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PROGRAMA DE ASIGNATURA: GESTION DE LA CALIDAD EN PROCESOS GASTRONOMICOS_  CLAVE: E-GCP-3

El estudiante estructurara una propuesta de gestion de calidad a través de herramientas de calidad,
considerando los estandares y certificaciones para contribuir a la competitividad de establecimientos de
alimentos y bebidas.

Competencia a la que Desarrollar 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.

Propésito 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

. Certificaciones para establecimientos de
. . 9 6 15
alimentos y bebidas
1. Herramlentas administrativas para la gestién 10 20 30
de calidad
Totales 19 26 45
ELABORO: DGUTYP REVISO: DGUTYP

F-DA-01-PA-LIC-7.1
APROBO: DGUTYP VIGENTE A PARTIR DE: SEPTIEMBRE 2024




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

Interpretar la situacion financiera
de la entidad en la que colabora
siguiendo procesos de andlisis
mediante la  aplicacién de
pardmetros e indicadores, vy
propone soluciones que permitan
mejorar el rendimiento.

Criterios de Desempeio

Genera un reporte en el cual, mediante el uso de los estados
financieros:

- establezca una postura respecto a la situacidn financiera de una
entidad de indole gastrondmica.

- emita propuestas de adecuacidn para mantener el estatus
financiero

- emita propuestas de adecuacién para mejorar el estatus
financiero

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 la
calidad.

Coordina, supervisa y evalla la operacion financiera mediante:
- la aplicaciéon de procedimientos y estandares en el area de
produccidn

- La observacidn de procesos y estandares en el drea de servicio
- La optimizacidn de los recursos financieros

Integrar los saberes obtenidos en
materia de administracién, gestion
y desarrollo de  procesos,
establecimientos y organizaciones
gastrondmicas con el fin de evaluar
y garantizar la calidad y mejora
continua de los mismos, haciendo
uso de su dominio culinario vy
financiero, participando de forma
proactiva y colaborativa.

Desarrollar platillos, menus,
postres y bebidas de cocina de alta
especialidad, utilizando los
maximos controles de calidad en
materia de insumos, higiene,
seguridad y procedimientos.

Genera un proyecto de servicios gastrondmicos de alta
especialidad donde se incluya:

- La seleccién, estandarizacién y procesamiento de insumos,

- La utilizacién de técnicas y métodos culinarios para la
obtencidn de productos gastrondmicos de alta especialidad

- La oferta de servicios gastrondmicos de alta calidad a través de
un menu dirigido a publicos especificos

- La proyeccién de los mismos como impulso a la economia de la
region

Implementar los procesos de
mejora continua de la empresa a
fin de garantizar la calidad en los
productos gastrondmicos que
tiene a su cargo.

Implementa un sistema de gestién de la calidad propuesto por
el estudiante, de acuerdo a la normatividad vigente, sobre un
caso practico para implementar:

- Parametros

- Perfiles

- Criterios

- Indicadores

- Acciones de mejora continua
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Disefiar productos y procesos

gastronémicos dirigidos a

individuos, organizaciones y
establecimientos a través de
habilidades culinarias, de

investigacion y de innovacién que
deriven en el crecimiento del

sector gastronémico, asi como
también en la creacion de nuevos
saberes que transformen el
contexto socioeconémico de la

region en la que se desempeiie.

Disefar ideas de negocios acorde a
las necesidades del contexto,
aplicando los conocimientos vy
habilidades generados, utilizando
su experiencia para influir en la
toma de decisiones del proceso.

Genera ideas de emprendimientos que contemplen:

- El fortalecimiento econdmico de su zona de impacto,

-Las necesidades del contexto

- La aplicacién de los conocimientos y habilidades aprendidos en
materia gastrondmica.

Innovar en alimentos y bebidas
haciendo uso de técnicas de
vanguardia, de productos de
investigacion  aplicada a la
gastronomia y de equipo
especializado.

