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TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO EN GASTRONOMIA l,’-

m EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

ASIGNATURA DE MANEJO DE ALMACEN

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Competencias Coordinar la operacion del &rea de alimentos y bebidas
a través de la planeacién, ejecucion y evaluacion de la
elaboracion de productos gastronémicos, considerando
los procedimientos, estandares y normatividad, para
contribuir a la rentabilidad de la organizacion y a
fortalecer la industria y cultura gastronémica.

2. Cuatrimestre Segundo

3. Horas Tedricas 25

4. Horas Practicas 20

5. Horas Totales 45

6. Horas Totales por Semana 3

Cuatrimestre

7. Objetivo de aprendizaje El alumno determinara el manejo del almacén de
alimentos y bebidas, a través de la organizacion del
area y las técnicas de almacenamiento y control, para
contribuir a la optimizacion de los recursos y la calidad
de los servicios gastronOmicos.

Unidades de Aprendizaje — ,Hc.)ras
Teoricas | Practicas Totales
l. Principios de control de almacenes 10 5 15
Il. Técnicas de control de almacén 15 15 30
Totales 25 20 45
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MANEJO DE ALMACEN

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de L
o I. Principios de control de almacenes
Aprendizaje
2. Horas Teoricas 10
3. Horas Précticas 5
4. Horas Totales 15
5. Objetivo de la Unidad El aIumno propondré la estructura y organizacion del glmacén
de Aprendizaje de allmentos y bebidas para optimizar el abasto de insumos
requeridos.
Temas Saber Saber hacer Ser
Fundamentos | Identificar los conceptos puntualidad
de almacén. |basicos de: trabajo en equipo
responsabilidad
- Almacén pulcritud
- insumos perecederos y no honestidad
perecederos. proactividad
creatividad
Identificar la importancia del trabajo bajo presién
area de almacén y su autocontrol
relaciéon con los compromiso
departamentos de alimentos respeto
y bebidas. actitud de servicio
Identificar los procesos para
generar el manejo especifico
de almacenaje y rotacion de
productos aplicando
métodos que evitar
estancamientos en el
proceso de almacenado
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Organizacion
de las
secciones de

Explicar las caracteristicas,
secciones, funciones y
organigrama del almacén de

Representar
graficamente la
recepcion, clasificacion

puntualidad
trabajo en equipo
responsabilidad

almacén alimentos y bebidas. y entrega de insumos. | pulcritud
honestidad
Proponer la proactividad
organizacion de creatividad
almacenes de trabajo bajo presién
alimentos y bebidas. autocontrol
compromiso
respeto
actitud de servicio
LasoRo: | SENE @ Dieciores dela Carea e Treviso foy 2
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MANEJO DE ALMACEN

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico de
un almacén de alimentos y
bebidas, elaborara un reporte
que contenga:

- clasificacion de los insumos.

- organizacion de las secciones
del almacén y su justificacion

- diagrama de flujo de los
insumos

- conclusiones

1. Comprender los conceptos
basicos de almaceén, insumos
perecederos y no perecederos

2. Analizar la interaccion del
almacén con otros
departamentos.

3. Comprender las
caracteristicas, secciones y
funciones de un almacén.

4. Analizar el organigrama y el
flujo de insumos en un almacén
de alimentos y bebidas.

Ejercicios practicos
Lista de cotejo

A, Comité de Directores de la Carrera de - Sy
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MANEJO DE ALMACEN

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefanza

Medios y materiales didacticos

Tareas de investigacion
Equipos colaborativos
Analisis de casos

Internet

Computadora
Equipo Multimedia

Impresos de casos

ESPACIO FORMATIVO

Aula

Laboratorio / Taller

Empresa

ELABORO:
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MANEJO DE ALMACEN

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de L. .
o Il. Técnicas de control de almacén
Aprendizaje
2. Horas Teodricas 15
3. Horas Practicas 15
4. Horas Totales 30
5. Objetivo de la El alumno determinara el control de almacén de alimentos y
Unidad de bebidas para asegurar el abasto oportuno y calidad de los
Aprendizaje insumos.
Temas Saber Saber hacer Ser
Proceso de Identificar los pasos del Requisitar insumos del puntualidad

abastecimiento

proceso de
abastecimiento en el area
de alimentos y bebidas:

- generar requisiciones

- autorizacion: orden de
compra

- recepcion

- identificacion de insumos

area de alimentos y
bebidas.

