta y disciplina, por tanto, la sancion
aplicable es la suspension de clase, sera aplicable en todas las ocasiones en las que el alumno incurra en la
falta.

Articulo 61.  El Uniforme de Cocina se constituye de la siguiente forma: filipina de cocinero oficial del
Colegio (segun semestre), pantalén de cocinero tipo mascota o gris oxford en caso de restaurante, toque del
Colegio y/o cofia de cocinero, zapatos negros cerrados antiderrapantes, mandil de cocinero, playera blanca
lisa bajo la filipina.

Articulo 62.  El uso del uniforme de cocina es obligatorio durante los periodos en que el alumno tenga
clase de preparacion de alimentos (Cocina).

Articulo 63.  Por cuestiones de higiene, el alumno acatara las politicas del proceso de certificacion vigente.

Articulo 64. No se usara filipina cuando se tomen clases tedricas y/o de bebidas durante estos mismos
periodos.

Articulo 65.  El uso del uniforme de cocina quedara prohibido durante los periodos en los que el alumno no
tenga clase de preparacién de alimentos (Cocina). Las posibles excepciones a este punto (exposiciones 0
concursos, etc. deberan ser autorizadas por la instancia correspondiente (chef, profesores ylo
coordinaciones).

Articulo 66. Al vestir el uniforme de cocina dentro de cualquier clase tedrica solamente se permite el uso
de abrigo, chamarra, chaleco o sweater en colores negro o blanco (lisos). No esta permitido el uso de prendas
de mezclilla como parte del Uniforme de Cocina.

Articulo 67.  Esta prohibido el uso de tenis, sandalia, huarache o calzado no adecuado, como parte del
uniforme de cocina.

Queda prohibo el uso de barba y bigote en los alumnos cuando tengan practica de Preparacién de Alimentos,
Servicio y laboratorios de Alimentos y Bebidas.

Articulo 68.  El uniforme de servicio y &rea de bebidas se constituye de la siguiente forma: camisa blanca

(manga larga), pantalén negro de vestir, zapatos negros de vestir, calcetines negros, mandil oficial del
Colegio, corbata (hombres) o mascada (mujeres) oficiales del Colegio. El uso del uniforme de servicio es
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obligatorio durante los periodos en que el alumno tenga clase de servicio (desayunos, comidas y cenas) y/o
bebidas.

Articulo 69. Al vestir el uniforme de cocina y/o servicio sera obligatorio el estricto apego a las normas de
higiene que el Colegio establezca. Estas normas seran dadas a conocer a los alumnos de forma oportuna.

CAPITULO 15. DEL USO DEL CASILLERO.

Articulo 70.  Debido al uso de materiales y de vestimenta que requieren los alumnos, el Colegio tendra
dispuestos casilleros para que guarden sus pertenencias, debiendo respectar las condiciones que se
determinen para ello.

Articulo 71.  El casillero sera asignado por Servicios Escolares, pero su uso sera completa responsabilidad
del alumno durante el tiempo de la asignacion. De encontrarse en mal estado se cobraran los desperfectos.

Articulo 72.  Unicamente se asignaran casilleros a los alumnos que se encuentren cursando Preparacion
de Alimentos.

Articulo 73.  El Colegio Superior de Gastronomia no se hara responsable en caso de pérdida de objetos
guardados en los casilleros.

Articulo 74. Al término de las practicas de Cocina se debera desocupar el casillero, en la fecha indicada en
el formato de solicitud, y dar aviso al departamento de Servicios Escolares.

En caso contrario, se procedera a romper candados, en presencia de una autoridad escolar. Los objetos ahi
encontrados, quedaran resguardados por Servicios Escolares, hasta un plazo de 15 dias, después de este
tiempo seran desechados.

Articulo 75. Queda totalmente prohibido almacenar alimentos y/o bebidas dentro de los casilleros, asi
como pegar estampas 0 algun objeto que vaya en contra de la dignidad de las personas o denigre la imagen

del Colegio Superior de Gastronomia.

Articulo 76.  La Direccion Académica se reserva el derecho de revisar los casilleros cuando lo considere
necesario.

Articulo 77.  Para el uso de un casillero, el alumno debera llenar la solicitud y firmar el reglamento
correspondiente, que sera proporcionado en Servicios Escolares.

CAPITULO 16. DEL RESTAURANTE ESCUELA MONTE CERVINO.

Articulo 78.  El horario para realizardn practicas en el Restaurante Escuela Monte Cervino, seran
asignadas por el Comité de Direccién de acuerdo a las necesidades de la institucion.

Articulo 79. La forma de operacion especifica del Restaurante Escuela Monte Cervino, se realizara de
acuerdo a la normatividad que aplique en cada caso.
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Articulo 80. El periodo de estancia en el Restaurante Escuela Monte Cervino se dividira en dos etapas, las
cuales consistiran en: area de Cocina y area de Servicio. En cada una de las areas habra una rotacién de
puestos, para la correcta comprension de la operacion de la Cocina y el Servicio del Restaurante Escuela
Monte Cervino.

Articulo 81.  Los objetivos del Restaurante Escuela Monte Cervino, seran los siguientes:
I. Manejo higiénico de los alimentos desde su recepcion hasta la obtencion del producto final.
Il Uso correcto del material y equipo que se emplea en el Restaurante.
. Trabajo en equipo.
IV.  Reafirmary aplicar conocimientos adquiridos durante la carrera.
V. Conocimiento y manejo de los procesos administrativos y operativos de cada una de las areas del
Restaurante.

Articulo 82.  Forma de Evaluacion
I.  Los criterios que se utilizaran en el Restaurante Escuela Monte Cervino para la evaluacién de la
asignatura seran dos: individual y grupal.
ll.  Los aspectos a evaluar de forma individual seran:
a. Desempefio
b. Examenes semanales escritos
c. Examen final
d. Higiene personal
lIl.  La forma individual sera responsabilidad de cada alumno. Los examenes se aplicaran cuestionando
conocimientos generales de alimentos y bebidas, teoria gastronomica de acuerdo al programa.
IV.  Los aspectos a evaluar de forma grupal seran:
a. Mantener la higiene de acuerdo a los estandares de certificacion vigente
b. Analisis de encuestas de satisfaccion de los clientes del Restaurante Escuela Monte
Cervino

Articulo 83. Al iniciar el periodo de Restaurante, el grupo recibira las listas de mise en place de cada
puesto. Todos los dias el responsable de area revisara el mise en place con un check list de puesto. Cada
uno de los puestos sera responsable de tener todo lo necesario para el servicio. Si al momento de la revision
no se tiene el mise en place necesario, se descontaran puntos por cada faltante.

Articulo 84.  El Chef responsable determinara el horario de entrada y el tiempo de tolerancia para los
Alumnos.

Articulo 85.  Uniforme y Presencia en Restaurante Escuela Monte Cervino
[.  Eluniforme para los alumnos debera ser:
a. Filipina blanca oficial y limpia
b. Pantalén oficial con dobladillo. (No se permiten pantalones arrastrando, acampanados ni
rotos)
c. Toque oficial
d. Red negra para cubrir el cabello
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Cubre bocas oficial

Zapatos negros boleados (no tenis)

Mandil blanco de medio peto

Calcetin negro

i. Camiseta blancay lisa debajo de la filipina

ll.  En caso de que el alumno no se presente adecuadamente uniformado, el chef podra prohibir la
entrada del alumno a la cocina del restaurante y se considera falta.

lll.  Queda prohibido el uso de aretes o adornos que pongan en riesgo al alumno y/o que demeriten su
imagen, tanto en servicio como en cocina.

IV.  Paralos varones quedara prohibo el uso de barba y bigote, si por alguna razén su cabello esta largo,
debera de ser cubierto por la red y peinado correctamente.

V. Paralas mujeres se determina que el maquillaje, el corte y arreglo del cabello debera ser discreto.

VI.  Queda estrictamente prohibido para todos los alumnos de restaurante sentarse en las banquetas o
escaleras de la escuela, asi como salir de su area de trabajo con mandil.

Se — o

Articulo 86.  Turnos del Restaurante Monte Cervino.
I.  Los horarios de entrada y salida se asignaran por el docente encargado.
[l.  En caso de que los alumnos de algun turno no terminen a tiempo sus labores, su horario se podra
modificar hasta lograr la 6ptima operacién.
. Los Alumnos deben presentarse puntuales y adecuadamente uniformados, con sus utensilios de
trabajo en el horario que se les fue asignado.

Articulo 87.  Utensilios de trabajo. Sera responsabilidad del alumno traer su equipo de trabajo completo y
en buenas condiciones. Sin importar el puesto, el alumno debe portar:
I.  Cuchillo Chef
[l.  Cuchillo mondador
lIl.  Batidor globo
IV.  Cuchara para probar alimentos
V. Mangas con boquillas
VI.  Caballo para poder tomar objetos calientes
VIIl.  Termdémetro

Ademas, de lo aqui mencionado, se debe traer el equipo necesario para las labores especificas de cada
puesto

Articulo 88.  Puestos
I.  Eldocente encargado dara a conocer el calendario de la rotacidn de puestos.

ll.  No hay cambio de puesto sin previa autorizacion.

lll.  Cada puesto tendra una lista de mise en place. Cada alumno sera responsable de tener todo lo
necesario para empezar el servicio. El incumplimiento de algun punto de las listas de mise en place
repercutira en la calificacion del desempefio diario del puesto y por consecuencia en la calificacion
diaria y semanal.

IV.  Dichas listas seran entregadas por el docente en turno a cada uno de los puestos.

V. Eldocente dara a conocer los criterios de evaluacién.
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Articulo 89. Comedor de personal
I.  Todos los alumnos del Restaurante Escuela Monte Cervino tienen derecho a un tentempié por turno
de trabajo.

ll.  Los horarios de comida de los alumnos seran determinados por el docente en turno.

lll.  Cada grupo tiene 30 minutos para comer.

IV.  Los alumnos externos al restaurante no tienen derecho a tomar alimentos en el comedor de
personal. En caso de no cumplir esta disposicién, el docente en turno sera el responsable de aplicar
la sancién.

V. Elequipo del comedor de personal sera entregado al encargado de plunch (area de lavado), y este a
su vez sera el responsable de cuidar todo el equipo, al final del turno, entregara al docente
responsable la cantidad de equipo que se le proporciond. En caso de que haya algun faltante,
repercutira directamente en la calificacion diaria de los responsables de plunch.

Articulo 90. Incapacidades y permisos médicos.
En caso de que algin alumno no se encuentre fisicamente apto, no podra entrar a la cocina del restaurante.
Esta medida es para garantizar la seguridad del alumno.

En caso de embarazo se le solicitard a la alumna un justificante médico mensual que compruebe que se
encuentra en condiciones 6ptimas para entrar a la clase y que no pone en riesgo su salud ni la del bebé.

La alumna no podra asistir a clase a partir de la semana treinta de gestacion, aun cuando presente un
justificante médico. Esta medida es para garantizar la seguridad de la alumna.

