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LICENCIATURA EN GASTRONOMIA
EN COMPETENCIAS PROFESIONALES
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ASIGNATURA INTEGRADORA

1. Competencias Desarrollar y administrar un concepto gastronémico a
través del diagnéstico del potencial culinario, la
ingenieria de menus, cocina mexicana e internacional
representativa, herramientas financieras y de
administracion estratégica y la normatividad aplicable
para fortalecer al sector gastronémico y contribuir al
desarrollo econémico de la zona.

2. Cuatrimestre Décimo

3. Horas Teodricas 0

4. Horas Practicas 30

5. Horas Totales 30

6. Horas Totales por Semana 2

Cuatrimestre

7. Objetivo de aprendizaje El alumno demostrara la competencia de desarrollar y
administrar un concepto gastronomico a través del
diagnostico del potencial culinario, la ingenieria de
menus, cocina mexicana e internacional representativa,
herramientas financieras y de administracion estratégica
y la normatividad aplicable para fortalecer al sector
gastrondmico y contribuir al desarrollo econémico de la
zona.

Unidades de Aprendizaje — ’Hc.>ras
Tedricas | Practicas| Totales
1. Planeacioén del proyecto gastronémico 0 20 20
Il Desarrollo del proyecto gastronémico 0 10 10
Totales 0 30 30
cLaBORO: | COTNE e D dolo Carea 6o reviso R P
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INTEGRADORA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de ‘. -
. I. Planeacion del proyecto gastronémico
aprendizaje
2. Horas Tedricas 0
3. Horas Practicas 20
4. Horas Totales 20
5. Objetivo de la . -
Unidad de !EI alumno plgpeara un concepto gastronémico para su
.. implementacion.
Aprendizaje
Temas Saber Saber hacer Ser
Definicion del Determinar el concepto | Analitico
concepto gastronémico que Sistematico
gastronémico considere la Pensamiento critico
preservacion del Responsabilidad
patrimonio culinario de |Disciplina
México. Ordenado
Objetivo
Respeto
Honesto
Etico
Asertivo
Puntualidad
Autocontrol
Automotivaciéon
Creativo
Proactivo
Innovador
ELABORO: E_omité_ de Directores de la C}arrera de REVISO: Subdire_ccién de Programas
icenciatura en Gastronomia Educativos
APROBO:  C.G.U.T.yP. o ENTRADA  septiembre de 2013
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Temas Saber Saber hacer Ser

Seleccion del Integrar las propuestas | Analitico

menu de alimentos y Sistematico
bebidas. Pensamiento critico
Responsabilidad
Disciplina
Ordenado
Objetivo
Respeto
Honesto

Etico

Asertivo
Puntualidad
Autocontrol
Automotivaciéon
Creativo
Proactivo
Innovador

Disefio del Integrar la propuesta Analitico
concepto de diseno del concepto | Sistematico
gastronomico gastrondémico. Pensamiento critico
Responsabilidad
Integrar la carta de la | Disciplina

oferta gastrondmica. Ordenado
Obijetivo
Respeto
Honesto

Etico

Asertivo
Puntualidad
Autocontrol
Automotivacion
Creativo
Proactivo
Innovador

ELABORO: Comité de Directores de la Carrera de REVISO: Subdireccion de Programas
Licenciatura en Gastronomia Educativos
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Temas Saber Saber hacer Ser
Planeacion Integrar el Analitico
administrativa presupuesto operativo. | Sistematico
y financiera Pensamiento critico

Integrar el disefio y Responsabilidad
diagramas de los Disciplina
procesos de las areas | Ordenado
funcionales. Objetivo
Respeto
Integrar la filosofia Honesto
organizacional. Etico
Asertivo
Integrar el plan Puntualidad
estratégico, tactico y Autocontrol
operacional. Automotivacion
Creativo
Integrar el perfil de Proactivo
puestos. Innovador
ELABORO: (ol de Diecloes dele Carerade  revisos Dincreccin de Programas
APROBO:  C.G.U.T.yP. o ENTRADA  septiembre de 2013
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INTEGRADORA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

Desarrollara la planeacion de un
proyecto gastronémico y
entregara un portafolio de
evidencias que incluya lo
siguiente:

A)Concepto gastronémico:

- Introduccién

- Justificacion el que se
consideren alguno de los
siguientes elementos del
patrimonio culinario de México:
métodos y técnicas, ingredientes
representativos, asi como usos y
costumbres.