Verificar las condiciones
de entrega del insumo.

trabajo en equipo
responsabilidad
pulcritud
honestidad
proactividad
creatividad
trabajo bajo
presion
autocontrol
compromiso
respeto

actitud de servicio

Almacenamiento

Describir los procesos y

Almacenamiento de

puntualidad

de insumos caracteristicas de: iNSuMoSs. trabajo en equipo
responsabilidad
- Porcionado pulcritud
- Etiquetado honestidad
- Empaque proactividad
- Clasificacion creatividad
- Conservacion trabajo bajo
presion
autocontrol
compromiso
respeto
actitud de servicio
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Controles de

Distinguir los conceptos

Determinar maximos,

puntualidad

almacén de maximos, minimos y minimos y stock de trabajo en equipo
stock: insumos del almacén. responsabilidad
Describir las técnicas de pulcritud
control de almacén de honestidad
alimentos y bebidas: Determinar la rotacion de | proactividad
insumos. creatividad
- Rotacion de insumos trabajo bajo
- Maximos y minimos (par | Determinar las existencias | presion
stock) fisicas de los insumos del |autocontrol
- Inventario fisico almacén. compromiso
respeto
actitud de servicio
cLasoro; | SOTE e Dheces R Catea®e  Treviso foy 22\
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MANEJO DE ALMACEN

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A partir de un caso practico
de almacén de alimentos y
bebidas, elaborara un
informe y soporte
documental que incluya:

A) Abasto:
- Requisicion de insumos
- cotejo de requisiciones

B) Control:

- propuesta de
almacenamiento de insumos

- logistica de stock, maximos
y minimos

- sistema de rotacion

- existencias de insumos

1.-Comprender el proceso de
abastecimiento de insumos en el
area de alimentos y bebidas

2. Analizar las técnicas de
almacenamiento.

3. Comprender las técnicas de
control del almacén de alimentos
y bebidas.

Lista de cotejo

Ejercicios practicos

. Comité de Directores de la Carrera de A P
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MANEJO DE ALMACEN

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Analisis de casos
Simulacion
Equipos colaborativos

Internet

Computadora
Equipos multimedia

Impresos de casos
Laboratorio de cocina

ESPACIO FORMATIVO

Aula

Laboratorio / Taller

Empresa
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MANEJO DE ALMACEN

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempefio

Desarrollar platillos a partir de la receta
estandar, la seleccion de insumos, bases

culinarias, técnicas de montaje y la

normatividad aplicable, para contribuir a la
satisfaccion del cliente y optimizacion de

los recursos.

Demuestra y presenta la preparacion de un
catalogo de cocteles con las siguientes
especificaciones:

A) PREPARACION

- manejo higiénico de los ingredientes

- técnicas y métodos de cocteleria

- organizacion del trabajo del servicio de bar:
tiempo de preparacion del mise en place y
tiempo de entrega.

B) MONTAJE Y PRESENTACION

- limpieza

- caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- Cantidad acorde a la receta estandar

- estética y cristaleria acorde a la receta
estandar

C) RECETA ESTANDAR:

- tipo de bebidas

- ingredientes

- procedimientos apegados a la normatividad
- técnicas de cocteleria

- temperatura de servicio

- fotografia de la presentacion final

- costos, cantidades y rendimientos

A, Comité de Directores de la Carrera de - Sy
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Desarrollar productos de panaderia partir
de la receta estandar, la seleccion de
insumos, métodos basicos de panaderia y
la normatividad aplicable, para
complementar el servicio de alimentos.

Demuestra y presenta la preparacion de una
seleccion de panes, con las siguientes
especificaciones:

A) PREPARACION

- manejo higiénico de los insumos

- técnicas y métodos basicos de panaderia

- organizacion del trabajo en panaderia: tiempo
de preparacion del mise en place y de
conservacion.

