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Articulo 1. La Universidad tiene la facultad de modificar, en cualquier tiempo, sus reglamentos y
disposiciones normativas con el fin de desplegar actualizaciones o nuevos programas,
planeaciones y técnicas didacticas, modalidades de ensefianza-aprendizaje y procesos de
evaluacién, como parte de la mejora continua de su servicio educativo.

Los estudiantes del tipo superior tienen la obligacion de conocer y observar el presente
Reglamento, asi como sus futuras actualizaciones y modificaciones, ya que éstas le resultaran
aplicables a partir de su entrada en vigor, por lo que se entendera que el estudiante al momento
de realizar su inscripcion o reinscripcion, acepta el contenido y aplicacion del Reglamento
actualizado o modificado, asi como de las demas Normas, Disposiciones, Politicas o
Lineamientos que emanen o deriven de éste.

Articulo 2. Dada la naturaleza de este Reglamento, su conocimiento y observancia seran
obligatorios para todos los estudiantes inscritos en cualquiera de los programas de Hospitalidad,
Gastronomia, Administracién del Turismo y Organizacion de Eventos y Experiencias que imparte
la Universidad UNIVER. Esto incluye a aquellos estudiantes que provengan de otras
universidades mediante equivalencia o revalidacién de estudios. Para los estudiantes menores
de edad, el conocimiento de este Reglamento sera obligatorio para quien ejerza sobre ellos la
patria potestad, quien deberd promover su observancia por parte del menor de edad. El
desconocimiento de este Reglamento nunca podra ser invocado como excusa o argumento para
no observar su cumplimiento.

Articulo 3.- En la aplicacién e interpretacion del presente Reglamento, se deberé observar, la
Misidn, Vision y pilares institucionales establecidos por la Universidad UNIVER.

Articulo 4. El presente ordenamiento establece las bases para la realizacion de las Practicas
Profesionales o Externas de los estudiantes de los programas de Hospitalidad, Gastronomia,
Administracion del Turismo y Organizacion de Eventos y Experiencias de la Universidad
UNIVER. Asimismo, reafirma el compromiso del estudiante de cumplir con el marco normativo
establecido en el Reglamento Escolar, este Reglamento de Practicas Profesionales y los
reglamentos o lineamientos propios de la sede donde se lleve a cabo la estancia o estadia.

Articulo 5. Para efectos de este Reglamento se entiende por Practicas Profesionales o Externas,
a las asignaturas obligatorias que estan incluidas e identificadas curricularmente en cada uno de
los Planes y Programas de Estudio de las carreras de nivel Licenciatura (Cuatrimestral),
pertenecientes a los programas de Hospitalidad, Gastronomia, Administracion del Turismo y
Organizacién de Eventos y Experiencias.

La acreditacién de este tipo de asignaturas por parte de los estudiantes, es un requisito
indispensable para obtener el 100% de los créditos y constituye un requisito para obtener el titulo
profesional.

Articulo 6. La realizacion de horas en las Practicas Profesionales o Externas curriculares, son
independientes de las prestadas en el Servicio Social, y por ningin motivo unas suplen a las
otras.
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Articulo 7. Las Practicas Profesionales o Practicas Externas, tienen por objeto general que el
estudiante aplique los conocimientos adquiridos en el aula, implementando las habilidades
inherentes a su profesion en casos practicos, investigaciones de campo o en el @mbito laboral.

En consecuencia, las actividades y demdas labores realizadas por los estudiantes de la
Universidad UNIVER como Practicas Profesionales o Practicas Externas, deben tener relacién
directa con la formacién académica adquirida durante el desarrollo del plan de estudios.
Asimismo, estas practicas deberan promover la adquisicibn de nuevas competencias,
asegurando en todo momento la calidad y la adecuada atencién en los servicios que se
desarrollen.

Articulo 8. De manera especifica, las Practicas Profesionales o Practicas Externas en la
Universidad UNIVER, tienen por objeto:

I. Brindar al estudiante una experiencia laboral o de campo, para encauzarlo en la
empleabilidad en correspondencia con sus competencias y capacidades profesionales;

Il.  Propiciar una intensa interaccion con el sector productivo, publico y social que permita,
adicionalmente la construccién de procesos de investigacion y extensién universitaria,
teniendo precisamente como soporte la insercion estratégica de los estudiantes mediante
el fortalecimiento de sus competencias profesionales;

Ill.  Construir a través de estas practicas, estrategias sistematicas de vinculacion y confianza
entre la Universidad y el sector productivo;

IV.  Permitir que el sector productivo y los empresarios constaten las habilidades y destrezas
de los estudiantes de la Universidad UNIVER.

Articulo 9. Los objetivos académicos que alcanzaran los estudiantes al realizar las Practicas
Profesionales o Practicas Externas, dentro de la Licenciatura en Hospitalidad, seran:

l. Aplicar protocolos y estandares internacionales de servicio al cliente para
brindar experiencias de hospitalidad memorables.

Il. Integrar conocimientos administrativos en la operacion de hoteles y
resorts, incluyendo recepcién, ama de llaves y F&B.

M. Desarrollar habilidades en la gestién de software hotelero (PMS) para
optimizar los procesos de reservacion, check-infout y gestion de
habitaciones.

\VA Identificar y solucionar situaciones criticas en el servicio mediante la
atencion oportuna de quejas y sugerencias del huésped.
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Promover practicas sostenibles dentro de la operacion hotelera,
fomentando la eficiencia energética y la reduccién de residuos.