Elabora el diagnéstico del potencial gastrondmico de la zona e
integra un reporte con lo siguiente:

A) Caracteristicas de la zona:

- caracteristicas geograficas y climatoldgicas
- caracteristicas de flora y fauna

- caracteristicas demograficas

- caracteristicas socioeconémicas

- influencias sociales

- usos y costumbres

B) tendencias culinarias que impactan en el area de influencia:

- preferencias del comensal
- corrientes gastrondmicas

C) inventario de la cultura gastrondmica de la region:
- platillos y bebidas tradicionales
- insumos disponibles

- métodos y técnicas culinarias

Gastrondmicas:
vanguardista

D)Nuevas tendencias
- Principales  corrientes  de
- Técnicas de la cocina contemporanea.

cocina
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Disefiar propuesta gastrondmica
considerando el diagndstico sobre
el potencial gastrondmico de la
zona, los tipos de cocinas, la
ingenieria de menus de alimentosy
bebidas, asi como la normatividad
aplicable, para satisfacer las
necesidades de mercado vy
promover la cultura gastrondmica.

Presenta propuesta gastrondmica que integre lo siguiente:
A) Datos generales

- Concepto gastrondmico: infraestructura, mobiliario,
ambientes: musica, decoracidon, temadtica, materiales,
iluminacion, colorimetria, equipos mayores, menores y
complementario.

- Justificacién de las tendencias y corrientes gastrondmicas
seleccionadas

B) Ingenieria de menus de alimentos y bebidas :

- Por tiempos: entradas, sopas, platos fuertes, postres.

- Por tipo de alimentos: aves, carnes, pescados y mariscos.
- Por técnicas: grasos y no grasos

- Destilados, cocteleria y vinos

C) Instrumentos de evaluacién de la calidad en establecimientos
deayb.

Salvaguardar y difundir productos
y  procesos derivados  del
patrimonio gastronémico
considerando factores de la zona o
region, los tipos de cocinas, la
ingenieria de menus de alimentosy
bebidas, asi como la normatividad
aplicable, para satisfacer las
necesidades de mercado vy
promover asi la cultura
gastrondémica.

Realiza investigacion especifica aplicada a la gastronomia que
genere los siguientes productos:

- Practicas de simulaciéon o demostracién

- Tecnificacion y estandarizacion de productos gastrondmicos de
cocina tradicional

- Productos escritos, digitales o multimedia para su conservacion
y difusion.
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

OLR1[e ETo e [WAVe I e [FZI M |.Certificaciones para establecimientos de alimentos y bebidas

El estudiante diagnosticara la situacién del manejo higiénico en un establecimiento de alimentos y bebidas para

Propdsito esperado . i
determinar puntos criticos.

Horas del

Horas Totales
Saber

Tiempo Asignado Horas del Saber Hacer

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimensién Conceptual Dimensién Actuacional Dimensién Socioafectiva
Distintivo H Identificar los conceptos y caracteristicas | Verificar el cumplimiento de los Generar oportunidades de
del Distintivo H: estdndares marcados por la desarrollo interpersonal que
-Concepto certificacién del Distintivo H coadyuve a mejoray
-Objetivo satisfaccidén de necesidades.
-Normatividad NMXF605 Proponer acciones de mejora en el
-Puntos de verificacién establecimiento de alimentos y
-Proceso de obtencion bebidas
-Vigencia
Interpretar los resultados de la
verificacion
Crystal Identificar aspectos de Crystal y sus|Verificar el cumplimiento de los
caracteristicas: estdndares marcados por la
-Concepto certificacion dl distintivo Crystal
-Objetivo
-Puntos para alimentos y bebidas Proponer acciones de mejora en el
-Proceso de obtencion establecimiento de alimentos vy
-Vigencia bebidas
Interpretar los resultados de Ia
verificacion
HACCP Identificar los conceptos y caracteristicas | Verificar el cumplimiento de los
del HACCP: estandares marcados por el HACCP
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-Concepto

-Objetivo

-Pre-requisitos para su elaboracion
-Procedimiento para elaborar el HACCP
-Vigencia

Proponer acciones de mejora en el
establecimiento de alimentos vy
bebidas

Otras certificaciones vy
distintivos en los servicios
de alimentos y bebidas

Identificar los conceptos y caracterisiticas
de otras certificaciones y distintivos en
servicio de alimentos y bebidas -
Concepto

-Objetivo

-Puntos para alimentos y bebidas
-Proceso de obtencidn

-Vigencia

Verificar el cumplimiento de los
estandares marcados para otras
certificaciones y distintivos

Proponer acciones de mejora en el
establecimiento de alimentos vy
bebidas

Métodos y técnicas de ensefianza

Analisis de casos
Equipos colaborativos

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Internet
Pizarron

Equipo multimedia
Equipo de computo

Impresos de casos y ejercicios
Normatividad vigente

Medios y materiales didacticos

Espacio Formativo
Aula

Laboratorio / Taller

Empresa
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Resultado de Aprendizaje

Proceso de Evaluacién
Evidencia de Aprendizaje

Instrumentos de evaluacion

Analizar los aspectos del Distintivo H.

