. EDUCACION PROGRAMA EDUCATIVO ”rp
e LICENCIATURA EN GASTRONOMIA Y

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

PROGRAMA DE ASIGNATURA: ADMINISTRACION DE PROCESOS GASTRONOMICOS CLAVE: E-APG-3

El estudiante administrara las operaciones de un establecimiento de alimentos y bebidas mediante la

estandarizacién y mediciéon de procesos, el uso de herramientas informaticas y la elaboracion de
manuales de procedimientos para contribuir a la calidad y competitividad de la industria gastrondmica.
Competencia a la que Desarrolla procesos y productos gastrondmicos dirigidos a individuos, organizaciones y establecimientos,
contribuye la asignatura gue permitan transformar el contexto socioecondmico de la region en la que se desempefie.

Propdsito de aprendizaje de 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

.E i

I nfoqul? de procesos en los sistemas de 15 5 20

produccién.

II. Funcién productiva. 20 5 25
Totales 35 10 45
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Funciones

Identificar la situacién financiera
de los  diversos procesos
gastronémicos a su cargo en el
orden de dirigir los esfuerzos vy
recursos hacia el logro de los
objetivos propuestos a través del
uso de sus habilidades,
conocimientos y destrezas,
aplicando funciones gerenciales y
de liderazgo.

Capacidades

Dirigir los esfuerzos y los recursos
hacia el logro de los objetivos de la
organizacién de acuerdo con la
informacién obtenida de las
herramientas de gestion de Ia
calidad.

Criterios de Desempeiio

Mediante el uso de los estados financieros, el estudiante
establece una postura respecto a la situacion y emite propuestas
de adecuacién para mantener o mejorar el estatus financiero de
una entidad de indole gastronémica.

Interpreta la situacién financiera
de la entidad en la que colabora
siguiendo procesos de analisis
mediante la  aplicacién  de
pardmetros e indicadores, vy
propone soluciones que permitan
mejorar el rendimiento.

Coordina, supervisa y evalla la operacién financiera mediante la
aplicacion de procedimientos y estdndares en el area de
produccién y servicio para el logro de los objetivos establecidos
optimizando los recursos.

UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje

I. Enfoque de procesos en los sistemas de produccion.

Propdsito esperado
recursos.
Horas del

Ti Asi
iempo Asignado Saber

Conceptos basicos de los
sistemas de produccion.

Identificar el concepto y la relacién de
los sistemas de produccién con la

El estudiante disefa procesos de las areas funcionales de establecimientos de alimentos y bebidas para optimizar

Horas del Saber Hacer

Saber
Dimension Conceptual

Elaborar los procesos de las areas
funcionales de establecimientos de
alimentos y bebidas.

Horas Totales

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Asumir la responsabilidad y
honestidad para realizar
actividades en forma

ELABORO: DGUTYP

REVISO:

DGUTYP

APROBO: DGUTYP

VIGENTE A PARTIR DE:

F-DA-01-PA-LIC-7.1
SEPTIEMBRE DE 2024




Procesos en
establecimiento
Alimentos y Bebidas.

un
de

Disefio y medicién de
procesos en
establecimientos de
alimentos y bebidas.

operacion de un establecimiento de
alimentos y bebidas.

Definir los conceptos de:
Procesos
Procedimientos
Estandar

Sistema

Cadena de suministros

Identificar la clasificacién de los procesos
de los establecimientos de alimentos y
bebidas:

En linea

Intermitentes

Por proyectos

Identificar los procesos de las dreas
funcionales en un establecimiento de
alimentos y bebidas.

Reconocer la representacion de los
procesos:

Diagramas de flujo

Diagramas de procesos.

Identificar las variables que intervienen
en un sistema de produccién y de
servicios.

Identificar tiempos y movimientos de los
procesos de un establecimiento de
alimentos y bebidas:

Diagramar los procesos de las areas
funcionales de establecimientos de
alimentos y bebidas.

Catalogar las variables que
intervienen en los procesos de
produccidn dentro de las areas
funcionales de establecimientos de
alimentos y bebidas.

Determinar tiempos y movimientos
de los procesos de las areas
funcionales.

Proponer el redisefio de los
procesos de las areas funcionales
de establecimientos de alimentos y
bebidas.

individual y en equipo en
forma proactiva, en un
ambiente de
confidencialidad y ética
profesional.

Fomentar un trabajo
colaborativo encaminado a
logros de objetivos y metas
establecidas.
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Principios de economia de movimientos
Medicidén del trabajo

Tiempo Estandar de las operaciones
Aplicabilidad de los Tiempos Estandar

Describir aspectos a considerar en el

disefio del servicio.