Evaluar la experiencia del huésped mediante encuestas y analisis de
indicadores clave (satisfaccion, reputacién online, ocupacion).

Participar en el disefio y mejora de productos y servicios hoteleros
orientados a diferentes segmentos del mercado.

Aplicar principios de liderazgo en el manejo de equipos de trabajo en
areas operativas.

Integrar précticas de inclusion y atencion a la diversidad cultural,
linglistica y de capacidades en contextos de hospitalidad.

Desarrollar pensamiento estratégico para proponer mejoras en la calidad,
innovacion y diferenciacion del servicio.

Articulo 10. Los objetivos académicos que alcanzaran los estudiantes al realizar las Préacticas
Profesionales o Practicas Externas, dentro de la Licenciatura en Gastronomia, seran:

VI.

VII.

VIII.

Ejecutar técnicas culinarias profesionales aplicadas a la cocina nacional,
internacional y de vanguardia.

Aplicar normas de higiene y seguridad alimentaria en el manejo de
alimentos segun estandares internacionales (NOM, HACCP).

Disefiar y costear mends balanceados que atiendan necesidades
nutricionales y tendencias de consumo.

Participar en la planificacion de produccién culinaria en servicios de
restaurante, banquetes o catering.

Gestionar el control de inventarios, compras e insumos en cocinas
profesionales.

Desarrollar propuestas gastrondmicas sustentables y con identidad
cultural.

Colaborar en procesos de innovacion culinaria, utilizando nuevas
técnicas y tecnologias.

Aplicar habilidades de servicio y montaje en restaurante para garantizar
la calidad de la experiencia gastronémica.

Analizar la rentabilidad de productos y servicios gastrondémicos como
parte de un modelo de negocio.

Integrar el trabajo colaborativo en brigadas de cocina bajo esquemas de
liderazgo y eficiencia operativa.

Articulo 11. Los objetivos académicos que alcanzaran los estudiantes al realizar las Practicas
Profesionales o Practicas Externas, dentro de la Licenciatura en Administracién del Turismo,

seran:

Diagnosticar el potencial turistico de destinos mediante el andlisis de
recursos, infraestructura y competitividad.

Diseiar experiencias turisticas sustentables que

integren la participacion de comunidades locales.

Aplicar herramientas de marketing y promocién turistica en medios
digitales y tradicionales.

Gestionar itinerarios, paquetes y servicios turisticos considerando
logistica, normativa y satisfaccién del cliente.

Aplicar habilidades de atencion al visitante en agencias, operadoras y
centros de informacion turistica.
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Participar en el disefio de politicas o estrategias de desarrollo turistico a
nivel local o regional.

Realizar estudios de mercado, segmentacion y analisis de perfiles de
turistas.

Coordinar alianzas entre el sector publico, privado y social para impulsar
productos turisticos integrales.

Evaluar la calidad del servicio turistico mediante estandares vy
certificaciones reconocidas (Distintivo M, S, etc.).

Aplicar conocimientos sobre legislacion turistica y normativas aplicables
al ejercicio profesional.

Articulo 12. Los objetivos académicos que alcanzaran los estudiantes al realizar las Practicas
Profesionales o Practicas Externas, dentro de la Licenciatura en Organizacion de Eventos y

Experiencias, seran:

VI.
VIL.

VIII.

Disefiar, planear y ejecutar eventos presenciales, hibridos o virtuales,
considerando objetivos, publicos y recursos disponibles.

Elaborar presupuestos de produccién y operacién de eventos, evaluando
la viabilidad econémica.

Coordinar la logistica integral de un evento: montaje, servicios técnicos,
proveedores y cronogramas.

Aplicar habilidades de comunicacion efectiva y negociacién con clientes,
patrocinadores y proveedores.

Incorporar criterios de seguridad, proteccion civil y normativas legales en
la ejecucion de eventos.

Desarrollar propuestas creativas para escenografia, ambientacion y
experiencias de usuario en eventos.

Evaluar el impacto y cumplimiento de objetivos del evento mediante
instrumentos de medicion.

Gestionar recursos humanos involucrados en eventos, promoviendo el
liderazgo y trabajo en equipo.

Integrar la sostenibilidad en el disefio de eventos, mediante practicas de
reduccion de impacto ambiental.

Usar herramientas digitales para la promocién, venta y gestion de eventos
(CRM, plataformas de ticketing, streaming, etc.).

Articulo 13. Los estudiantes deberan de realizar las Practicas Profesionales en el ambito laboral,
o bien, las Practicas Externas de Campo, en el cuatrimestre correspondiente a su plan de estudio,
acorde con la especializacion elegida y llevarse a cabo en las sedes previamente autorizadas
por la Universidad UNIVER.

Articulo 14. Los estudiantes deberan de realizar la cantidad de horas estipuladas con base en

su plan de estudios:

Hospitalidad: 500 horas

Gastronomia: 580 horas

Administracion del Turismo: 500 horas
Organizacién de Eventos y Experiencias: 520 horas
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Articulo 15. De acuerdo a los planes de estudio, y cuando asi se encuentre establecido, los
estudiantes deberan realizar Practicas Profesionales en el ambito laboral, a través de estancias
o0 estadias, durante el cuarto y noveno cuatrimestre, mismas que realizaran dentro del territorio
nacional.