Comprender la metodologia HACCP

Comprender los aspectos de Crystal

Comparar los resultados de los estandares de otras
certificaciones y distintivos en alimentos y bebidas

A partir de un caso prdactico de un
establecimiento de alimentos y bebidas,
elaborara un reporte que incluya:

-Descripcion general del caso

-Justificacién de la metodologia aplicada
-Areas a evaluar

-Lista de verificaciéon de las dreas de
operacion

-Resultados obtenidos

-Propuesta de mejora continua

- Casos practicos

- Rubricas

- Listas de cotejo

- Ejercicios practicos
- Cuestionarios
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Unidad de Aprendizaje

Il. Herramientas administrativas para la gestién de calidad

Propésito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Herramientas de la calidad

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimensién Conceptual

Reconocer los principios de la calidad
Reconocer el concepto de mejora
continua

Reconocer los instrumentos para la
evaluacién de la calidad

Reconocer el concepto y los
antecedentes de la gestién de la calidad.

Saber Hacer
Dimensidn Actuacional

Elaborar una propuesta de mejora
en relacion a las herramientas de
calidad en un establecimiento de
alimentos y bebidas

Herramientas
administrativas
calidad

de la

Identificar las herramientas
administrativas para la gestion de la
calidad:

-Diagrama de afinidad

-Diagrama de arbol

-Diagrama de relaciones

-Matrices y analisis matricial para la
calidad

Diagramar las actividades
relacionadas de un establecimiento
de Ay B con el diagrama de afinidad.
Diagramar las actividades
relacionadas de un establecimiento
de Ay B con el diagrama de afinidad.
Presentar la relacién causa - efecto
con el diagrama de relaciones
Presentar la relacion de dos
variables con la matriz L

Mapeo de procesos

Conocer el mapeo de procesos en un
establecimiento de alimentos y bebidas
para la evaluacién en la gestién de la
calidad

Elaborar un mapeo de procesos
para la gestion de la calidad en un
establecimiento de alimentos vy
bebidas

El estudiante determinard areas de oportunidad de la operacion de un establecimiento de alimentos y bebidas
para optimizacién de recursos.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimensidn Socioafectiva

Generar oportunidades de
desarrollo interpersonal que
coadyuve a mejora y
satisfaccion de necesidades.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Analisis de casos Equipo multimedia Laboratorio / Taller
Equipos colaborativos Equipo de computo
Internet
Pizarrén Empresa
Impresos de casos y ejercicios
Normativad vigente

Proceso de Evaluacién

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Identificar los diagramas, matrices de gestién de A partir de un caso practico elabora - Casos practicos
calidad y sus aplicaciones. un diagndstico que incluya: - Rabricas
- Listas de cotejo
Comprender el procedimiento de elaboracion de Herramienta de gestion de calidad - Ejercicios practicos
diagramas de calidad. empleada - Cuestionarios

Plan estratégico para la mejora continua
Comprender el procedimiento para la elaboracién de | Mapeo de procesos
matrices de calidad. Conclusiones

Analizar la informacion obtenida de las herramientas
administrativas.

Perfil idoneo del docente

ELABORO: DGUTYP REVISO: DGUTYP
F-DA-01-PA-LIC-7.1

APROBO: DGUTYP VIGENTE A PARTIR DE: SEPTIEMBRE 2024




Formacion académica

Lic. Administraciéon de empresas
Lic. En Mercadotecnia

Lic. Turismo,

Lic. En Gastronomia

Maestria en gestion de calidad

Formacidn Pedagogica
Manejo de herramientas diddcticas para
ensefianza-aprendizaje, de evaluacion,
técnicas de manejo de grupos.

Experiencia Profesional

5 afios en el ramo empresarial /docencia
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Suiza cualquier organizacion en la cadena alimentaria
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