Articulo 91. Las medidas correctivas para la sancién por incumplimiento en lo dispuesto para el
Restaurante Escuela Monte Cervino estaran a cargo del Comité Académico de Sanciones y/o la Direccion
Académica.

CAPITULO 17. DE LAS COCINAS DE APRENDIZAJE.

Articulo 92.  Del Uso del Uniforme para la permanencia en Cocinas de Aprendizaje:
I.  Eluniforme para los Alumnos de Cocinas de aprendizaje sera:
a. Filipina blanca oficial
Pantalén mascota oficial con dobladillo, sin arrastrar
Boina negra y/o Toque oficial segun sea el caso.
Red negra para cubrir el cabello
Zapatos negros antiderrapantes
Mandil blanco
Calcetines negros
Caballo limpio
i.  Camiseta blancay lisa debajo de Ia filipina
ll.  Es responsabilidad del alumno presentarse a clases con el uniforme perfectamente limpio y en
buenas condiciones.

Se ™o oo
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lIl.  En caso de que el alumno no cumpla con cualquiera de estos requisitos, el chef en turno tendra la
responsabilidad de no permitirle la entrada y se considera falta.
IV.  Todo el uniforme de cocina debera estar limpio y planchado.

Articulo 93.  Respecto a la Asistencia, se observara lo siguiente:
I.  Se pasa lista a las 07:00 hrs, 11:20 hrs, y 15:30hrs, tomando como referencia el reloj que se
encuentra en Cocina de préactica, para esto el alumno debe presentarse completamente uniformado,
sin objetos extrafios a su set de cuchillos y utensilios de trabajo.

ll.  Encaso de que el alumno llegue tarde, no tiene derecho a pasar a la cocina y se considera falta.

Articulo 94.  Higiene personal. La higiene personal es uno de los aspectos mas importantes dentro de las
cocinas de aprendizaje por lo que la apariencia debera ser impecable. Los alumnos deberan presentarse con
el uniforme limpio y en perfectas condiciones, y con sus utensilios de trabajo.

Articulo 95.  Los Varones deberan cumplir con los siguientes lineamientos:
I.  Todos los alumnos deberan presentarse a sus clases perfectamente rasurados.
[l El cabello debera estar recogido todo el tiempo y dentro de la red y su corte y arreglo deberan ser
discretos
lll.  Las ufas deberan estar cortas y limpias. No esta permitido el uso de relojes, pulseras, anillos, aretes
0 piercings (ni cubiertos con tela adhesiva).

Articulo 96.  Las Mujeres deberan cumplir con los siguientes lineamientos:
I.  Todas las alumnas deberan presentarse a sus clases con maquillaje discreto, con las ufias cortas y
limpias, sin ningun adorno que comprometa la higiene de los alimentos o la seguridad del alumno.
Il El cabello debera estar recogido todo el tiempo y dentro de la red y su corte y arreglo deberan ser
discretos.

Articulo 97.  Otras disposiciones
I.  Esta prohibido sentarse en las escaleras o banquetas del interior y/o exterior del Colegio mientras se
porte el uniforme.
ll.  Es requisito indispensable portar el uniforme completo para poder hacer uso de las Cocinas de
Aprendizaje y del almacén.
. Los alumnos requieren de la autorizacidén de alguno de los profesores para poder hacer uso del
almacén.
IV.  Por higiene, es obligatorio utilizar cuchara para probar los alimentos.
V. Solamente se puede beber en las areas designadas para dicho fin.
VI.  Esta prohibido comer o masticar chicle dentro de las cocinas de aprendizaje.
VIl.  Los alumnos deben presentarse con su recetario completo del respectivo semestre.
VIIl.  Los alumnos del segundo semestre deberan traer tanto el recetario del primer semestre como el de
segundo semestre.
IX.  Los alumnos deberan traer sus propios recipientes para llevarse los alimentos que preparen durante
la clase.
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CAPITULO 18. DEL CENTRO DE COMPUTO.

Articulo 98. La normatividad en los Laboratorios de Cémputo tiene como objetivo establecer el uso y
funcionamiento de éstos, buscar el Optimo aprovechamiento y la conservacion de sus recursos e
instalaciones. Todos los usuarios y encargados del laboratorio deberan de comprometerse a y hacer respetar
las normas que para ese espacio de sefialen.

Articulo 99.  Seran usuarios del laboratorio de cémputo:
I.  Todos los alumnos de licenciatura.
[l Alumnos egresados en proceso de titulacion.
lIl.  Personal académico.
IV.  Alumnos posgrado, actualizacion o diplomados.
V. Alumnos irregulares.

Articulo 100. Los servicios de cdmputo que se proporcionaran seran, los siguientes:
I.  Cuentas de correo electronico.
[l. ~ Conexion a internet.
. Impresion.
IV.  Cursos de paqueteria en general (software existente en el laboratorio de cémputo) y del uso y el
manejo del equipo de cémputo.
V. Asesoria en todo lo relacionado con el software instalado en los equipos de computo, asi como
orientacion e informacién sobre temas de computacién.
VI.  Descarga de recetarios electronicos

Articulo 101. Requisitos para el uso del equipo de computo:
. Antes de trabajar en el equipo de coémputo el usuario debe verificar que éste funciona
adecuadamente. En caso contrario debera notificarlo al encargado del laboratorio de cdmputo.
[l.  Para hacer uso de los equipos de computo los usuarios deben atender las indicaciones de los
encargados. Si estos ultimos lo juzgan conveniente podran solicitar una identificacion oficial vigente.
lIl.  El acceso de los usuarios al laboratorio de computo estara sujeto tanto a la asignacién de horarios
de cursos y servicio, asi como a la disponibilidad del equipo.
IV.  Una vez que el usuario haya terminado de utilizar el equipo de cdmputo deberé verificar que el
equipo y mobiliario estén en orden.

Articulo 102. El Horario del servicio de computo sera de lunes a viernes de 7:00 a 18:00 hrs.
Articulo 103. Para reservar el laboratorio de computo, los profesores deben dirigirse con el encargado.

Los profesores que tengan tiempo asignado quedan como responsables tanto del mobiliario como del equipo,
asi como del comportamiento de los usuarios y del cumplimiento de las normas aqui contenidas.

El profesor debera asegurarse que al recibir el equipo, éste se encuentre en buenas condiciones y entregarlo
en las mismas.
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El tiempo asignado a profesores para impartir clase, tendra preferencia sobre otros tipos de demanda.

Articulo 104. Obligaciones en el laboratorio de computo. La permanencia de los usuarios en el laboratorio
de cdmputo obliga a atender las indicaciones de los encargados de los laboratorios, asi como a acatar las
normas que para su uso y funcionamiento se establezcan.

Articulo 105. Queda estrictamente prohibido:
I.  Hacer uso inadecuado de las instalaciones, mobiliario y equipo de laboratorio.
[l.  Fumar dentro del laboratorio de computo.
lIl.  Introducir o consumir alimentos o bebidas.
IV.  Realizar actividades distintas a las que se requieran para la practica, asi como aquellas que pongan
en peligro la seguridad de personas o equipo dentro del laboratorio.
V. Laextraccion y/o alteracion de cualquier parte del equipo de cémputo.
VI.  Mover el equipo de su lugar.

VII.  Uso inapropiado de las cuentas, como emision de propaganda comercial (SPAM), bromas, violacidn
de los permisos de otras cuentas 0 maquinas, efc.

VIIl.  Imprimir cualquier tipo de informacién o imagenes ilegales, o que el comité de sanciones considere
inadecuadas.

Articulo 106. Derechos en el Laboratorio de Computo. Todos los usuarios del laboratorio de cémputo
tendran los siguientes derechos:
I.  Hacer uso de los servicios de computo, respetando las disposiciones contempladas en el presente
reglamento y las leyes vigentes mexicanas.
[l Solicitar asesoria en relacion al uso del equipo y software.
lll.  Hacer uso del software existente.
IV.  Tener acceso a los manuales permitidos para consulta interna.
V. Informar al encargado del &rea de sistemas de las anomalias observadas.
VI.  Acuentas personales en los servidores del Colegio, las cuales serén personales e intransferibles.

VIl.  Alos servicios de impresion y respaldo de informacién, unicamente para actividades académicas.
VIIl.  Sera responsabilidad del usuario lo que mande a imprimir tanto en el contenido como en la
extension.

Articulo 107. Costos de los servicios de computo.

La impresidn de documentos, hasta un limite de 200 impresiones (hojas) por semestre no tiene costo alguno,
después de haber excedido este numero, el costo por impresion (hoja) debe estar publicado en el laboratorio
de computo.

Articulo 108. Sanciones en el Laboratorio de Computo. En caso de que algin usuario cometa una falta, el
encargado del laboratorio tiene toda la autoridad para llamarle la atencién, si esto no fuera suficiente debe

turnar el caso al comité de sanciones, quien determinara la sancién correspondiente.

Los laboratorios, instalaciones y equipos, estaran bajo la responsabilidad del encargado del area de sistemas.
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CAPITULO 19. DE LA BIBLIOTECA.

Articulo 109. Se establecen las normas que deberan observarse en la biblioteca del Colegio Superior de
Gastronomia, en cuanto al uso de los servicios y su acervo, asi como equipo e instalaciones.

Articulo 110. Tendran acceso a la biblioteca:

Alumnos regulares e irregulares, ex alumnos, personal académico y personal administrativo del
Colegio Superior de Gastronomia.

Estudiantes, profesores e investigadores de otras instituciones, empresas y organismos publicos o
privados, que retnan los requisitos establecidos para este fin, y con previa autorizacién por parte de
la Direccion Académica.

Articulo 111. Dentro de la biblioteca sera necesario:

L.
II.
.
V.
V.
VI.

Mantener un tono de voz bajo.

No consumir alimentos y/o bebidas.

No fumar.

Apagar o regular el timbre de los teléfonos celulares.

Escuchar audio con audifonos.

Es responsabilidad del usuario hacer buen uso de cualquier material, como libros, computadoras,
etc.

Articulo 112. Servicio y condiciones para el préstamo de material:

VI.
VIL.

VIII.

Préstamo Interno o de consulta interna: Todo el material esta a disposicién de los usuarios, en
cuanto sea solicitado en tiempo y forma al responsable de la Biblioteca.
Material exclusivo para uso interno en Biblioteca sin un tiempo determinado de préstamo:

a. Publicaciones periodicas (revistas)

b. Diccionarios

c. Enciclopedias

Préstamo externo o consulta en domicilio: Es la autorizacion de salida del material bibliografico de
las instalaciones de la biblioteca, siempre y cuando existan 3 ejemplares.

a. Cualquier miembro del Colegio Superior de Gastronomia, presentando la credencial vigente
puede hacer uso del préstamo externo o consulta en domicilio. En el caso de ex alumnos o
alumnos de otras instituciones, se solicitara una identificacion oficial vigente y debe ser
autorizado por la Direccion Académica.

Se concederan tres dias de préstamo a partir de la fecha de solicitud para los alumnos,
administrativos y profesores.

El nuimero méximo de materiales que se prestaran sera de dos libros de la coleccién general para los
estudiantes, personal administrativo y personal académico.