Articulo 16. El estudiante para inscribir sus Practicas Profesionales que conlleven una estancia
o estadia en el ambito laboral, debera cumplir con los siguientes requisitos:

a) Presentar carta de solicitud de practicas firmada.

b) Obtener carta de aceptacion por parte de la empresa/institucion.

c) Asegurarse que exista un convenio institucion - empresa.

d) Contar con seguro facultativo o seguro particular con cobertura laboral que
cubra cualquier tipo de accidente o situacion médica dentro de las
instalaciones de la empresa/institucion estando en estancia o estadia.

e) Firmar las cartas responsivas en los casos que la Universidad determine.

f) Registrar y entregar evidencias, bitacoras y reportes de avance.

g) Reporte final con reflexion profesional.

h) Cumplir con el minimo de horas establecido en cada plan de estudios y en
este reglamento.

i) Cumplir con los demas requisitos académicos y administrativos indicados en
las politicas internas y en el Reglamento escolar de la Universidad UNIVER.

Articulo 17. Solo podran inscribirse a las Practicas Profesionales que conllevan una estancia o
estadia en el ambito laboral, los estudiantes que no tengan mas de dos asignaturas pendientes
por acreditar en ciclos anteriores.

Por lo tanto y para no incurrir en una situacién que les impida la inscripcion, quienes hayan
reprobado asignaturas tedricas anteriores, podran acreditarlas mediante examenes
extraordinarios previos, segln corresponda al inicio de las estancias o estadias.

Articulo 18. Quienes tengan pendientes de acreditar como maximo dos asignaturas de los
cuatrimestres anteriores, podran inscribirse a las estancias o estadias practicas en el ambito
laboral, siempre y cuando recursen las asignaturas practicas reprobadas en el mismo
cuatrimestre que la estancia o estadia, o bien, presenten examen extraordinario de las
asignaturas tedricas reprobadas previo a la estancia o estadia, y ademas que esta circunstancia
no afecte el desarrollo de las mismas.

Articulo 19. En caso de que un docente programe una Practica Externa de Campo, sera
responsable de:

I.  Elaborar el programa de las practicas de campo por lo menos con 15 dias habiles
anteriores al inicio del ciclo escolar, segun el plan de estudios y el programa de la
asignatura, mismo que se presentard a la Coordinacion Académica para su autorizacion;

II.  Contar con la documentacion completa para la realizacion de la practica al menos con 5
dias habiles de anticipacion;

lll.  Cuidar que la practica no interfiera con las actividades de otras asignaturas, semana de
examenes, Ultima semana del cuatrimestre, dias de asueto, o vacaciones administrativas.
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Articulo 20. Los gastos de transporte, alojamiento, manutencién y personales en el lugar donde
se realizan las estancias o estadias en el &mbito laboral, o bien, una préactica de campo, correran
por cuenta del estudiante.

Articulo 21. En caso de que las Practicas Profesionales o Practicas Externas sean en algun
lugar de la Republica Mexicana distinto al lugar en donde se ubica la Universidad, el costo de la
practica debera ser cubierto en su totalidad por el estudiante, y se establecera principalmente en
funcién al area geogréfica donde se realiza, el hospedaje y alimentacion contratados, asi como
el transporte y, los eventos que se incluyan.

Articulo 22. Los estudiantes deberan cubrir las cuotas de inscripcion y colegiaturas establecidas
por la Universidad para el periodo escolar en que realizan sus Practicas Profesionales o Practicas
Externas.

Articulo 23. La Universidad contara un Coordinador Académico que se ocupara de determinar
los programas de actividades especificos para cada estudiante que participe en una Practica
Profesional que conlleve una estancia o estadia en el ambito laboral. Ademas, se asegurara de
acuerdo al numero de estudiantes inscritos en el cuatrimestre que corresponda, contar con los
convenios suficientes para garantizar la cobertura de practicas profesionales a todos los
estudiantes.

Articulo 24. En la asignacién de las practicas, el alumno debe conocer que pueden surgir
cambios derivados de las mismas sedes en donde realice su estancia o estadia sin previo aviso;
gue apliquen en los siguientes rubros:

I. Cambio de horario y/o turno

Il. Cambio o cierre de la sede.

En este caso el coordinador académico de la Universidad UNIVER, informara al alumno
correspondiente y buscara una opcion viable para que continte el desarrollo de sus practicas.

Articulo 25. Los estudiantes no podran llegar tarde, faltar o ausentarse de sus Practicas
Profesionales en el ambito laboral, tampoco podran abandonar la empresa donde estén
realizando su estancia o estadia; quien incurra en estas practicas podra hacerse acreedor a la
sancién que corresponda segun la empresa anfitriona.

Asimismo, las préacticas profesionales no generan relacién laboral, ni tampoco se contemplan
dentro de la Ley Federal del Trabajo, ya que no se tratan de un trabajo remunerativo. Sin
embargo, el establecimiento podra ofrecer una relacién laboral con base al desempefio que el
alumno tenga durante su estancia de practica. Esta misma sera decision del alumno, siempre y
cuando no abandone o interrumpa su proceso de las practicas.

Articulo 26. Para efectos de justificar inasistencias, Unicamente se aceptaran justificantes
médicos expedidos por instituciones de salud publicas, como el IMSS, Cruz Roja, Cruz Verde,
Centros de Salud, entre otras. Estos documentos deberan incluir la fecha, firma y sello oficial de
la institucidn correspondiente.