B) PRESENTACION

- limpieza

- caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- tamafio de la porcién acorde a la receta
estandar

- estética acorde a la receta estandar

C) RECETA ESTANDAR:

- ingredientes

- procedimientos apegados a la normatividad
- métodos de coccidn

- temperaturas de coccion

- fotografia de la presentacién final

- costos, porciones y rendimientos

- tiempo de conservacion

- aporte nutrimental

A, Comité de Directores de la Carrera de - Sy
ELABORO: TSU en Gastronomia REVISO: Jo e
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Desarrollar productos de pasteleria y
reposteria a partir de la receta estandar,
la seleccion de insumos, a través de
métodos basicos de pasteleria y
reposteria, y la normatividad aplicable,
para complementar el servicio de
alimentos.

Demuestra y presenta la preparacion de una
carta de postres, con las siguientes
especificaciones:

A) PREPARACION

- manejo higiénico de los insumos

- técnicas y métodos basicos de pasteleria 'y
reposteria

- organizacion del trabajo en reposteria: tiempo
de preparacion del mise en place y de
conservacion.

B) PRESENTACION

- limpieza

- caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- tamafo de la porcién acorde a la receta
estandar

- estética acorde a la receta estandar

C) RECETA ESTANDAR:

- ingredientes

- procedimientos apegados a la normatividad
- métodos de preparacion

- fotografia de la presentacién final

- costos, porciones y rendimientos

- tiempo de conservacion

- aporte nutrimental

A, Comité de Directores de la Carrera de - Sy
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Planear la operacion de un érea de
preparacion de alimentos y bebidas
considerando los tiempos y movimientos,
la ofertay demanda, los recursos
disponibles, técnicas de planeacion y las
politicas de la organizacion, para cumplir
las metas y optimizar los recursos.

Elabora un plan de trabajo acorde a las
caracteristicas de operacion y politicas de la
organizacion:

- menu a preparar

- tipo de servicio

- nimero de comensales

- requisiciones de insumos: materia prima,
equipo, mobiliario y utensilios

- requisiciones de personal

- Cronograma de actividades con los tiempos y
responsables

- Roles de personal

- Formatos de control: requisiciones y de stocks
de cocina

- receta estandar

- Presupuesto de operacion del area

- indicadores de desempefio

Supervisar la operacion de un area de
preparacion de alimentos y bebidas a
través de herramientas de supervision y
los estandares de calidad, para cumplir
con la planeacién establecida y contribuir
a la rentabilidad de la organizacion.

Integra un reporte de supervision de la operacion
del area de alimentos y bebidas que incluya:

- instrumentos de supervision: guia de
observacion, bitacoras, formatos de supervision
- verificacion de la planeacion de la operacién

- resultados de la supervision

- propuestas de correccion y de mejora

Verificar el manejo higiénico de alimentos
y bebidas considerando la normatividad
aplicable, procedimientos de auditoria y el
tipo de establecimiento, para garantizar la
inocuidad y seguridad de los alimentos y
bebidas.

Realiza una verificacion y elabora un reporte del
manejo higiénico de alimentos y bebidas que
contenga:

- areas verificadas

- personal involucrado

- normas de referencia

- lista de verificacion

- procesos de las areas verificadas

- evidencias: bitacoras, registros de control de
temperatura, entradas y salidas

- halldzgos

- resultados

- recomendaciones

- Comité de Directores de la Carrera de A. P%
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MANEJO DE ALMACEN

FUENTES BIBLIOGRAFICAS

Autor Ao Titulo del Documento Ciudad Pais Editorial
José Luis (2009) | Procesos de Cocina Barcelona | Espafia | Thompson
Armendariz Sanz Paraninfo
Francisco José (2004) | Control de Costos y México, D. | México | Limusa
Cuevas Gastos en Restaurantes | F.
Francisco Bravo | (2004) | El Manejo Higiénico de | México, D. | México | Limusa

los Alimentos F.

Jose Luis (2008) | Jefe de Cocina Barcelona | Espafia | Vértice
Sesmero
Carrasco
Irene Llolet, (2005) | Disefio y Gestion de Barcelona | Espafia | Diaz de
Eduardo Montes Cocinas Santos
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