Debido a la importancia o cantidad de algunos ejemplares o titulos, su uso puede ser restringido.

Los préstamos son intransferibles. El usuario que solicite el préstamo, se hace responsable de
devolver los libros a tiempo y en buen estado. El usuario debe restituir los materiales que se pierdan
o dafien, lo haran con dos ejemplares iguales o en su caso pagar las obras.

Cuando un material solicitado se encuentra en préstamo el usuario tiene la opcién de reservarlo.
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IX.  La renovacién del préstamo de material se puede realizar de manera fisica cuantas veces deseé el
usuario, dentro de los periodos establecidos, siempre y cuando el material no haya sido reservado o
solicitado por alguna otra persona.

X.  Larenovacion fisica se realiza directamente en la biblioteca.

Xl.  Ladevolucién del material se realizaré de manera fisica en la biblioteca.

Articulo 113. Devolucion tardia del material. Los libros de la coleccion general no devueltos en la fecha
sefialada, causan una multa diaria de un salario minimo general por cada libro a partir del siguiente dia de la
fecha de vencimiento, contando fines de semana y dias festivos.

Si el usuario (alumno, profesor o empleado) no regresa el material en un plazo de 15 dias naturales
posteriores a la fecha de devolucion debera pagar los cargos correspondientes al valor del material, la multa
por el retraso y la cuota del proceso técnico.

Articulo 114. Sanciones respecto al uso de la Biblioteca y su material. Los usuarios pueden ser
amonestados en los siguientes casos:
[.  Negarse a mostrar su credencial.
[l.  Rehusarse a mostrar sus pertenencias para revision a la salida de la Biblioteca cuando se le solicite.
lIl.  Perturbar la tranquilidad y el orden.
V. Fumar dentro de la biblioteca.
V. Ingerir alimentos dentro de la biblioteca.
VI.  Sialgin material es devuelto no por el usuario que solicité el material, sino por otra persona que lo
encontro.

Articulo 115. Los usuarios de la Biblioteca podran ser sancionados en caso de cometer falta a las normas
de la misma y/o alguno de los siguientes actos:
I.  Robo del acervo.
ll.  Dafio y/o mutilacién de las obras, colecciones, mobiliario y/o equipo de la biblioteca, obligandosele
ademas a cubrir el costo por la reparacion o reposicion de los mismos.
lIl.  Faltar el respeto al encargado de la biblioteca
IV.  Usar la credencial de otra persona.
V.  Encontrarsele material no autorizado en el momento de salir.
VI.  Abririntencionalmente las puertas de los estantes

VIl.  Retener material de coleccion general, a pesar de habérsele requerido por ser necesario para otros
usuarios.
VIIl.  Hacer mal uso de los materiales estando dentro y fuera de la Biblioteca

Las sanciones se determinaran en equivalencia al catalogo del Capitulo de Sanciones segun su gravedad y/o
lo que disponga para cada caso el Comité Académico de Sanciones.

Articulo 116. El horario de servicio de la Biblioteca y Centro de copiado sera de lunes a viernes de 8:30 a

13:30 hrs. y de 14:00 a 16:00hrs. El horario para uso de instalaciones de Biblioteca es de lunes a viernes de
7:00 a 18:00 hrs.

26



La Biblioteca podra ser cerrada o cambiar su horario de servicio por motivos y causas no previstas, el tiempo
que se considere necesario.

CAPITULO 20. DEL PERSONAL ACADEMICO.

Articulo 117. De acuerdo a los lineamientos de la Secretaria de Educacion Publica, los profesores deberan
cumplir con los siguientes requisitos administrativos:

Entrevistarse con las autoridades académicas, con la finalidad de evaluar su capacidad profesional,
su experiencia laboral, su trabajo docente y su calidad humana.
Impartir y aprobar una clase muestra.
Contar con conocimientos de herramientas digitales vigentes en el método de ensefianza del Colegio
Superior de Gastronomia.
Entregar en Recursos Humanos la siguiente documentacion:
a. Copia del titulo y grado (para el caso de la Especialidad)
Copia de la Cédula Profesional
Curriculo Profesional actualizado
Copia del Acta de Nacimiento
Copia de todos los documentos que sustenten su formacion académica y experiencia
profesional.
f.  Registro Federal de Contribuyentes (RFC)
g. Copia del CURP

® o0 o

Articulo 118. Cada Profesor del Colegio Superior de Gastronomia buscara mediante la céatedra, la
excelencia académica. Por lo mismo siempre debera observar una conducta propia de su nivel académico, de
su profesion docente y la responsabilidad de ser un buen ejemplo como persona. Como principales funciones
del personal académico se establecen, las de dictar catedra y realizar practicas o investigaciones conforme a
los programas de estudio, en el calendario y horario acordado con la Direccidn Académica, para el semestre

lectivo.

Articulo 119. Seran Derechos de los Profesores

VI.

Impartir las catedras encomendadas por el Colegio Superior de Gastronomia, durante el tiempo que
dure su contrato.

Aplicar exdmenes ordinarios y extraordinarios.

Percibir emolumentos en numerario por sus servicios académicos.

Acudir a las autoridades para resolver dudas y plantear problemas de indole académico o
administrativo.

Hacer buen uso de las instalaciones, como Biblioteca, Centro de Cdédmputo, Cafeteria, Areas
Académicas, Cocinas, Areas Administrativas; asi como asistir a los eventos académicos, cursos y
seminarios organizados por el propio Colegio Superior de Gastronomia.

Fungir como sinodal cuando cumpla los requisitos establecidos para ello y asi lo determine el Comité
de Titulacion.

Articulo 120. Seran Obligaciones de los Profesores

Cumplir con el presente reglamento.
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VI.

VIL.

VIII.

Xl.

XII.

XIII.

XIV.

XV.

Impartir su clase en el lugar, horario y duracion que la Direccién Académica le indique.

Cubrir con el temario de la asignatura a impartir.

Evaluar a los alumnos en periodo ordinario, y, en caso de que el alumno no acredite la materia,
realizar una evaluacion extraordinaria, asesorando a los alumnos.

Llevar a cabo integramente lo establecido en el contrato que suscribe con la institucién.

Entregar en tiempo y forma a las autoridades del Colegio que asi lo requieran: documentacion
personal, reportes, listas de asistencia, trabajos, proyectos, exdmenes finales, concentrado y reporte
de calificaciones y firma de actas. En caso de que no se entregue lo citado anteriormente sera
acreedor a una sancion revisada por la Direccion Académica y Administrativa.

Entregar en un sobre cerrado un examen final y un examen extraordinario resueltos a la
Coordinacion correspondiente.

Informar a los alumnos, al inicio de su curso, el temario, las fechas de las evaluaciones parciales,
finales y las ponderaciones que aplicara.

Proporcionar asesoria para trabajos de investigacion y tesis.

Participar en forma activa en las juntas y actividades que organicen las Autoridades del Colegio
Superior de Gastronomia, ya que se tomaran en cuenta para su permanencia en la Institucion.
Asistir a los programas de capacitacion y actualizacion docente que previamente informe la Direccion
Académica.

Registrar su asistencia en Servicios Escolares.

a. En caso de no asistir a las sesiones, el profesor se compromete a dar aviso a Servicios
Escolares 0 a la Direccion Académica y a la Coordinacién de Area.

b. Reponer en un lapso no mayor a 5 dias habiles la clase a la que no asistio, llenar el formato
de reposicion de clase, avisar a la Coordinacion Académica correspondiente y Direccion
Académica. Debe coordinar con Servicios Escolares y con los alumnos el dia y hora de la
misma. No exceder a dos reposiciones al semestre.

Evitar acordar con los alumnos suspensiones de clase, cambios de horario 0 cambios de salon. Las
excepciones se estableceran con antelacion y de acuerdo con la Direccién Académica.

Recoger en Servicios Escolares la lista de asistencia de grupo, consignando una asistencia por cada
sesion de clase a impartir, las listas podran ser impresas o digitales.

El seguimiento y evaluacion de la actividad docente se practicara durante cada unidad tematica.

CAPITULO 21. DEL SERVICIO SOCIAL.

Articulo 121. El servicio social es un requisito indispensable de los tramites de titulacién de la Licenciatura
en Gastronomia.

Articulo 122. Se establece que, para realizar dicho Servicio, deberan comprobar haber cubierto cuando
menos el 70% de los créditos académicos del programa de estudios.

Articulo 123. El numero de horas de duracién del Servicio Social no podra ser menos de 480 horas y
durante un lapso no menor de 6 meses ni mayor de 2 afios.

Articulo 124. La prestacion y liberacion del Servicio Social se hara de acuerdo con los planes de estudio del
Colegio Superior de Gastronomia.
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CAPITULO 22. DE LAS PRACTICAS PROFESIONALES EXTERNAS.

Articulo 125. Objetivo: Tomando en cuenta la creciente necesidad de las empresas de contar con
profesionales que combinen una formacion universitaria con habilidades y competencias laborales, el Colegio
requiere a sus alumnos enriquecer el saber académico con la experiencia, participando en periodos de
Practicas Profesionales Internas, en las cocinas de alta tecnologia de la propia institucion y externas en
instituciones de prestigio, tanto en México, como en el extranjero, a través de convenios diversos.

De esta forma, el Programa de Practicas Profesionales Externas del Colegio Superior de Gastronomia,
atiende, tanto las necesidades formativas de los alumnos, como los requerimientos del mercado empresarial,
al brindar a los participantes una relevante experiencia de trabajo en la operacion, produccion y servicio del
area de Alimentos y Bebidas, la cual ha presentado en los ultimos afios un crecimiento extraordinario.

Articulo 126. Generalidades
l. Las préacticas se llevaran a cabo en cuarto y octavo semestre.
Il. Duracién: doce semanas para cubrir un total de 480 horas por periodo de practicas.
M. Locales, foraneas y en el extranjero.
Iv. Turno matutino y/o vespertino.

Articulo 127. Lineamientos
[ Situaciéon Académica.

a. El Programa de Précticas Profesionales es de caracter obligatorio.

b. El alumno que tenga todas las materias aprobadas entre primer semestre y el semestre en
curso, es candidato a realizar practicas profesionales foraneas y en el extranjero.

c. Elalumno que por situacion académica irregular no realice el periodo de Practicas Profesionales
en las fechas establecidas, tendra la obligaciéon de realizarlas en el periodo que indica el
departamento correspondiente.

ll.  Calificacidn. Sera asignada por la empresa y por el Departamento de Practicas Profesionales. La
ponderacion de la calificacion se distribuira de la siguiente manera:
a. 60% Calificacion asignada por el instructor o supervisores inmediatos con los que laboré el
alumno durante las practicas.
40% trabajo escrito a evaluar por el Departamento de Practicas Profesionales.
La escala de calificaciones es de 0 (cero) a 10 (diez).
La calificacion aprobatoria es 7 (siete).
El alumno que no acredite las Practicas Profesionales no podra iniciar tramite de titulacidn
alguno.
[l.  Anulacién y/o Reprobacion
a. En caso de que el alumno no realice Practicas Profesionales por cualquier motivo o por
reprobacion, debera realizarlas en periodo extraordinario e implica lo siguiente:
El alumno sera quien consiga la empresa para la realizacion de las practicas.
c. Informar por escrito al Departamento de Practicas Profesionales nombre de la empresa,
direccion completa, nombre del contacto, fecha de inicio y de terminacién y horario de
donde realizar las practicas.
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lll.  El Departamento de Préacticas Profesionales se reserva el derecho de validar la empresa propuesta y
podra establecer comunicacién directa con el contacto para supervisar el desempefio del alumno asi
como visitarlo durante este periodo.