El justificante médico debera ser entregado a la Coordinacion Académica en tiempo y forma, a
fin de que se pueda llevar a cabo el proceso de validacion correspondiente. ElI cumplimiento
oportuno de este procedimiento es indispensable para asegurar una atencién adecuada a cada
caso.
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Articulo 27. En caso presentarse un accidente laboral o una situacion médica estando en una
estancia o estadia, los estudiantes, encargados o en su defecto el docente supervisor de la
practica profesional, deberan sujetarse a los protocolos de emergencia implementados por la
empresa o institucion y, asimismo, hacer uso del seguro facultativo que haya contratado cada
estudiante.

En el supuesto de que dentro de la Practica Profesional y Practica Externa acuda un docente de
la Universidad para supervisar o evaluar la practica, debera tener un plan de accion para las
posibles emergencias, el cual deberd contar cuando menos con:

a) Un registro de los estudiantes que asisten a la practica, que incluya sus datos generales,
antecedentes clinicos (tipo de sangre, alergias, cirugias, padecimiento de alguna
enfermedad, estado de salud en general), nUmeros telefénicos y nombre de las personas
gue pueden ser notificadas en caso de emergencia.

b) Numero telefonicos de los servicios de emergencia (Hospitales, Cruz Roja, Bomberos,
Policia).

¢) Localizacion de los Servicios de Emergencia del lugar donde se realiza la practica.

d) ldentificacién de las rutas de evacuacion del lugar donde se realiza la préctica.

Articulo 28. Para cada Préctica Profesional en el &mbito laboral, o bien, para cada Practica
Externa de Campo, los estudiantes deberan formular un proyecto al finalizar éstas. La duracién
del periodo escolar ser& el plazo indicado para realizar la practica, exponer el resultado del
proyecto y lograr su acreditacion; de no cumplir con estas disposiciones, los estudiantes deberan
recursar su practica.

Articulo 29. La evaluacion de las Practicas Profesionales en el ambito laboral, o bien, de las
Practicas Externas de Campo, considera el desempefio del estudiante como evidencia principal
de su competencia. Los criterios de evaluacién que se aplican en cada préactica es diferente y
varian en funcion de los elementos y la proporcién en que estos intervienen, segun lo establecido
en cada programa de estudios de las Licenciaturas en Hospitalidad, en Gastronomia, en
Administracién del Turismo y en Organizacion de Eventos y Experiencias, asi como lo estipulado
en el Anexo “A” CRITERIOS DE EVALUACION CONFORME A OBJETIVOS ACADEMICOS del
presente Reglamento.

Articulo 30. Las Practicas Profesionales en el ambito laboral, o bien, las Practicas Externas de
Campo se acreditaran siempre y cuando se obtenga como resultado de la evaluacion una
calificacion minima de seis.

Articulo 31. Los procesos de induccién y capacitacion establecidos tanto por la sede de practicas
profesionales como por la Universidad, a los cuales el estudiante debera someterse como
requisito para realizar su estancia o estadia laboral, asi como el cumplimiento del reglamento
interno de trabajo y de los lineamientos especificos para practicantes, seran considerados como
parte de la evaluacion de su desempefio.

Articulo 32. Para obtener una calificacién aprobatoria, el estudiante debera demostrar, tanto a
través de su desempefio durante la estancia o estadia laboral, como mediante el cumplimiento
de las actividades académicas determinadas por la Universidad UNIVER, que posee los
conocimientos requeridos y que ha desarrollado las competencias necesarias en las distintas
actividades realizadas.

Articulo 33. Si un estudiante es dado de baja del programa de Practicas Profesionales en el
ambito laboral, por parte de la empresa, previa justificacion de la misma, automaticamente
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reprobard la asignatura correspondiente al cuatrimestre en curso. Dependiendo de la gravedad
de la falta, esta situacion podra derivar en la baja definitiva de la Universidad. En caso de tratarse
de una falta muy grave, el caso sera sometido a la evaluacién del Comité Académico de la
Universidad UNIVER, quien determinard las sanciones correspondientes conforme a la
normativa institucional.

Cuando por causa no imputable al practicante, se cancele o suspenda la practica profesional
laboral, el Coordinador Académico, podra autorizar su incorporacibn a otra practica,
contabilizando las horas dedicadas a aquélla que se cancel6 o suspendio.

Articulo 34. Los estudiantes que realicen Practicas Externas de Campo o de Investigacion, junto
con horas internas, deberan usar el uniforme completo correspondiente al tipo de actividad que
se lleve a cabo.

Articulo 35. El Coordinador Académico, emitird una convocatoria para dar oportunidad a los
estudiantes de participar en los distintos eventos que signifiquen la realizacién de una préactica a
través de horas internas.

Articulo 36. Cada intervencién del estudiante sera supervisada y evaluada por el docente,
administrativo del area que corresponda o coordinador académico, segln sea el caso. La
evaluacién de las practicas a través de horas internas, se realizara tomando en cuenta ademas
de los criterios académicos, los siguientes preceptos:

a) Imagen

b) Trabajo en equipo

¢) Puntualidad

d) Aplicacion de la técnica

Articulo 37. La duracién en horas de cada evento en el que participe el estudiante, sera la
cantidad que acumule para cubrir el minimo requerido para cada caso, siempre y cuando haya
obtenido una participacién satisfactoria a criterio del docente, administrativo o coordinador
académico, segun sea el caso.