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza

Analisis de casos
Soluciéon de problemas
Investigacion

Medios y materiales didacticos

Computadora
Equipo multimedia
Material impreso
Internet

Impresos

Camara de video
Camara fotografica
Cronémetro

Espacio Formativo
Aula

Laboratorio / Taller

Empresa

Resultado de Aprendizaje

Proceso de Evaluacion
Evidencia de Aprendizaje

Instrumentos de evaluacion

Los estudiantes comprenden los conceptos basicos de
los sistemas de produccién.

Los estudiantes identifican la clasificacién de los
procesos del establecimiento de alimentos y bebidas.
Los estudiantes disefian los procesos de las areas
funcionales de establecimientos de alimentos y
bebidas.

Los estudiantes catalogan las variables que
intervienen en los procesos de produccidn dentro de

A partir de un caso de estudio, elabora un
reporte que incluya:

Disefo de los Procesos de las areas
funcionales

Diagrama de los Procesos de las areas
funcionales

Variables que intervienen

Redisefio de los Procesos de las areas
funcionales

Justificacién

Estudio de caso
Rubrica
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las areas funcionales de establecimientos de

alimentos y bebidas.

Los estudiantes analizan tiempos y movimientos de las
areas funcionales de alimentos y bebidas.

Los estudiantes proponen el redisefio de los procesos
de las areas funcionales de establecimientos de

alimentos y bebidas.

Unidad de Aprendizaje

Il. Funcién productiva.

Propdsito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Planeacién de los procesos

de produccién
establecimientos
alimentos y bebidas.

en
de

Manual de procedimientos.
Herramientas digitales para

la planeacién y operacién
de procesos.

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Identificar los conceptos de:
Productividad
Eficacia
Eficiencia
Ruta critica

Explicar la planeacidn de los procesos de
produccién, considerando:
El método de la Ruta critica

Identificar los elementos de manuales de
procedimientos:
Estructura del manual
Denominacidn del procedimiento

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Desarrollar la planeacién de los
procesos de produccion de
establecimientos de alimentos y
bebidas por medio del método de
ruta critica.

Elaborar manuales de
procedimientos de las areas
funcionales de establecimientos de
alimentos y bebidas.

Elaborar la planeacién de la
operacion de establecimientos de

El estudiante implementa las herramientas de planeacién de la funcidn productiva de establecimientos de
alimentos y bebidas para estandarizar sus procedimientos.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Asumir la responsabilidad y

honestidad para realizar
actividades en forma
individual y en equipo en
forma proactiva, en un
ambiente de
confidencialidad y ética
profesional.

Fomentar un trabajo
colaborativo encaminado a
logros de objetivos y metas
establecidas.
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Propdsito y alcance alimentos y bebidas con la

Politicas de operacion, normasy herramienta informatica.
lineamientos

Descripcion

Diagrama de flujo

Documentos de referencia

Registros

Glosario

Anexos

Identificar la herramienta informatica
utilizada en la planeaciény en la
operacion de procesos.

Proceso Ensenanza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Equipos colaborativos Computadora Laboratorio / Taller
Investigacion Equipo multimedia
Aprendizaje auxiliado por las tecnologias de la Material impreso
informacion Internet Empresa
Impresos
Software

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Los estudiantes comprenden los conceptos de la A partir de un caso de estudio, elabora un | Estudio de caso
planeacién de procesos. manual sobre la planeacién de los procesos | Rubrica
Los estudiantes analizan la planeacidn de los procesos | de produccidn de las dreas funcionales de
de produccion. un establecimiento de alimentos y bebidas,
Los estudiantes identifican la estructura de los que incluya:
manuales de procedimientos. Estructura del manual
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Los estudiantes comprenden las herramientas Denominacidn del procedimiento

informaticas de la planeacién de procesos de Propdsito y alcance
produccion. Politicas de operacion, normasy
lineamientos

Descripcion

Diagrama de flujo
Documentos de referencia
Registros

Ruta critica

Reportes del Sistema
Glosario

Anexos

Perfil idoneo del docente

Formacidén académica Formacion Pedagdgica Experiencia Profesional
Lic. Contaduria, Lic. Administracion, Ing. Manejo de herramientas did4cticas para Experiencia en administracién de
Industrial, Lic. Gastronomia, Lic. ensefianza-aprendizaje, de evaluacion, establecimientos de alimentos y bebidas.
Administracion de Empresas Turisticas, Lic. | técnicas de manejo de grupos. Manejo de procesos en empresas
en Turismo, Lic. Gestién de Negocios y alimentarias.
Proyectos.
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