PROGRAMA EDUCATIVO ”rp
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA y

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

PROGRAMA DE ASIGNATURA: ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS  CLAVE: E-AAB-2

El estudiante determinard el proceso administrativo de los establecimientos de alimentos y bebidas a
través de la planeacion, organizacién, direccién y control para contribuir al logro de los objetivos de la
organizacion.

Conforma menus, postres, eventos y servicios gastrondmicos considerando los procedimientos,
estandares y normatividad, para contribuir a la rentabilidad de la organizacion y a fortalecer la industria y
cultura gastrondémica.

Propdsito de aprendizaje de la
Asignatura

Competencia a la que
contribuye la asignatura

Tipo de

. Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana Horas Totales
competencia

Especifica Escolarizada

Horas del Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales
Unidades de Aprendizaje

.- Planeacién en establecimientos de alimentos y
. 10 5 15
bebidas.
Il.- Organizacion en establecimientos de
~ore . 15 5 20
alimentos y bebidas.
ll.- Direccién en establecimientos de alimentos
) ¥ 10 5 15
bebidas.
IV.- Control en establecimientos de alimentos
) y 10 15 25
bebidas.
Totales 45 30 75
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Funciones

Gestionar eventos y servicios
gastronémicos a partirde la
planeacion, logistica, técnicas de
supervision y evaluacion, para
satisfacer los requerimientos del
cliente y contribuir al desarrollo
econdmico de la regién.

Capacidades

Desarrollar los procedimientos
adecuados de organizacion,
direccion y control de eventos y
servicios gastrondmicos

Criterios de Desempeiio

Realiza un evento de preparacién de alimentos y bebidas, e
integrar un plan de produccién considerando las necesidades y
requerimientos del cliente.
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje

.- Planeacidén en establecimientos de alimentos y bebidas.

Propésito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Conceptos y generalidades
de la administracion de
alimentos y bebidas

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Definir los conceptos de: Administracion;
Proceso administrativo y
Establecimientos de alimentos y bebidas.

Identificar el objetivo e importancia de la
administracién y su relacién con el drea
de alimentos y bebidas.

Describir el concepto de planeaciony
filosofia organizacional.

Etapas de la planeacidn

Describir las etapas de la planeacién:
Situacién actual. FODA; Establecimiento
de metas y objetivos y Planes de accion
de objetivos y metas.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Establecer las etapas de planeacién
de establecimientos de alimentos y
bebidas.

Técnicas de planeacion

Identificar las técnicas de planeacion:
Gréfica de Gantt; Diagrama de flujo y
Cronograma de actividades.

Planear la operacion del area de
alimentos y bebidas.

El estudiante determinarad la planeacion del servicio de alimentos y bebidas para el logro de objetivos de la
organizacion.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Estructurar proyectos y
trabajos demostrando
compromiso,
responsabilidad y espiritu
critico, orientando sus
objetivos hacia un marco de
cooperacion y solidaridad.

Proceso Ensefanza-Aprendizaje
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Espacio Formativo
Aula X
Trabajos de Investigacidn Equipo multimedia Laboratorio/Taller
Equipos colaborativos Impresos
Discusion en grupo Internet
Estudio de casos
Juego de roles Empresa
Soluciéon de problemas
Analisis de casos

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion

Los estudiantes comprenden los conceptos basicos de | A partir de un estudio de caso elaborard un | Cuestionario

administracién. reporte que contenga: Portafolio de evidencia
Tipo de establecimiento de alimentos y Lista de

Los estudiantes analizan el proceso administrativo en | bebidas; Matriz FODA; Objetivos y metas; cotejo

el area de alimentos y bebidas. Estrategias y planes de accidny Ejercicios
Justificacién de las herramientas de practicos

Los estudiantes comprenden el procedimiento de planeacién utilizadas. Rubrica

planeacion.

Comprender las técnicas de planeacidn para un

establecimiento de alimentos y bebidas.

NIl Ko WAVGIR o [F£IIN |1.- Organizacion en establecimientos de alimentos y bebidas.

El estudiante determinard la estructura organizacional de los establecimientos de alimentos y bebidas para

Propdsito esperado o L .
P P contribuir a la eficiencia de la operacidn.

. . Horas del
Tiempo Asignado Horas del Saber Hacer 5 Horas Totales 20

Saber
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Saber

Dimension Conceptual

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Estructura organizacional
de los establecimientos de
alimentos y bebidas

Describir el concepto de organizacién

como parte del proceso administrativo.

Elaborar la estructura organica de
las areas de los establecimientos de
alimentos y bebidas.

Estructurar proyectos y
trabajos demostrando
compromiso,

Organizacién del personal
de los establecimientos de
alimentos y bebidas

Identificar la estructura organizacional
de las areas de los establecimientos de
alimentos y bebidas.

Identificar el concepto de perfil y
descripcién de puesto.

Identificar los elementos que delimitan
una funcidén.

Determinar perfil, descripcion y
funciones de los puestos en
establecimientos de alimentos y
bebidas.

responsabilidad y espiritu
critico, orientando sus
objetivos hacia un marco de
cooperacion y solidaridad.

Métodos y técnicas de ensefianza

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Medios y materiales didacticos

Espacio Formativo
Aula X

Trabajos de Investigacidn Equipo multimedia Laboratorio / Taller
Equipos colaborativos Impresos
Discusion en grupo Interne
Estudio de casos
Juego de roles Empresa
Soluciéon de problemas
Analisis de casos Mapas conceptuales
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Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje
Los estudiantes identifican las areas funcionales del
departamento de alimentos y bebidas.