Articulo 38. Los derechos y obligaciones de los Practicantes, son aquellos que se encuentran
previstos para los estudiantes en el Reglamento Escolar licenciaturas escolarizadas, mixtas, no
escolarizadas y posgrados de Universidad UNIVER.

Articulo 39. Ademas de los derechos establecidos en el ordenamiento antes referido, los
estudiantes podran:

a) Reportar el incumplimiento de alguna obligaciobn por parte del docente, asi como
denunciar cualquier maltrato, acoso o discriminacion dentro de la Universidad o en alguna
estancia o estadia, ante la Direccion y/o Coordinacion del plantel en donde se encuentre
inscrito.
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b) Solicitar la revision de los procesos de evaluacion que le fueron practicados si esta

disconforme con el resultado, siempre y cuando lo realice por escrito ante la Coordinacién
Académica de su plantel dentro de los dos dias hébiles siguientes a la entrega de
resultados, pasado este plazo no sera procedente la revision.

Articulo 40. Ademas de las obligaciones establecidas en el ordenamiento antes referido, los
estudiantes deberan:

a. Mantener la disciplina, actitud respetuosa, ética y profesional en todo momento
dentro del desarrollo de sus practicas.
b. Cumplir normas o politicas internas de la sede en donde realice sus practicas, asi
como de los lineamientos establecidos por la universidad UNIVER, asi como con
los horarios y, codigo de vestimenta de la sede en donde realicen sus estancias o
estadias.
c. En su caso, el alumno debe asistir con uniforme completo y limpio, portando
credencial institucional si aplica.
Respetar el rol de préacticas asignado dentro de la estancia o estadia.
Responsabilizarse por el buen uso del material y/o equipo que utilice durante sus
actividades.
Reportar cualquier incidente al Coordinador Académico.
Mostrar iniciativa, responsabilidad y capacidad de adaptacion.
Establecer relaciones laborales sanas y colaborativas.
Participar activamente en las actividades asignadas.
Evaluar criticamente su experiencia mediante el reporte final.
Cumplir con los horarios y tareas asignadas.
Reportar avances periédicos a su tutor académico.
. Elaborar bitacora semanal y reporte final.
Todo alumno debe firmar una carta compromiso de ética profesional y
confidencialidad al inicio del proceso.
Todo alumno debe firmar las cartas responsivas en los casos que la Universidad
determine.
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Articulo 41. En el caso particular del programa de Gastronomia, el uniforme obligatorio estara
compuesto por los siguientes elementos:

Filipina blanca, confeccionada con material resistente al calor y de facil limpieza.
Pantaldn gris, preferentemente de algodén, que permita comodidad y movilidad.
Delantal blanco, para proteger la vestimenta de manchas y derrames.

Zapatos negros, cerrados, cdmodos y con suela antideslizante, que garanticen seguridad
en cocina.

Calot blanco, para cubrir el cabello y mantener las normas de higiene.

Red para el cabello, que mantenga el cabello recogido y alejado del rostro en todo
momento.

El uso adecuado del uniforme serd evaluado como parte del cumplimiento de las normas de
seguridad e higiene establecidas por la Universidad UNIVER.
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Infografia referencial de Uniforme de Gastronomia
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Articulo 42. Tanto la empresa como el alumno deberan notificar a la Universidad, cualquier
anomalia, incumplimiento o abandono, por escrito a través de un oficio o mediante correo
electronico.

Articulo 43. Los estudiantes tendran las siguientes prohibiciones:

a. Solicitar cambio de lugar de practicas una vez firmado el convenio, salvo casos
de fuerza mayor.
Faltar sin justificacion o abandonar el lugar de practica sin autorizacion.
Usar dispositivos moviles sin permiso durante las actividades.
Divulgar informacién confidencial de la empresa.
Alterar bitacoras, reportes u horas registradas.
Visitas personales externas durante el horario de su estancia o estadia
Presentarse en estado inconveniente bajo la influencia de sustancias nocivas para
la salud.

@"pooyo

CAPITULO I
DE LAS SANCIONES

Articulo 44. Quienes no cumplan con las obligaciones y responsabilidades derivadas de su
participacion en las Practicas Profesionales en el @mbito laboral, o en las Practicas Externas de
Campo, conforme a lo sefialado en el presente Reglamento, asi como en los instrumentos
normativos que resulten aplicables en su caso, no podran obtener la acreditacién de la asignatura
correspondiente. En caso de incurrir en una falta considerada como muy grave, se podra
determinar la baja definitiva de la universidad.
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Articulo 45. Le seran aplicables a los Practicantes por incumplimiento de las obligaciones
establecidas en el presente Reglamento las sanciones previstas en el Reglamento Escolar
licenciaturas escolarizadas, mixtas, no escolarizadas y posgrados de universidad UNIVER.

Articulo 46. En contra de las sanciones impuestas por cualquier incumplimiento las obligaciones
y responsabilidades derivadas de su participacion en las Practicas Profesionales en el @mbito
laboral, o en las Préacticas Externas de Campo, conforme a lo sefialado en el presente
Reglamento, asi como en los instrumentos normativos que resulten aplicables en su caso, los
estudiantes podran interponer un recurso de inconformidad por escrito ante el Comité Académico
de Universidad UNIVER, dentro de los 15 dias hébiles contados a partir de la fecha de
notificacion de la sancion.