IV.  Solicitar y recoger en el Departamento de Practicas Profesionales la evaluacion del instructor
inmediato y cartas de agradecimiento.

V. Al término del periodo, entregara al Departamento de Préacticas Profesionales una carta constancia
que sefiale la terminacién satisfactoria de mismas y el nimero total de horas, también debera
entregar la evaluacion del instructor inmediato y plan de mejora.

VI.  Asistencia y Puntualidad

a.
b.

Presentarse puntualmente en el horario establecido por la empresa.

Faltar injustificadamente es causa de anulacion de las préacticas. El alumno tiene la
responsabilidad de informar, tanto a la empresa como al Departamento de Practicas
Profesionales el motivo por el cual no se presentd en la institucion. No es valido faltar por
motivos de inscripcion o realizacion de cualquier tramite en el Colegio, ya que se han
establecido horarios y fechas especificos de los tramites para que el alumno no se ausente
de las practicas.

El Departamento de Préacticas Profesionales supervisara la asistencia y desarrollo de las
mismas.

El alumno debera vestir digna, apropiada y pulcramente siguiendo las politicas de la
empresa.

Informar inmediatamente al Departamento de Practicas Profesionales cualquier cambio de
horario o funcién.

Queda estrictamente prohibido establecer una relacién de caracter intima con el personal
de la empresa en la que se labore durante el periodo de Practicas Profesionales.

El alumno tiene la obligacion y responsabilidad de acatar las politicas, lineamientos y
reglamentos de la empresa asignada para la realizacién de sus practicas.

V. Confidencialidad

a.

El Colegio ha firmado convenios de colaboracion educativa con algunas empresas, en
dichos convenios se incluyen clausulas de confidencialidad, por lo que el alumno tiene la
obligacién de abstenerse de divulgar cualquier informacién que sea de su conocimiento,
relacionada con las operaciones de la empresa, salvo que cuente con autorizacién previa y
por escrito de ésta ultima.

Si por accion u omision de un alumno, el Colegio se ve obligado a pagar por el
incumplimiento de la clausula de confidencialidad, este motivo causara baja definitiva del
Colegio.

Articulo 128. Responsabilidades
El Colegio Superior de Gastronomia no se hace responsable de los actos de los alumnos, de actos que
infrinjan la ley, accidentes de dafios a terceros negligencias, etc.
I.  Procedimiento:
a. El Departamento de Practicas Profesionales convocara una junta con el grupo correspondiente
para la entrega de la solicitud de practicas profesionales. El alumno que por causa justificada no
asista a la entrega de dicho formato, deberéa recogerlo al dia habil siguiente en el Departamento
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de Practicas Profesionales. Informar el motivo por el cual no podra asistir, por lo menos un dia
habil antes al Departamento. De no ser asi, quedaran anuladas.

Entregar la solicitud al Departamento de Practicas Profesionales cinco dias naturales posteriores
a la entrega. En caso de no entregar dicho formato la asignacién de la empresa sera a criterio
del Departamento.

En caso de que el alumno tuviera un contacto diferente a los del Colegio, incluir el nombre
completo de la persona, nombre de la empresa, puesto, correo electrénico, direccion y teléfono.
El Departamento de Practicas Profesionales se reserva el derecho de validar la empresa.

La asignacion de sede para las practicas (empresa) se basara en el promedio general que
obtenga el alumno.

El Departamento de Préacticas Profesionales convocard nuevamente a una junta para entrega de
asignacion de empresa, calendarizacion e instrucciones y papeleria correspondiente. En el caso
de practicas foraneas, es requisito indispensable entregar al Departamento de Practicas
Profesionales una carta de autorizacion del padre o tutor para la realizacién de las mismas, asi
como un seguro de gastos médicos de cobertura internacional. No es responsabilidad del
Colegio ni de la empresa proporcionar al alumno alojamiento y alimentacion. Los gastos de
traslado y manutencidn corren por su cuenta.

Presentarse en la empresa segun horario y fechas asignadas previamente. En algunas
empresas el proceso de seleccion de alumnos para realizar Précticas Profesionales requiere de
una entrevista previa. Esta puede ser determinante para seleccion e inclusive para la asignacion
del puesto.

Quince dias naturales antes de que termine el periodo de Practicas Profesionales el alumno
podra solicitar al Departamento correspondiente, las cartas de agradecimiento para las personas
con las que colaboré. Enviar por correo electrénico y especificar claramente nombre completo,
puesto, departamento y profesidn de las personas a las se quiere agradecer. No exceder a cinco
cartas. Recogerlas en el Departamento de Practicas Profesionales una semana antes de
terminarlas. No se elaboraran cartas a aquellos alumnos que no entreguen puntualmente la
informacién.

Al término de las practicas el alumno tendra 5 dias habiles para entregar en el Departamento de
Practicas Profesionales la (s) evaluacién (es) del instructor inmediato y el plan de mejora. De no
ser asi las practicas quedan anuladas.

Plan de mejora

El objetivo de este trabajo escrito, sera retroalimentar a la empresa a través de un proyecto donde el
alumno establezca mejoras en algunas areas de oportunidad identificadas durante el desarrollo del
Programa de Précticas Profesionales.

El alumno buscar, evaluara, seleccionara y explicara ampliamente las alternativas viables para dar
una solucion e incluira el marco tedrico. También sefialara el proceso a seguir para implementar la
mejora; en el futuro se busca que la empresa tenga esta informacién.

Presentacion del Contenido:

a.
b.
C.

Impreso en papel bond blanco tamafio carta
Letra: Arial, Times New Roman, Verdana y/o Tahoma.
Margenes:

e  Superior 2.5 cm.

e Inferior 2.5 cm.
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e Derecho 2.5 cm.
e |zquierdo 3 cm.
Tamafio del papel: carta
Titulos en mayusculas corridas, centradas negritas y con numero arabigo en tamafio 14: ARIAL
NEGRITA 14
f. Subtitulos en mayusculas corridas, cursiva, a margen izquierdo y con nimero arabigo en tamafio
12: ARIAL CURSIVA 12
Texto en tamafio 12
Alineacion: Justificada, sin sangrias
Interlineado a espacio sencillo
Incluir portada y bibliografia
Entregar engargolado o en folder.

CAPITULO 23. DE LA OBTENCION DEL TiTULO DE LICENCIATURA.

Articulo 129. En el Colegio Superior de Gastronomia se puede obtener el titulo de Licenciatura en
Gastronomia por una de las siguientes opciones:

Opcion de Titulacién sin Examen Profesional
a. Estudios de Posgrado
b. Examen CENEVAL
c. Alto Desempefio Académico
d. Examen General de Conocimientos
Opcién de Titulacion con Examen Profesional
a. Plan de Apertura de un Establecimiento Comercial
Tesis de Investigacion
Experiencia Profesional
Experiencia Profesional Dirigida
Examen Oral Global
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Articulo 130. Son requisitos generales para todas las formas de titulacion:

VI.
VIL.
VIII.

Acreditar al 100% de las asignaturas de la Licenciatura en Gastronomia y contar con el Certificado
de Estudios Totales correspondiente.

Obtener el puntaje minimo requerido en el examen Test of English for International Communication
(TOEIC), de 500 puntos

Cubrir las horas totales de Servicio Social dentro del Restaurante Escuela Monte Cervino y contar
con la Carta de Liberacién de Servicio Social

Cubrir las horas totales de Practicas Profesionales Externas. Y contar con la Carta de Terminacién
de Practicas Profesionales.

No debera tener adeudos en caja ni en biblioteca

Realizar los pagos correspondientes para el tramite de Titulacion

Acreditar la evaluacidn préactica

Llenar y firmar la Solicitud de Titulacion correspondiente

Presentar diez fotografias tamafio titulo, con los lineamientos que disponga el Departamento de
Titulacion
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Articulo 131. De la Evaluacién Préactica.
El candidato debe realizar un examen practico, que consistira en una presentaciéon de un mend de, minimo,
cinco tiempos.

El menlu debe ser aprobado o asignado por el chef correspondiente. En dicho examen el alumno debe
demostrar las habilidades culinarias minimas frente a tres jurados, los cuales degustaran los platillos
presentados por el alumno y, con un formulario ya establecido, evaluaran el resultado de manera aislada.
Posteriormente le haran saber las observaciones al candidato y el resultado del mismo.

Si el resultado de dicho examen es aprobatorio, el alumno podra presentar cualquiera de las opciones de
titulacién sefialadas. Para que se dictamine un examen practico aprobatorio deben de estar de acuerdo por lo
menos dos de los tres jurados. Si el resultado es reprobatorio, el alumno debera de acudir al Departamento de
Titulacién para solicitar nuevamente fecha de evaluacion practica, de acuerdo a las fechas disponibles en el
Departamento de Titulacion.

Para que se dictamine un examen préactico reprobatorio deben de estar de acuerdo por lo menos dos de los
tres jurados.

Articulo 132. Del Examen Profesional

En el examen teérico el alumno expondra el trabajo correspondiente a la opcidn de titulacion, segln sea el
caso, en un tiempo minimo de 15 minutos y maximo 25 minutos. Si el alumno se excede de este tiempo, el
Presidente del sinodo puede interrumpirlo para que termine su exposicion. Posteriormente habra una sesién
de preguntas por parte de los sinodales comenzando por el vocal y terminando por el presidente.

El sustentante debera responder a los cuestionamientos de cada uno de los miembros del sinodo en este
orden. Dichas preguntas pueden ser sobre cualquier tema general del plan de estudios de la Licenciatura en
Gastronomia que haya cursado. Si la opcion es de tesis de investigacion, se recomienda a los sinodales
preguntar mas sobre el tema investigado en la tesis, sin omitir los conocimientos generales. Posteriormente,
de manera aislada los sinodales deliberaran el resultado y se lo haran saber al sustentante.

Articulo 133. De los Resultados del Examen Profesional
I. No aprobado: cuando por lo menos dos de los sinodales asi lo consideren

[l Aprobado: cuando por lo menos dos de los sinodales asi lo consideren

lIl.  Aprobado con Mencién Honorifica: cuando el promedio final del alumno en la carrera haya sido
minimo de 9.3 (nueve punto tres), no haber interrumpido sus estudios, es decir no se haya dado de
baja temporalmente, no haber reprobado materias o tener antecedentes de haber tramitado en la
Secretaria de Educacion Publica alguna equivalencia o revalidacién de materias. Este resultado debe
ser por unanimidad; es decir los tres votos del sinodo deben coincidir.