Los estudiantes comprenden el procedimiento para
estructurar organizacionalmente el area de alimentos
y bebidas.

Los estudiantes comprenden el procedimiento para
definir el perfil, descripcidn y funciones de los
establecimientos de alimentos y bebidas.

Evidencia de Aprendizaje
A partir de un caso practico elaborara un
informe que incluya:

Nombre del establecimiento de alimentos y
bebidas; Concepto y clasificacion del
establecimiento de alimentos y bebidas;
Estructura organizacional y su
fundamentacidn; Perfil de puestos;
Descripcidn de puestos y Conclusion.

Instrumentos de evaluacion

Estudio de caso
Lista de cotejo
Ejercicio practico
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Unidad de Aprendizaje

[1l.- Direccidn en establecimientos de alimentos y bebidas.

Propésito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Fundamentos de direccidn

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Identificar la importancia de la etapa de
direccion en el proceso administrativo.

Reconocer el concepto y los estilos de
liderazgo.

Describir los elementos de la direccidn.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Elaborar las herramientas de
supervisiéon de procesos de
produccidn y servicio de alimentos.

Principios de supervision

Explicar el concepto de supervision,
importancia y objetivo en los procesos
gastrondmicos.

Describir los componentes de la
supervision.

Herramientas y fases de
supervision

Identificar las principales herramientas
de supervision de la operacion de los
establecimientos de alimentos y bebidas:

Lista de cotejo; Bitacoras y Guias de
observacion.

Supervisar procedimientos en areas
de alimentos y bebidas.

El estudiante dirigira la operacion del drea de alimentos y bebidas, para asegurar la eficiencia de los
procedimientos.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Estructurar proyectos y
trabajos demostrando
compromiso,
responsabilidad y espiritu
critico, orientando sus
objetivos hacia un marco de
cooperacion y solidaridad.
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Explicar las fases de la supervision de la
operacion del area de alimentos y
bebidas.

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo
Aula

Laboratorio / Taller

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos

Pintarrén/plumones
Medios audiovisuales
Proyector

Taller y practica sobre la accidn.
Resolver situaciones problematicas.
Correlacion.

Empresa

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Comprender los conceptos de direccion y A partir de un caso practico de servicio de | Estudio de caso
supervision. Identificar las herramientas y las fases de | alimentos y bebidas, elaborara un informe | Lista de cotejo
supervision. que incluya: Objetivo de la supervisidn; Las | Ejercicio practico
Comprender el procedimiento de elaboracion de fases de la supervisién del servicio;
instrumentos de supervision. Herramientas de supervisidn; Resultados
de la supervisién del proceso y
Conclusiones.
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Unidad de

o IV.- Control en establecimientos de alimentos y bebidas.
Aprendizaje

Propdsito esperado El estudiante controlara el area de alimentos y bebidas para contribuir a la optimizacidn de recursos.

Horas del

15 Horas Totales 25
Saber

Horas del Saber Hacer

Tiempo Asignado

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Fundamentos de control Definir el concepto de control. Desarrollar herramientas de Estructurar proyectos y
control en establecimientos de trabajos demostrando

Describir las caracteristicas del control

o ) alimentos y bebidas. compromiso,
en los establecimientos de alimentos y

responsabilidad y espiritu

bebidas. -, .
critico, orientando sus
objetivos hacia un marco
- — - - : de cooperacion
Herramientas y fases del Identificar las herramientas de control. | Determinar estdndares de ) p y
L - solidaridad.
control procesos de produccion y servicio

Explicar las fases del control en la
operacion los establecimientos de
alimentos y bebidas

de alimentos y bebidas.

Procedimientos de las fases de control y
Estandares de produccidn y servicio.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos

Aula

Trabajos de Investigacion Equipo multimedia Laboratorio / Taller
Equipos colaborativos Impresos
Discusion en grupo Interne
Estudio de casos
Juego de roles Empresa
Solucién de problemas

Analisis de casos Mapas conceptuales

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Comprender en concepto de control. A partir de un caso practico de producciéon | Estudio de caso
Analizar la importancia del control de los procesos en | y servicio de alimentos y bebidas, Lista de cotejo
los establecimientos de alimentos y bebidas. elaborara un reporte que incluya: Ejercicio practico

Identificar las herramientas de control.
Analizar los estdndares de procesos de produccién y
servicio.

Herramientas de control; Estandares de
procesos de produccion y servicio;
Observaciones y Propuestas de mejora.

Perfil idoneo del docente

Formacidén académica Formacion Pedagdgica Experiencia Profesional
Licenciado en Gastronomia, Licenciado en|Manejo de herramientas didacticas para|Académico con experiencia en
Turismo, Licenciado en Administracion de |ensefanza-aprendizaje, de  evaluacién, | Administracion de alimentos y bebidas.
Empresas Turisticas. Licenciado en | técnicas de manejo de grupos.
Administracion, Maestria en administracion.
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principios para la mejora
del desempefio en las
organizaciones

Referencias digitales

Fecha de recuperacion Titulo del documento Vinculo
Lara, M. Mayo 2024 Direccion de Alimentos y Bebidas en Hoteles https://books.google.co.ve/boo
ks?id=348vk7FJ6iwC&printsec=
copyright#fv=onepage&q&f=fals

e
Hellriegel, D. Mayo 2024 Administracion. Un enfoque basado en https://uachatec.com.mx/wp-
competencias content/uploads/2019/09/Adm

inistracion_un_enfoque_basad
o_en_comp.pdf

Pano, C. Mayo 2024 La administracion y el proceso administrativo https://ccie.com.mx/wp-
content/uploads/2020/04/Proc
eso-Administrativo.pdf
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