En el escrito de inconformidad se deberdn expresar los argumentos que se consideren
procedentes y en su caso aportar los elementos de prueba que estime necesarios.

Una vez recibido el escrito, en el plazo sefialado, el Comité Académico de Universidad UNIVER
procederd a revisar los antecedentes del caso y previa valoraciéon de los argumentos y pruebas
presentadas emitira la resolucién correspondiente.

La resolucion que se emita serd en el sentido de confirmar, modificar o revocar la sancién
impuesta. Dicha resolucion debera notificarse al estudiante, asi como a la Direccion de plantel
en donde se encuentre inscrito.

En contra de la resolucién emitida por el Comité Académico de Universidad UNIVER, no
procede recurso interno alguno.
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PRIMERO.- El presente Reglamento entrara en vigor al dia siguiente de su publicacién en la
pagina institucional de la Universidad.

ARTICULOS TRANSITORIOS

SEGUNDO.- Los casos no previstos en el presente Reglamento seran estudiados y resueltos por
la Rectoria de la Universidad, quien en su caso podra solicitar la opinion del area que considere
conveniente para mejor proveer.

Se expide el “Reglamento de Préacticas Profesionales de los Programas de Hospitalidad,
Gastronomia, Administracién del Turismo y Organizacién de Eventos y Experiencias, en la
UBICACION DE LA UNIVERSIDAD, a los 08 dias del mes de septiembre de 2025.
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ANEXO “A” CRITERIOS DE EVALUACION CONFORME A OBJETIVOS ACADEMICOS

Objetivo Académico: Aplicar protocolos y estandares internacionales de servicio al
cliente para brindar experiencias de hospitalidad memorables.

Competencia

Brinda atencidn y servicio al cliente conforme a
estandares de calidad internacionales.

Evidencia esperada

Bitacora de practicas con descripciones de interacciones
con huéspedes y retroalimentacion recibida.

Instrumento sugerido

Rubrica de desempefio supervisado.

Criterios de rdbrica

Comunicacién, cumplimiento de protocolos, empatia,
resolucion de conflictos.

Objetivo Académico: Integrar conocimientos administrativos en la operacion de hoteles y

resorts.

Competencia

Aplica procedimientos administrativos en areas
operativas de hospitalidad.

Evidencia esperada

Informe con actividades administrativas realizadas.

Instrumento sugerido

Lista de cotejo de desempefio.

Criterios de rubrica

Organizacion, exactitud, cumplimiento de tiempos,
manejo de herramientas.

Objetivo Académico: Desarrollar habilidades en la gestién de software hotelero (PMS).

Competencia

Utiliza tecnologias aplicadas a la gestién hotelera.

Evidencia esperada

Captura de pantalla, bitacora de uso de PMS.

Instrumento sugerido

Rubrica de competencia digital.

Criterios de rubrica

Precision, uso funcional, registro adecuado, autonomia
tecnoldgica.

Objetivo Académico: Identificar y solucionar situaciones criticas en el servicio.

Competencia

Gestiona eficazmente quejas y sugerencias de clientes.

Evidencia esperada

Reporte de incidencias con resolucién propuesta.

Instrumento sugerido

Rubrica de analisis de casos.

Criterios de rdbrica

Analisis, asertividad, solucion efectiva, lenguaje
profesional.
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Objetivo Académico: Promover practicas sostenibles dentro de la operacion hotelera.

Competencia

Aplica principios de sostenibilidad en el entorno laboral.

Evidencia esperada

Propuesta de mejora sostenible o registro de buenas
practicas.

Instrumento sugerido

Rubrica de propuesta ecoldgica.

Criterios de rubrica

Pertinencia, viabilidad, impacto ambiental, originalidad.

Objetivo Académico: Evaluar la experiencia del huésped mediante encuestas.

Competencia

Recolecta y analiza informacion sobre satisfaccion del
cliente.

Evidencia esperada

Reporte de resultados con graficas y recomendaciones.

Instrumento sugerido

Rubrica de informe técnico.

Criterios de rubrica

Claridad, andlisis, propuesta de mejora, formato
adecuado.

Objetivo Académico: Participar en el disefio de productos y servicios hoteleros.

Competencia

Crea propuestas innovadoras adaptadas a diferentes
segmentos.

Evidencia esperada

Documento de disefio de producto o servicio.

Instrumento sugerido

Rubrica de creatividad e innovacion.

Criterios de rdbrica

Originalidad, funcionalidad, segmentacion, valor
agregado.

Objetivo Académico: Aplicar principios de liderazgo en el manejo de equipos.

Competencia

Coordina y motiva equipos en tareas colaborativas.

Evidencia esperada

Bitacora de liderazgo o evaluacion 360° por pares.

Instrumento sugerido

Rubrica de liderazgo.

Criterios de rubrica

Toma de decisiones, empatia, resolucion de conflictos,
motivacion.

Objetivo Académico: Integrar practicas de inclusion en el servicio.

Competencia

Brinda atencion respetuosa y accesible a diversidad de
usuarios.

Evidencia esperada

Registro de atencién a personas con diferentes
necesidades.
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Instrumento sugerido Lista de cotejo de atencion inclusiva.

Criterios de rubrica Lenguaje respetuoso, adaptacion, empatia, atencion
especializada.