Los sinodales, para emitir su juicio deben tomar en cuenta, el trabajo escrito presentado por el sustentante, la
claridad de la exposicion y el conocimiento manifestado en la manera de responder las preguntas.
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Si los sinodales consideran aprobado el examen, el Secretario leera el acta, el Presidente mencionara el
resultado y posteriormente tomara la protesta del sustentante, y éste debera firmar los documentos
correspondientes y se le daré una copia de la Toma de Protesta y la Constancia de Aprobacién de Examen

En caso de reprobarse el examen profesional, el Secretario hara entrar solo al sustentante en el salon del
examen y el Presidente le dara a conocer el resultado. El sustentante debera firmar los documentos
correspondientes, y no se le daré ningiin documento.

Se podré reprogramar un nuevo examen haciendo los pagos correspondientes de la asignacién de fecha y
hora que determine el Departamento de Titulacion.

Articulo 134. De los tiempos del Examen Profesional
Una vez cubiertos los requisitos generales de titulacién el alumno deberd de acudir al Departamento de
Titulacion para solicitar fecha de su examen profesional.

El sustentante tendra un méaximo de 20 minutos de tolerancia en caso de algun retraso en el inicio de su
examen profesional, si el motivo del retraso se conoce, y es meritorio a juicio del Presidente del Sinodo,
pueden ampliarse 10 minutos mas de tolerancia. De excederse esta prérroga, el resultado del examen sera
considerado no aprobado.

En caso de no presentarse el dia establecido para el examen sin previo aviso, este sera declarado nulo y sera
necesario reprogramar un nuevo examen. Queda a consideracion del presidente y del Departamento de
Titulacion si, la causa de dicha inasistencia es justificable, de ser asi, el nuevo examen no tendrd costo
alguno, pero quedara supeditado a una reprogramacion en dia y horario segun la disponibilidad de fechas del
Departamento de Titulacion.

Si la razén de la inasistencia es injustificada, se podra reprogramar un nuevo examen haciendo los pagos
correspondientes y de la asignacion de fecha y hora que determine el Departamento de Titulacion.

Una vez iniciado el examen no se permitird la entrada a nadie mas, hasta la pausa de la deliberacién de los
miembros del jurado.

La presentacion del Examen Profesional por parte de los integrantes de algun trabajo conjunto no debera de
exceder un semestre. De ser asi el sustentante podra optar por otra via de titulacién

Articulo 135. Estudios de Posgrado

Para esta opcién de titulacion es necesario cursar alguna de las Especialidades del Colegio Superior de
Gastronomia, o algin posgrado con validez oficial, en otra institucion que sea autorizada por el Comité de
Titulacion. En este caso se debe de presentar un informe escrito de minimo 25 cuartillas o paginas, con los
requerimientos formales de tipografia e interlineado establecidos por el Departamento de Titulacion.

Se obtendra al cursar un minimo de 45 créditos de un posgrado, especialidad o maestria, en Instituciones

incorporadas al Sistema Educativo Nacional, publicas o particulares, con una calificacién minima aprobatoria
de 8.0, sin materias reprobadas.
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Articulo 136. Examen CENEVAL

El alumno presentara el comprobante que demuestre el resultado minimo de 1000 puntos, (Satisfactorio) en
todas y cada una de las areas que comprenden los Examenes Generales para el Egreso de la Licenciatura
(en adelante EGEL).

El alumno podra presentarlo sélo una vez (para opcién de titulacién) y tendra vigencia de 6 meses para
acreditacion y tramite de titulacion.

Articulo 137. Alto Desempefio Académico

Esta opcion de titulacién aplica para los alumnos que hayan cubierto el 100% de los créditos correspondientes
a la Licenciatura de manera ordinaria, es decir sin extraordinarios ni recursamientos, con promedio general de
9.0. No haber recibido durante su estancia en la Institucién baja temporal, amonestacién o sancién alguna.
Contar con una conducta intachable a lo largo de su trayectoria académica.

Articulo 138. Examen General de Conocimientos
Evaluacion escrita que califica los conocimientos adquiridos durante la carrera. En este caso es necesario que
el egresado no tenga més de cinco afios de haber concluido el total de créditos de la licenciatura.

El procedimiento es el siguiente:
I.  Alalumno se le entregara un temario en el Departamento de Titulacidn
Il Elalumno debera presentar el examen general de conocimientos en la fecha y hora sefialados por el
Departamento de Titulacion.
lll.  La duracién del examen la determinara el Departamento de Titulacion con previa notificacién al
sustentante.

Articulo 139. Plan de Apertura de un Establecimiento Comercial

Se desarrollaréd en trabajo escrito, con un minimo de 100 cuartillas o paginas tamafio carta con los
requerimientos formales de tipografia, interlineado e indice, establecidos por el Departamento de Titulacion,
en el que se desarrolla el proyecto de apertura de un comercio de alimentos y bebidas. Dicho trabajo se podra
realizar en equipo de maximo 3 alumnos.

La presentacidn del escrito terminado (previa autorizacion del departamento de titulacién) debe hacerse de
forma digital y con los requerimientos y las cantidades de ejemplares que el Departamento de Titulacion
establezca.

Articulo 140. Tesis de Investigacion

Este trabajo consta de una investigacion dirigida por un Director de Tesis y/o un Revisor, de algin tema
relacionado directamente con la gastronomia y debe contar con un minimo de 100 cuartillas y con los
requerimientos formales de tipografia e interlineado establecidos por el Departamento de Titulacion.

El escrito debe contar con las exigencias minimas de la investigacion documental y cientifica segun sea la

naturaleza del tema, tales como un marco tedrico, una bibliografia fundamental y una bibliografia secundaria,
referencias hemerograficas, referencias electronicas o entrevistas si lo amerita el tema.
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Dicho trabajo se puede realizar en equipo de maximo 3 alumnos. La presentacién del escrito terminado
(previa autorizacion por el Director de la Tesis y el Departamento de Titulacion) debe hacerse de forma
empastada y digital, con los requerimientos y las cantidades de ejemplares que el Departamento de Titulacion
establezca.

Articulo 141. Experiencia Profesional
En este caso es necesario que el candidato cuente con tres afios de experiencia laboral comprobable como
minimo, posteriores al cumplimiento de los créditos de Licenciatura, en areas afines a la gastronomia.

Para considerar esta opcion, en los tres afios de trabajo, no debe haber intervalos de mas de doce meses sin
laborar en algun area relacionada con la gastronomia. En dicho escrito (o tesina) se detallara el desarrollo
profesional de esos tres afios. Consta de un trabajo escrito de minimo 80 cuartillas o paginas tamafio carta y
con los requerimientos formales, tipograficos y de interlineado establecidos por el Departamento de Titulacién.
Esta opcidn de titulacion es Unicamente individual.

Articulo 142. Experiencia Profesional Dirigida

En este caso se debe presentar un trabajo escrito de minimo 50 cuartillas o paginas (tesina) y con los
requerimientos formales de tipografia e interlineado establecidos por el Departamento de Titulacién y haber
cubierto todos de los créditos de Licenciatura. En este caso es necesario que el candidato haya participado
satisfactoriamente en los programas de entrenamiento profesional autorizado por el Departamento de
Titulacién y la Direccién Académica, con una duracién de 12 meses.

Esta opcién de titulacion es unicamente individual. Al concluir el programa el alumno tendré un méximo de 6
meses para titularse por esta opcion.

Articulo 143. Examen Oral Global
Evaluacion oral que califica los conocimientos adquiridos durante la carrera. El tiempo maximo para presentar
este examen es de 3 afos a partir de haber concluido el total de créditos de la Licenciatura.

El procedimiento es el siguiente:
I.  Alalumno se le entregara un temario en el Departamento de Titulacidn
[l Enel momento de la presentacion del examen el alumno tomaré al azar de una urna, 3 preguntas de
cada area (humanidades, ciencias, servicio, gastronomia y administracion) frente al sinodo.
lll.  Expondréy desarrollaré cada una de ellas frente al sinodo.
V. Al ser un examen oral global de conocimientos, el sinodo se reserva el derecho de realizar las
preguntas adicionales que sean necesarias.

CAPITULO 24. DE LA CERTIFICACION DE ESTUDIOS.

Articulo 144. Los requisitos para solicitar un Certificado Parcial de Estudios son:
[.  Llenar la solicitud de Certificado Parcial en Servicios Escolares
ll.  Corroborar que el Colegio cuente con su Acta de Nacimiento y Certificado de Bachillerato (o
equivalente)
lIl.  Realizar el pago correspondiente
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V. No tener adeudo financiero

Articulo 145. Los requisitos para solicitar un Certificado de Estudios Totales son
I.  Validacion del Expediente Escolar en Servicios Escolares
ll.  Contar con carta de Término de Estudios e Historial Académico
lll.  Para el caso de alumnos generaciones anteriores que no cuenten con Certificado elaborado,
efectuar el pago correspondiente.
IV.  No tener adeudo financiero

CAPITULO 25. INSTANCIA DEL COLEGIO PARA LA ATENCION DE QUEJAS.

Articulo 146. Cada departamento atendera tanto las quejas como observaciones que presente toda la
comunidad escolar.

Articulo 147. De manera general, el Departamento de Relaciones Publicas atenderd y canalizara cualquier
situacion que este fuera de lo mencionado en el articulo anterior. Ya sea de manera presencial, por medios
electronicos o de cualquier otra indole. El Correo electronico de atencién sera: contacto@sg.edu.mx.

CAPITULO 26. DE LOS ESTUDIOS DE POSGRADO.

Articulo 148. Quienes deseen ser admitidos como aspirantes en los programas de Posgrado, deberan
satisfacer los siguientes requisitos:
a. Acta de Nacimiento Original
Clave Unica de Registro de Poblacion (CURP)
Certificado de Total de Estudios de Licenciatura
Presentar Curriculum Vitae actualizado.
Entrevistarse con el Comité de Admision.
Comprensién de textos en idioma inglés.
Someterse a las pruebas de Admision que para ello establezca el Comité correspondiente.
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El Comité de Admision sera el encargado de considerar el expediente del solicitante y recomendar su
admision con base a los pardmetros de admision establecidos por el Colegio.

Articulo 149. Requisitos de ingreso para los aspirantes aceptados en Estudios de Posgrado:
A. Los Aspirantes a la Especialidad, deberan entregar lo siguiente:
a. Aprobacién del Comité de Admision
b. Solicitud de admision e inscripcién debidamente contestada
c. Seralumno egresado de la Licenciatura en Gastronomia
d. Original del certificado total de estudios de Licenciatura en Gastronomia
e. Original de acta de nacimiento
Ademas
l. Aspirantes alumnos del Colegio Superior de Gastronomia No Titulados:
a. No tener adeudo en caja
b. No tener adeudo en biblioteca

37


mailto:contacto@sg.edu.mx

V.

Aspirantes alumnos del Colegio Superior de Gastronomia Titulados:

a. Copia de titulo de Licenciatura en Gastronomia

b. No tener adeudo en caja

c. No tener adeudo en Biblioteca

Aspirantes Externos:

a. Copia de titulo de Licenciatura en Gastronomia

b. Copia de la cédula profesional de la Licenciatura en Gastronomia o en su caso documento que
conste el tramite de la cédula.

Aspirantes Extranjeros

a. Presentar Documento Migratorio FM3.

B. Los Aspirantes a la Maestria, deberan entregar lo siguiente

Ademas;
l.

a. Aprobacion del Comité de Admisién.

Solicitud de inscripcion debidamente contestada.

Acta de nacimiento original.

Certificado de Estudios totales de Licenciatura.

Clave Unica de Registro de Poblacion (CURP)

Pago de cuotas.

6 fotografias tamafio infantil blanco y negro en papel mate, fondo blanco con retoque normal,
cabello recogido, sin barba, bigote, ni piercings.
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Aspirantes alumnos del Colegio Superior de Gastronomia No Titulados:

a. No tener adeudo en caja

b. No tener adeudo en biblioteca

Aspirantes alumnos del Colegio Superior de Gastronomia Titulados:

a. Copia de titulo de Licenciatura.

b. Copia de la cédula profesional de la Licenciatura o en su caso documento que conste el tramite
de la cédula

c. No tener adeudo en caja

d. No tener adeudo en Biblioteca

Aspirantes Externos:

a. Copia de titulo de Licenciatura

b. Copia de la cédula profesional de la Licenciatura o en su caso documento que conste el tramite
de la cédula.

Aspirantes Extranjeros

a. Presentar Documento Migratorio FM3.

Para considerarse como medio de titulacion ante la escuela de procedencia, presentar carta de
consentimiento de cursar el Posgrado elegido como medio de titulacidn, en hoja con membrete y sello oficial
de la misma.

Articulo
l.

150. Se consideraran como Bajas en estudios de Posgrado, las siguientes:
Baja temporal

Es la suspensién por un tiempo determinado de la relacion académica con el Colegio. Podra solicitarse
por los siguientes motivos:
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Decisién personal del alumno

En casos de enfermedad o fuerza mayor, plenamente comprobable y notificada con oportunidad. Las
condiciones economicas estan regidas por las Politicas de Pago del Departamento de Contabilidad.
Cometa alguna de los supuestos considerados en el Capitulo De las Faltas de Conducta, Disciplina
y Deshonestidad Académica y que el Comité de Sanciones imponga esta medida.

Baja definitiva

Implica la terminacién de la relacién académica, con un programa determinado o con el Colegio. Causa
baja definitiva de Estudios de Posgrado el alumno que:

a.

® oo o

Lo solicite por voluntad propia.

Repruebe por segunda vez la misma asignatura

Adeude cuotas segun la Circular de Pagos del Posgrado correspondiente

No entregue documentacion escolar oficial completa, en el tiempo y forma indicados

Cometa alguna de los supuestos considerados en el Capitulo De las Faltas de Conducta, Disciplina
y Deshonestidad Académica y que el Comité de Sanciones imponga esta medida.

El alumno podra reanudar la relacion académica ingresando al mismo plan de estudios, siempre y cuando
esté vigente; en caso contrario, tendra que ubicarse en el nuevo plan, pudiendo convalidar asignaturas.

El periodo que el alumno permanezca dado de baja no serd acumulado para considerarse en el limite de
tiempo especificado para estar inscrito en los programas de Posgrado.

CAPITULO 27. DE LA OBTENCION DEL DIPLOMA DE ESPECIALIDAD.

Articulo 151. De los sujetos. Son candidatos al Diploma de la Especialidad los alumnos que hayan
aprobado todas las materias que conforman el plan de estudios vigente.

Articulo 152. De las Evaluaciones y Acreditacion de Asignaturas

VI.

La calificacién minima aprobatoria de cada asignatura del Posgrado es de 8 (ocho).

En caso de no acreditar una asignatura, el alumno tendra derecho a un recurso en el periodo
inmediato siguiente. Todo recurso y sus circunstancias tendran que ser autorizados y determinados
por el Comité de Posgrado.

Si el alumno no aprueba el recurso, no podra continuar con el plan de estudios.

Todo alumno debera cumplir con el 80% de asistencia a las clases programadas. De no cumplir
dicho porcentaje, perdera el derecho a las evaluaciones finales.

El alumno debera aprobar dos evaluaciones teorico-practicas ante un jurado nombrado por el
Colegio Superior de Gastronomia.

El promedio minimo para obtener el Diploma de la Especialidad en Artes Culinarias y Tendencias
Europeas es de 8 (ocho).

Articulo 153. Para obtener el Diploma de la Especialidad en Artes Culinarias y Tendencias Europeas existe
la opcién de Examen General de Conocimientos.

Articulo 154. Para presentar dicho examen sera necesario:

Haber acreditado todas las materias del plan de estudios vigente.
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Il.  Aprobar dos evaluaciones teorico-practicas ante un jurado nombrado por el Colegio Superior de
Gastronomia

Articulo 155. Del Jurado. El jurado para el Examen General de Conocimientos de la Especialidad estara
integrado por cuatro sinodales, tres titulares y un suplente, nombrados por el Comité de Posgrado del Colegio
Superior de Gastronomia.

Articulo 156. Del Sustentante. El interesado en sustentar el Examen General de Conocimientos de la
Especialidad, solicitara por escrito al Comité de Posgrado la presentacion del mismo, adjuntando a dicha
solicitud los documentos necesarios para cumplir los requisitos que se piden en este reglamento.

Articulo 157. Modalidad del Examen. ElI Examen General de Conocimientos de la Especialidad
comprendera una prueba oral tedrica o escrita. Esta asignacién quedara sujeta al Comité de Posgrado.

Articulo 158. Procedimiento. El Diploma de la Especialidad se obtiene mediante la aprobacién de un
Examen General de Conocimientos que es el instrumento que evalle los conocimientos adquiridos y en
general, de los aprendizajes logrados por el sustentante.

Articulo 159. De la fecha del Examen. Una vez cubiertos todos los requisitos que este reglamento
establece, el Comité de Posgrado sefialara el dia, el lugar y la hora para la celebracién del Examen General
de Conocimientos de la Especialidad, designara a los miembros del jurado para llevar a cabo dicho evento
académico.

Articulo 160. De la Deliberacion del Jurado. Una vez concluido el Examen General de Conocimientos de la
Especialidad, el presidente del jurado declarara un receso, en el que los miembros del jurado deliberaran
aislada y libremente sobre el resultado. Después de la deliberacion darédn a conocer el resultado al
sustentante.

Articulo 161. De los Resultados. El resultado del examen de Especialidad podra ser:
I.  Aprobado
Il.  No Aprobado: cuando la mayoria de los miembros del jurado emita opinién desfavorable.

Articulo 162. En caso de que el resultado del examen sea no aprobado, se le hara saber al aspirante en
recinto vacio, quien podra solicitar nueva fecha para el examen después de transcurridos seis meses.

Articulo 163. Si el resultado del examen fuese aprobatorio, el Presidente del jurado lo hara saber al
sustentante, le tomara la protesta respectiva y el secretario procedera a levantar el acta en el libro
correspondiente, a la que dara lectura y la firmaran todos los miembros del jurado, el sustentante y el
representante de la autoridad educativa.

Articulo 164. Para los sustentantes que no se presenten en la fecha, lugar y hora fijados para la realizacion

del examen, éste sera cancelado y el Comité de Posgrado asignara una nueva fecha para la realizacion del
mismo en el periodo siguiente.

40



Articulo 165. De los tiempos
I.  Eltiempo minimo para cubrir un Programa de la Especialidad es anual.

Il Eltiempo méximo para cubrir un Programa de Especialidad es de 2.5 veces el tiempo marcado para
su conclusién.

lIl.  Otorgar, cuando asi sea solicitado por el aspirante, una extension en el tiempo para concluir el
programa, queda a consideracién del Comité de Posgrado.

IV.  En caso de que un alumno no apruebe una asignatura tendrd derecho a un recurso, en el periodo
inmediato siguiente, esto salvo las condiciones y reglas que el Comité de Posgrado considere
prudentes.

Articulo 166. Del Examen
I.  Elsustentante tendra un maximo de 20 minutos de tolerancia en caso de algun retraso en el inicio de
su examen profesional. Si el motivo del retraso se conoce y es meritorio a juicio del presidente del
jurado, puede ampliarse. De excederse esta prorroga, el resultado del examen sera considerado no
aprobado.

ll.  En caso de no presentarse el dia establecido para el examen sin previo aviso, éste sera declarado
nulo y sera necesario reprogramar un nuevo examen. Queda a consideracion del presidente y del
Comité de Posgrado determinar si la causa de dicha inasistencia es justificable. De ser asi, el nuevo
examen no tendra costo alguno, pero quedarad supeditado a una reprogramacion en dia y horario
segun el Comité de Posgrado. Si la razén de la inasistencia es injustificada, se podra reprogramar un
nuevo examen en la fecha y hora que determine el Comité de Posgrado, haciendo los pagos
correspondientes.

CAPITULO 28. DE LA OBTENCION DEL GRADO DE MAESTRIA.
Articulo 167. Para permanecer inscrito en los estudios de Maestria sera necesario:
a. Cumplir con las actividades académicas que determine el plan de estudios en los plazos
establecidos.
b. Asistir a las entrevistas tutoriales con el coordinador general. La frecuencia de éstas se determina
por la naturaleza del programa académico que cubre el alumno.
Articulo 168. La escala de calificaciones es de 5 (cinco) a 10 (diez) en numeros enteros.
Articulo 169. Para la acreditacion de una asignatura, se debera obtener una calificacién aprobatoria de 8.0
(ocho punto cero) a 10 (diez). La leyenda NP (no presentd) y SD (sin derecho) se considerara como 5 (cinco)
y la debera cursar el estudiante por segunda ocasion.
Articulo 170. Si el alumno no acredita la asignatura, debera realizar un recursamiento de la misma.

No existen examenes extraordinarios.

Articulo 171. De las asistencias. Para tener Derecho a Evaluacion Final se debera cubrir el 80% de las
asistencias en cada materia.
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Articulo 172. De los tiempos

V.

El tiempo minimo para cubrir un Programa de Maestria sera de 4 semestres.

El tiempo maximo para cubrir un Programa de Maestria sera 10 semestres.

Otorgar, cuando asi sea solicitado por el aspirante, una extension en el tiempo para concluir el
programa, queda a consideracion de la Coordinacién de Posgrado.

En caso de que un alumno no apruebe una asignatura tendra derecho a un recurso, en el periodo
inmediato siguiente, esto salvo las condiciones y reglas que de la Coordinacién de Posgrado
considere prudentes.

El plazo méaximo para obtener el grado correspondiente al programa de Maestria, serd de dos
semestres, una vez concluido el tiempo de duracién del programa establecido.

Articulo 173. Para obtener el Grado de Maestria

VI.

Haber aprobado el 100% de créditos de la Maestria y obtener el certificado total de estudios
correspondiente

Llenar la solicitud de obtencion de grado

Entregar fotografias

Titulo y cédula de licenciatura

Presentar constancia de no adeudo expedida por Servicios Escolares del Colegio Superior de
Gastronomia

Cubrir los costos correspondientes.