Objetivo Académico: Desarrollar pensamiento estratégico para la mejora del servicio.

Competencia Propone estrategias de innovacion y calidad.

Evidencia esperada Informe de mejora continua con plan de accién.

Instrumento sugerido Rubrica de propuesta estratégica.

Criterios de rabrica Analisis, factibilidad, alineacion a objetivos, impacto
esperado

Objetivo Académico: Ejecutar técnicas culinarias profesionales aplicadas a la cocina
nacional, internacional y de vanguardia.

Competencia Aplica técnicas culinarias en entornos
profesionales respetando estandares de
calidad.

Evidencia esperada Bitacora culinaria con registros fotograficos y
fichas técnicas.

Instrumento sugerido Rubrica de ejecucion culinaria.

Criterios de rubrica Precision técnica, presentacion, higiene,
tiempos.

Objetivo Académico: Aplicar normas de higiene y seguridad alimentaria.

Competencia Cumple normas sanitarias en el manejo de
alimentos.

Evidencia esperada Lista de verificaciéon de higiene aplicada.

Instrumento sugerido Lista de cotejo sanitaria.

Criterios de ribrica Uniforme, limpieza, procedimiento correcto,
prevencion de riesgos.

Objetivo Académico: Disefar y costear menus balanceados.

Competencia Elabora menus con valor nutricional, estético
y econdémico.

Evidencia esperada Proyecto de menu con costeo, fichas y
justificacion.

Instrumento sugerido Rubrica de mend técnico.
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Criterios de rubrica

Balance, originalidad, viabilidad,
presentacion.

Objetivo Académico: Participar en la planificacion de produccién culinaria.

Competencia

Planifica y organiza procesos de produccion
en cocina.

Evidencia esperada

Programa de produccién semanal o evento.

Instrumento sugerido

Lista de cotejo operativa.

Criterios de rubrica

Organizacion, tiempos, secuencia légica,
volumen adecuado.

Objetivo Académico: Gestionar el control de inventarios y compras.

Competencia

Administra insumos y costos de cocina
eficientemente.

Evidencia esperada

Reporte de inventario y control de mermas.

Instrumento sugerido

Rubrica de gestion de insumos.

Criterios de rubrica

Precision, ahorro, trazabilidad, método.

Objetivo Académico: Desarrollar propuestas gastronémicas sustentables.

Competencia

Disefa platillos con enfogue en sostenibilidad
y KMO.

Evidencia esperada

Menu de temporada con ingredientes locales.

Instrumento sugerido

Rubrica de sustentabilidad.

Criterios de rdbrica

Origen de insumos, desperdicio, creatividad,
impacto.

Objetivo Académico: Colaborar en procesos de innovacién culinaria.

Competencia

Participa en la creacion de platillos
innovadores.

Evidencia esperada

Prototipo de platillo y bitacora creativa.

Instrumento sugerido

Rdubrica de innovacion.

Criterios de rubrica

Novedad, técnica, sabor, viabilidad.

Objetivo Académico: Aplicar habilidades de servicio y montaje.

Competencia

Ofrece servicio profesional en comedor o
restaurante.

Evidencia esperada

Registro de servicio, fotografia del montaje.
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Instrumento sugerido

Lista de cotejo de montaje.

Criterios de rubrica

Orden, estética, tiempo, limpieza.

Objetivo Académico: Analizar la rentabilidad de productos gastronomicos.

Competencia

Evalla el costo-beneficio de platillos y
Servicios.

Evidencia esperada

Reporte de rentabilidad por platillo.

Instrumento sugerido

Rubrica de analisis econémico.

Criterios de rubrica

Precisién, comparacion, propuesta de ajuste.

Objetivo Académico: Integrar el trabajo colaborativo en brigadas.

Competencia

Trabaja de manera efectiva en brigadas de
cocina.

Evidencia esperada

Evaluacion 360° y bitacora de trabajo
colaborativo.

Instrumento sugerido

Rubrica de trabajo en equipo.

Criterios de rubrica

Cooperacién, comunicacién, liderazgo,
eficacia.

Objetivo Académico: Diagnosticar el potencial turistico de destinos.

Competencia

Analiza recursos turisticos y condiciones del
entorno.

Evidencia esperada

Informe diagndstico de destino.

Instrumento sugerido

Rdubrica de andlisis de entorno.

Criterios de rabrica

Evidencia, claridad, formato, propuestas.

Objetivo Académico: Disefiar experiencias turisticas sustentables.

Competencia

Disefia productos turisticos con enfoque
sustentable.

Evidencia esperada

Propuesta de circuito o experiencia.

Instrumento sugerido

Rubrica de disefio turistico.

Criterios de rubrica

Originalidad, sostenibilidad, viabilidad.

Objetivo Académico: Aplicar herramientas de marketing turistico.
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Competencia

Implementa estrategias de promocion de
destinos.

Evidencia esperada

Campafia digital o folleto promocional.

Instrumento sugerido

Rubrica de marketing.

Criterios de rubrica

Disefio, mensaje, impacto, medios usados.

Objetivo Académico: Gestionar itinerarios y servicios turisticos.

Competencia

Coordina servicios integrados para el viajero.

Evidencia esperada

Itinerario completo con logistica.

Instrumento sugerido

Lista de cotejo técnica.

Criterios de rubrica

Exactitud, realismo, secuencia, integracion.

Objetivo Académico: Atender visitantes en centros turisticos.

Competencia

Brinda atencién informada y profesional al
turista.

Evidencia esperada

Bitacora de atencién al visitante.

Instrumento sugerido

Rubrica de servicio.

Criterios de rdbrica

Empatia, informacion, actitud, resolucién.

Objetivo Académico: Participar en politicas de desarrollo turistico.

Competencia

Contribuye en propuestas de desarrollo local.

Evidencia esperada

Informe técnico o politica turistica.

Instrumento sugerido

Rubrica de propuesta.

Criterios de rubrica

Justificacion, alineacion, impacto, factibilidad.

Objetivo Académico: Realizar estudios de mercado turistico.

Competencia

Recolecta y analiza datos sobre preferencias
de viajeros.

Evidencia esperada

Encuestas, andlisis y conclusiones.

Instrumento sugerido

Rubrica de investigacion.

Criterios de rabrica

Instrumento, andlisis, graficas, claridad.

Objetivo Académico: Coordinar alianzas estratégicas para el turismo.

Competencia

Fomenta colaboracion interinstitucional.

Evidencia esperada

Acta de colaboracién o resumen de reunion.
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Instrumento sugerido

Rubrica de vinculacién.

Criterios de rubrica

Formalidad, claridad, alcance, actores.

Objetivo Académico: Evaluar la calidad del servicio turistico.

Competencia

Aplica estandares para medir y mejorar el
servicio.

Evidencia esperada

Cuestionarios, observaciones y
recomendaciones.

Instrumento sugerido

Rubrica de calidad.

Criterios de rubrica

Criterios usados, analisis, mejora sugerida.

Objetivo Académico: Aplicar conocimientos de legislacion turistica.

Competencia

Cumple con la normativa en sus actividades.

Evidencia esperada

Informe legal o check list normativo.

Instrumento sugerido

Lista de cotejo legal.

Criterios de rdbrica

Exactitud, cumplimiento, aplicacion practica.

Objetivo Académico: Disefar y ejecutar eventos presenciales, hibridos o virtuales.

Competencia

Planifica eventos desde la conceptualizacién
hasta la ejecucion.

Evidencia esperada

Plan maestro de evento.

Instrumento sugerido

Rubrica de planeacion.

Criterios de rdbrica

Estructura, creatividad, viabilidad, objetivos.

Objetivo Académico: Elaborar presupuestos y cronogramas de produccion.

Competencia

Gestiona los recursos econémicos y
temporales del evento.

Evidencia esperada

Presupuesto detallado y cronograma Gantt.

Instrumento sugerido

Rubrica financiera y logistica.

Criterios de rabrica

Precision, tiempos, congruencia, realismo.

Objetivo Académico: Coordinar logistica integral de eventos.

Competencia

Supervisa montaje, proveedores y operacion.

Evidencia esperada

Bitacora de coordinacion y fotos de montaje.
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Instrumento sugerido

Rubrica de operacién.

Criterios de rubrica

Orden, tiempo, solucién de imprevistos.

Objetivo Académico: Aplicar habilidades de negociacion con proveedores.

Competencia

Negocia condiciones favorables y contratos.

Evidencia esperada

Minutas o contratos firmados.

Instrumento sugerido

Rubrica de negociacion.

Criterios de rubrica

Resultados, formalidad, actitud.

Objetivo Académico: Incorporar criterios de seguridad en eventos.

Competencia

Considera proteccion civil y riesgos en el
disefio del evento.

Evidencia esperada

Checklist de seguridad y plano de
evacuacion.

Instrumento sugerido

Lista de cotejo de seguridad.

Criterios de rubrica

Cobertura, claridad, legalidad, sefialética.

Objetivo Académico: Disefiar experiencias creativas para el usuario.

Competencia

Genera valor agregado mediante
ambientacién o tematica.

Evidencia esperada

Moodboard y disefio conceptual del evento.

Instrumento sugerido

Rubrica de experiencia.

Criterios de rdbrica

Originalidad, impacto, coherencia, innovacion.

Objetivo Académico: Evaluar impacto y cumplimiento del evento.

Competencia

Mide resultados vs objetivos.

Evidencia esperada

Encuestas de satisfaccion y analisis.

Instrumento sugerido

Rubrica de evaluacion.

Criterios de rdbrica

Cumplimiento, analisis, mejora propuesta.

Objetivo Académico: Gestionar equipos humanos en eventos.

Competencia

Lidera, delega y coordina personal.

Evidencia esperada

Evaluacion 360° y bitacora de liderazgos.

Instrumento sugerido

Rubrica de liderazgo.

Criterios de rubrica

Claridad, organizacion, comunicacion,
empatia.
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Objetivo Académico: Integrar sostenibilidad en la planificacion de eventos.

Competencia Aplica criterios ecolégicos y de bajo impacto.
Evidencia esperada Plan de sostenibilidad aplicado al evento.
Instrumento sugerido Rubrica de sostenibilidad.

Criterios de rabrica Impacto, reduccion, viabilidad, comunicacion.

Objetivo Académico: Utilizar herramientas digitales para promocion y gestion.

Competencia Implemen.t:a\ software y redes para la
organizacion.

Evidencia esperada Capturas de plataformas utilizadas.

Instrumento sugerido Rubrica digital.

Criterios de rabrica Pertinencia, efectividad, innovacion.