CAPITULO 29. DE LAS FALTAS DE CONDUCTA, DISCIPLINA Y DESHONESTIDAD ACADEMICA.

Articulo 174. En el Colegio Superior de Gastronomia el desarrollo personal es tan importante como el
académico. Por eso, los alumnos deberén observar un comportamiento acorde con los principios de la
dignidad de la persona en un clima de libertad y plena responsabilidad.

Ademas del comportamiento mencionado, los alumnos del Colegio Superior de Gastronomia tienen como
elemento distintivo de su compromiso personal la dedicacion a sus estudios, marginando cualquier otra
actividad que interfiera con los fines formativos y académicos del Colegio.

Articulo 175. Las Faltas de Conducta y Disciplina. Se consideraran en razén de la gravedad de las mismas,
en los Tipos A, By C.

Articulo 176. Seran consideradas Faltas de Conducta y Disciplina de Tipo A:

a.

Guardar, dentro o en los alrededores del Colegio, conductas desordenadas o que induzcan o
provoquen desorden. Por ejemplo: juegos violentos (sean 0 no consentidos por sus participantes),
peleas, reproducir (por cualquier medio) musica o cualquier tipo de sonido en niveles altos, gritar en
areas comunes, cruzar apuestas, uso de lenguaje inapropiado, etc.

Fumar en areas restringidas.

Usar teléfonos celulares o cualquier otro tipo de aparato de comunicacién y/o reproduccion durante
el desarrollo de la clase sin la autorizacion del profesor.
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d.

Consumir, sin que dicho consumo haya sido autorizado y supervisado por un profesor como parte del
programa de una asignatura, alimentos y/o bebidas dentro del salon de clases (0 su equivalente),
centro de cdmputo o biblioteca.

Articulo 177. Seran consideradas Faltas de Conducta y Disciplina de Tipo B:

a.

Faltar al respeto y/o afectar la integridad de cualquier persona, dentro o en los alrededores del
Colegio, labore 0 no en el Colegio Superior de Gastronomia.

Todos aquellos actos de los alumnos que, a juicio del profesor, impidan el correcto desarrollo de la
clase.

Acceder, dentro o en los alrededores del Colegio, por medios del Colegio o propios, a informacién
con contenidos tales como pornografia y/o violencia. Asimismo, acceder y/o divulgar informacion que
afecte o lesione los derechos de terceras personas.

Articulo 178. Seran consideradas Faltas de Conducta y Disciplina de Tipo C:

a.

Consumir, dentro o en los alrededores del Colegio, y/o presentarse al mismo bajo los efectos del
alcohol, sin que dicho consumo haya sido autorizado y supervisado por un profesor como parte del
programa de una asignatura.
Consumir, dentro o en los alrededores del Colegio, o presentarse al mismo bajo los efectos de
cualquier sustancia prohibida por las leyes mexicanas.
La posesién y/o distribucion de cualquier sustancia prohibida por las leyes mexicanas dentro o en los
alrededores del Colegio.
Portar armas de fuego, blancas y de defensa personal.
Hacer uso inadecuado (pervertir, destruir, sustraer, dar uso diferente al preestablecido) de las
instalaciones, equipo y/o servicios del Colegio.
Presentar al Colegio documentos falsos para ingreso o validacién de estudios.
Realizar conductas de acoso escolar, acoso sexual y/o hostigamiento sexual, sea cual sea el origen
y en sus diversas modalidades, para esta fracciéon en especifico se tomaran las medidas que se
sefialan en el capitulo del presente ordenamiento denominado “Protocolo de Actuacion ante el
Acoso’.
La comision de cualquier tipo de delitos cibernéticos. Algunos ejemplos enunciativos, no limitativos
de delitos cibernéticos son:
e Violentar la seguridad y/o privacidad de si mismo o de otros a través de internet.
e Fraudes cometidos mediante manipulacién de computadoras.
¢ Manipulacién no autorizada de los datos.
e Modificaciéon de los programas existentes en el sistema de computadoras y/o insertar
nuevos programas o0 nuevas rutinas.
o Falsificacion de documentos a través de sistemas y/o recursos tecnoldgicos.
e Borrar, suprimir o modificar sin autorizacion funciones o datos de computadora con
intencién de obstaculizar el funcionamiento normal del sistema.
e Instalacién de virus en programas legitimos para propagarse a otros programas
informaticos.
e Acceso no autorizado a servicios y sistemas informaticos privados.
e Reproduccion no autorizada de programas informaticos.
o Alteracion de datos de los documentos almacenados en forma computarizada.
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o Creacion de perfiles falsos con la intencién de dafiar, burlar, coaccionar, amenazar,
engafiar, etc. a cualquier miembro de la comunidad escolar, tanto dentro como fuera de las
instalaciones escolares.

o Ciberbullying.

e Enviar imagenes o mensajes sexualmente sugerentes o explicitos a través de medios
digitales.

Ante cualquier tipo de delito cibernético, el Colegio Superior de Gastronomia se reserva las acciones civiles 0
penales aplicables al caso.

Asimismo, en el caso de hechos que pudiesen ser constitutivos de delitos, cometidos dentro de las
instalaciones del Colegio Superior de Gastronomia por parte de cualquier miembro de la comunidad escolar o
por terceros, el Rector, el Director Académico o el Director Juridico instrumentara las actas correspondientes
ylo notificara de inmediato a las autoridades competentes para que se den las investigaciones que
correspondan.

Articulo 179. Deshonestidad Académica. Se consideraran en razén de la gravedad del acto, en los Tipos |,

Ny Il

Articulo 180. Seran considerados actos de Deshonestidad Académica del Tipo :

a.

Copiar y pegar integramente, texto de cualquier documento o sitio de internet sin el crédito
correspondiente.

Utilizar en un trabajo académico frases exactas, creadas por ofra persona, sin reconocer
explicitamente la fuente.

Incluir en un trabajo académico ideas, opiniones, teorias, datos, estadisticas, graficos, dibujos u otra
informacion, sin reconocer explicitamente al autor.

Utilizar un trabajo académico propio, aun con modificaciones, realizado para otra materia o propdsito,
sin autorizacién de los profesores de ambos cursos.

Incluir el nombre de un alumno en un trabajo grupal, pese a que ese alumno no participd en la
elaboracién del mismo.

Tener conocimiento de la existencia de copia de exdmenes o de sus respuestas, sin que exista
autorizacién del profesor correspondiente.

Articulo 181. Seran considerados actos de Deshonestidad Académica del Tipo I

a.

Presentar como propio un trabajo académico realizado total o parcialmente por otra persona, con o
sin su consentimiento.

Realizar un trabajo académico o parte de él y entregarlo a otro alumno para que lo presente como si
fuera propio.

Copiar el trabajo académico, evaluacion o examen de otro alumno, por cualquier medio, con o sin su
consentimiento y/o permitir que alguien le copie total o parcialmente.

Utilizar notas u otros materiales de consulta, durante una evaluacion o examen, a menos que el
docente lo permita de forma expresa.

Interferir con el trabajo académico de otros alumnos, mediante la sustraccién, acaparamiento,
eliminacion, sabotaje, robo u ocultamiento de materiales o insumos que fueren necesarios para el
desarrollo y presentacion del trabajo.
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Articulo 182. Seran considerados actos de Deshonestidad Académica del Tipo Il
a. Incluir en trabajos académicos: citas, resultados, datos inventados, falseados o modificados, de
entrevistas, encuestas, experimentos o investigaciones.
Obtener dolosamente copias de exdmenes o de sus respuestas.
Modificar o alterar las propias calificaciones o las de otro alumno, por cualquier medio.
Falsificar firmas, documentos, datos o expedientes académicos propios o de otro alumno.
Suplantar a otro alumno o permitir ser suplantado, en la realizacion de una evaluacién o examen.

® o0 o

Articulo 183. En caso de existir algun conflicto, acto u omisién no previsto anteriormente, el Comité
Académico de Sanciones equiparara la conducta del alumno en el Tipo que se considere correcto, haciendo
acreedor al alumno a la sancién correspondiente.

CAPITULO 30. DE LAS MEDIDAS ACADEMICAS.

Articulo 184. Falta Académica: Indicacion, medida, instruccion, restriccion u ofras conductas que deberan
ser sefialadas al alumno, a fin de corregir su desempefio escolar.

Articulo 185. Condicionamiento Académico: Oportunidad que se le da al alumno de continuar con sus
estudios en el colegio luego de cometer una falta académica. El alumno debera cumplir con las metas,
deberes y/u obligaciones que se le impongan como medios para asegurar su adecuado desempefio
académico. En caso de que un alumno condicionado incurra en una nueva falta académica y/o no cumpla con
los deberes impuestos, un comité académico evaluard y decidira sobre su situacion en el Colegio.

Articulo 186. Baja Temporal Académica: Consiste en la separacién de un alumno de su generacion debido
a la pérdida, por motivos académicos, del derecho a acceder al semestre inmediato superior.

Durante la baja temporal académica el alumno debera regularizar su circunstancia académica. El alumno
unicamente podra acreditar las asignaturas pendientes (sea en extraordinario 0 en recurso) a partir del
periodo semestral siguiente al periodo en el que se incurrié en la falta académica. Un alumno causara baja
temporal académica cuando:

I.  No apruebe, en periodo ordinario, mas del 50% del total de las asignaturas del semestre en que se
encuentra inscrito.

ll.  Presente, luego del periodo de extraordinarios correspondiente, una o mas asignaturas reprobadas
que hayan sido cursadas dos periodos semestrales (0 mas) antes del semestre al que se pretende
ingresar.

lIl.  Haya sido incapaz de aprobar, luego de cursos de regularizacion correspondientes, alguna de las
asignaturas de preparacion de alimentos (cocina) y servicio de alimentos y bebidas.

Articulo 187. Repeticion de Semestre: El alumno tendra que volver a cursar las materias no acreditadas, si
desea permanecer como alumno del Colegio, cuando no apruebe, en periodo ordinario, ninguna de las
materias del semestre en que se encuentra inscrito 0 mas del 50% de las asignaturas del semestre cursado.
Dado este caso, el alumno volvera a pagar todos los conceptos correspondientes al semestre a repetir. La
repeticion de semestre serd, en todos los casos, aprobada por Direccidén Académica.
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Articulo 188. Medida Académica por Adeudo en conceptos de pago: Impedimento del acceso a las
instalaciones, clases y/o practicas, examenes, examenes extraordinarios y recursamiento, al alumno que no
haya cubierto en su totalidad los montos establecidos en la circular de pagos y/o derechos necesarios.

En caso de registrar un examen extraordinario y/o recursamiento y no asistir al mismo, no habra devolucién
alguna a razén de estos conceptos.

CAPITULO 31. DE LAS SANCIONES.

Articulo 189. Para la resolucidon a las Faltas de Conducta y Disciplina del tipo A, se consideraran las
siguientes sanciones:

Anulacion de la calificacion correspondiente: Se tomara por no presentado el trabajo y/o evaluacién
que corresponda al momento o por motivo de la falta.

Suspension de Clase: Expulsion, por motivos disciplinarios, de un alumno, por parte del profesor u
otra autoridad del Colegio, de una clase de alguna de las asignaturas cursadas. Cada suspension de
clase contara como una falta. El alumno podré reintegrarse al curso en la clase inmediata siguiente.
Las posibles extensiones en la duracion de la suspensién de clase (o, incluso, la expulsion definitiva)
deberan ser informadas y autorizadas por Direccion Académica u ofra autoridad académica y
dependeran de la gravedad de la falta y/o de la reincidencia en la misma.

Medidas Correctivas: Deberes u obligaciones que se le impondran a un alumno con la finalidad de
que tome conciencia de las consecuencias que su falta de disciplina podria tener y modifique su
conducta para evitar que reincida. Siendo siempre respetuosas de la dignidad del alumno asi como
de su integridad fisica y moral.

Articulo 190. Para la resoluciéon a las Faltas de Conducta y Disciplina del tipo B, se consideraran las
siguientes sanciones:

Condicionamiento Disciplinario: Oportunidad que se le da al alumno de continuar con sus estudios en
el Colegio luego de haber cometido una falta de disciplina, debiendo cumplir con los deberes y
obligaciones que se le impongan como medidas disciplinarias. En caso de que un alumno
condicionado incurra en una nueva falta de disciplina y/o no cumpla con los deberes impuestos, un
Comité Académico de Sanciones evaluara y decidira sobre su situacion en el Colegio.

Suspension Temporal Disciplinaria: Separacién completa pero no definitiva, por motivos
disciplinarios, de un alumno del Colegio. La aplicacion y duracién de la suspension temporal
disciplinaria sera determinada por un comité académico y dependera de la gravedad y circunstancias
de la falta cometida. Debido a que esta sancion corresponde a una falta de conducta y disciplina,
dado el caso, el Colegio no estara obligado a efectuar reembolso por concepto alguno.

Pérdida de Derechos: Supresion, por causas disciplinarias, de la capacidad de un alumno de ejercer
algun o algunos derechos a los que, en circunstancias normales, los reglamentos y/o disposiciones
del Colegio otorgan acceso. Son ejemplos de pérdida de derechos: Perder el derecho a presentar
examenes finales, perder el derecho a realizar practicas profesionales fuera del area metropolitana
ylo del pais, perder el derecho a participar en programas de estudio, intercambio o apoyo
establecidos por el Colegio con otras instituciones dentro o fuera del pais, perder el derecho a
solicitar beca, perder el derecho a asistir a actividades extraescolares organizadas por el Colegio,
etc.
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Articulo 191. Para la resolucion a las Faltas de Conducta y Disciplina del tipo C, se consideraran las
siguientes sanciones:

I.  Baja Definitiva Académica: Completa y permanente separacién, por motivos académicos, de un
alumno del Colegio. La baja definitiva sera aplicada siempre por un comité académico. Dado el caso,
el Colegio no estara obligado a efectuar reembolso por concepto alguno. Un alumno causara baja
definitiva académica cuando:

a. Insuficiencia a académica.

b. Incurra, por tercera ocasién, en situacion de Baja Temporal Académica. No es necesario,
para hacer efectiva la Baja Definitiva Académica, que las Bajas Temporales Académicas
hayan sucedido en semestres consecutivos.

ll.  Baja Definitiva: Completa y permanente separacion, por motivos disciplinarios de un alumno del
Colegio. Sera determinada y aplicada siempre por un comité de sanciones. Debido a que esta
sancion corresponde a una falta de conducta y disciplina, dado el caso, el Colegio no estara obligado
a efectuar reembolso por concepto alguno.

Articulo 192. Para la resolucién a los supuestos previstos en el Tipo |, sobre actos de Deshonestidad
Académica, se determina que el alumno obtendra una Falta de Honestidad Académica y la calificacion de 0
(cero) en el trabajo académico correspondiente. La acumulacion de 3 faltas de este tipo, generara un
Memorandum de Deshonestidad Académica.

Articulo 193. Para la resolucion a los supuestos previstos en el Tipo Il, sobre actos de Deshonestidad
Académica, se determina que el alumno sera sancionado con un memorandum de deshonestidad académica,
el cual se incluird en su expediente y en el caso de evaluaciones, exdmenes o trabajos académicos obtendra
la calificacion de 0 (cero). La acumulacion de 2 memorandums propiciara la Baja Definitiva por Deshonestidad
Académica.

Articulo 194. Para la resolucién a los supuestos previstos en el Tipo I, sobre actos de Deshonestidad
Académica, se determina que el alumno ocasionara Baja Definitiva por Deshonestidad Académica. En el caso
que asi se requiera, la accidn cometida por el alumno se hard del conocimiento de las autoridades
correspondientes para su seguimiento juridico.

Articulo 195. Para la imposicidn de sanciones justas y adecuadas, debera tomarse en cuenta lo siguiente:
I.  Los hechosy las pruebas valoradas;
ll.  Las evidencias presentadas;
M. La conducta observada por el alumno;
IV.  Los antecedentes de conducta que consten en su expediente;
V. El desempefio académico del alumno;
VI.  Los motivos que impulsaron al alumno a cometer la falta;
VIL. Las circunstancias que incidieron en la comision de la falta; y
VIIl.  Las consecuencias producidas por la falta.

Articulo 196. Seran competentes para imponer sanciones a las Faltas de Conducta y Disciplina del tipo A'y

B, y/o actos de Deshonestidad Académica del Tipo | y II, seguin sea el caso, las siguientes autoridades:
A. Profesores
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Personal de servicios escolares
Coordinadores de area
Personal de biblioteca
Personal de sistemas

moow

Articulo 197. Seran competentes para imponer sanciones a las Faltas de Conducta y Disciplina del tipo C
ylo actos de Deshonestidad Académica del Tipo Il las siguientes autoridades:

A. Rectoria

B. Direccion Académica

C. Comité Académico de Sanciones

Articulo 198. En el caso de no tener prevista una sancién adecuada al acto u omisién cometido, a
consideracién de las autoridades de la institucion, el Comité Académico de Sanciones acordara su debido
tratamiento o aplicacion de medida disciplinaria.

CAPITULO 32.PROTOCOLO DE ACTUACION ANTE EL ACOSO.

Articulo 199. EI presente capitulo es el protocolo de actuacién que debe seguir la autoridad escolar, es
decir, el Rector, el Director Académico, y en su caso el Comité Académico de Sanciones ante una solicitud de
intervencién por acoso escolar, acoso u hostigamiento sexuales. La intervencion debe ser rapida, urgente y
efectiva y con un alto grado de confidencialidad.

Articulo 200. Las definiciones de acoso escolar, acoso sexual y hostigamiento sexual seran tomadas con
sus diversas particularidades pero para efectos de contar con un lineamiento claro para el Colegio Superior de
Gastronomia, sera de forma enunciativa y no limitativa un continuo y deliberado maltrato verbal, fisico y/o
psicologico por parte de uno o varios integrantes de la comunidad escolar en contra de ofro o varios
integrantes de la comunidad escolar con el objeto de someter, apocar, asustar, amenazar o atentar contra la
dignidad y el 6ptimo estado psicomental. No pasa desapercibido que la intervencién de la autoridad debe
lograr en primer término prevenir y no permitir la conducta o en su caso detenerla lo mas pronto posible.

Articulo 201. El acoso escolar, acoso sexual u hostigamiento sexual, puede manifestarse con alguna de las
siguientes conductas que se sefialan de forma enunciativa y no limitativa: comportamientos de desprecio y
ridiculizacion, coacciones, agresiones fisicas y/o verbales, comportamiento de intimidacién y amenaza,
comportamiento de exclusién, marginacion social, y ninguneo, robos, extorsiones, chantajes y deterioro de
pertenencias, utilizacion de internet, mensajes de moviles, correo electronico, difusion de imagenes, entre
otros de similares caracteristicas.

Articulo 202. Cualquier miembro de la comunidad escolar, es decir, alumnos, personal docente, personal
administrativo o autoridades escolares que tengan conocimiento de una posible situacion de acoso escolar,
acoso sexual u hostigamiento sexual deben ponerla en conocimiento del Rector, Director Académico,
Coordinacion Académica, Control Escolar o del Comité Académico, quienes de inmediato abriran expediente
de investigacion y designara un equipo de valoracidn y un tutor especial de entre sus integrantes quien dara
puntual seguimiento del expediente hasta su conclusion.
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Articulo 203. El equipo de valoracion y el tutor especial deberan de inmediato, realizar una valoracién inicial
de la situacién, recabar la informacion a través de entrevistas total y absolutamente confidenciales, implantar
medidas preventivas de proteccidn a la presunta victima y verificar la informacion. Las posibles entrevistas
seran segun cada caso en particular, de la presunta victima, testigos y finalmente con el presunto agresor.

Articulo 204. EI equipo de valoracién emitira un informe con sus hallazgos, y sus recomendaciones. El
Director Escolar debera por su parte acatar las recomendaciones y segun la gravedad del caso interponer las
denuncias correspondientes. A la Par de este procedimiento de actuacion y cuando obren pruebas suficientes
para determinar la comisién de la infraccién por parte del presunto acusado, se abrird un procedimiento
disciplinario en contra del mismo, donde en su caso se le impondra la sancién respectiva.

Articulo 205. A este respecto se realizaran campafias periodicas de prevencion y sensibilizacion de la
comunidad escolar.

Articulo 206. La confidencialidad del expediente debe ser respecto a los involucrados, no respecto a los
riesgos Y situaciones que sean de utilidad de la comunidad escolar para no repetir ningun caso que se
presente.

ARTICULOS TRANSITORIOS.

PRIMERQO. El presente Reglamento surtird efectos a partir de su aprobacion por la Secretaria de Educacion
Publica.

SEGUNDO. Debido a que el Colegio Superior de Gastronomia es una institucién que se sostiene Unicamente
de las inscripciones y colegiaturas que los alumnos aportan, no esta obligado a abrir ningun tipo de curso si
no cuenta con el nimero de alumnos requerido.

TERCERQO. Es facultad de los Comités, resolver sobre los casos extraordinarios no previstos en el presente
reglamento, siempre que no contravengan las disposiciones del mismo.

CUARTO. Queda estrictamente prohibido fumar en cualquier espacio del Colegio que no esté debidamente
sefialado como area 0 zona para fumar.

El incumplimiento a esta disposicion, seré sancionado por las autoridades del Colegio de conformidad con el
Capitulo de Sanciones del presente reglamento.

QUINTO. El seguro de accidentes escolares no cubre infecciones bacterianas, con excepcion de las que
acontezcan simultaneamente y como resultado de una cortada o herida accidental, condiciones congénitas o
preexistentes, enfermedad corporal 0 mental, tratamiento médico o quirdrgico cuando éste no sea necesario a
consecuencia de un accidente.

En caso de condiciones congénitas o preexistentes sera responsabilidad del alumno presentar la péliza de
gastos médicos o el nimero de asegurado que posea, para su atencion médica, si le ocurriese algun episodio
durante su estancia en el Colegio.
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