- Descripcion del tipo de
establecimiento

- Estilo de disefio

- Propuesta de menu y sus
recetas estandar

- Tendencias de ambientacion:
- Armonia de color

- Material de revestimiento

- Disefo de iluminacién

- Objetos de decoracion

- Sonorizacién

- Conclusién

B) Carta de la oferta
gastronomica:

- color

- tipografias y ubicacion de
textos en la carta

- Materiales de la carta de
acuerdo a la operatividad y
normatividad:

1. Analizar un concepto
gastrondmico en el que se
considere el patrimonio culinario
de México.

2. Analizar la propuesta de
alimentos y bebidas.

3. ldentificar los elementos del
concepto gastrondémico.

4. Analizar los factores
financieros y administrativos del
concepto gastronémico

Proyecto
Rubrica

- Tapa
- Papel
ELABORO: C_omité_ de Directores de la C}arrera de REVISO: Subdire_ccién de Programas ; (.m,%%
Licenciatura en Gastronomia Educativos 7 f,' :
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- Descripcion de los platillos de
la carta

- Justificacion de cada uno de
los elementos considerando el
concepto gastronémico

C) Presupuesto operativo:

- Presupuesto de ventas

- Presupuesto de produccion

- Presupuesto de materia prima
- Presupuesto de Mano de obra
- Presupuesto de gastos de
operacion

- Presupuesto de costo de
ventas

- Analisis marginal y de
oportunidad

D) Planeacion de la operacion
de las areas funcionales:

- Filosofia organizacional.

- Misién

- Vision

- Valores

- Objetivos

- Politicas

- Disefio de los procesos de las
areas funcionales

- Diagrama de los procesos de
las areas funcionales

- Estrategias de planeaciéon vy su
justificacion

- Plan estratégico, tactico y
operacional por:

- Areas funcionales

- Produccién

- Capital humano

- Financiera

- Mercadotecnia

- Perfil de puestos del personal

ELABORO: C_omité_ de Directores de la C}arrera de REVISO: Subdire_ccién de Programas
Licenciatura en Gastronomia Educativos
i FECHA DE ENTRADA .
APROBO: C.G.U.T.yP. EN VIGOR: Septiembre de 2013
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INTEGRADORA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefanza Medios y materiales didacticos
Aprendizaje basado en proyectos Equipo multimedia
Aprendizaje colaborativo Computadora
Discusion de grupo Internet
ESPACIO FORMATIVO
Aula Laboratorio / Taller Empresa
X

A. Comité de Directores de la Carrera de - Subdireccién de Programas T 3
ELABORO: Licenciatura en Gastronomia REVISO: Educativos o %20
. FECHA DE ENTRADA . i
APROBO: C.G.U.T.yP. EN VIGOR: Septiembre de 2013 %"m‘ww“s

F-CAD-SPE-24-PE-5A-23




INTEGRADORA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de o
aprendizaje Il. Desarrollo del proyecto gastronémico

2. Horas Tedricas 0

3. Horas Practicas 10

4. Horas Totales 10

5. Objetivo de la . -y
Unidad de El alumno_de§arrollara la pro.pue.sta del concepto gastrondmico
Aprendizaje para contribuir a la oferta culinaria.

Temas Saber Saber hacer Ser

Gestion de Integrar el catalogo de | Analitico
compras proveedores y la Sistematico
logistica de compras. | Pensamiento critico
Responsabilidad
Disciplina
Ordenado
Obijetivo
Respeto
Honesto
Etico
Asertivo
Puntualidad
Autocontrol
Automotivacion
Creativo
Proactivo
Innovador

A. Comité de Directores de la Carrera de A, Subdireccién de Programas & %,
ELABORO: Licenciatura en Gastronomia REVISO: Educativos f‘# f,'
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Temas Saber Saber hacer Ser
Presentacion Elaborar prueba de Analitico
de la oferta menu. Sistematico

gastronémica

Presentar la prueba de
mendu.

Pensamiento critico
Responsabilidad
Disciplina
Ordenado
Objetivo
Respeto
Honesto

Etico

Asertivo
Puntualidad
Autocontrol
Automotivacion
Creativo
Proactivo
Innovador

Evaluacion del
proyecto
gastronomico

Integrar el analisis
financiero.

Integrar un reporte de
evaluacién del proceso
de operacion.

Proponer acciones de
mejora y
recomendaciones.

Analitico
Sistematico
Pensamiento critico
Responsabilidad
Disciplina
Ordenado
Obijetivo
Respeto
Honesto

Etico

Asertivo
Puntualidad
Autocontrol
Automotivacion
Creativo
Proactivo
Innovador

ELABORO: C_omité_ de Directores de la C}arrera de REVISO: Subdire_ccién de Programas
Licenciatura en Gastronomia Educativos
i FECHA DE ENTRADA .
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INTEGRADORA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

Desarrollara el proyecto
gastronomico y entregara un
portafolio de evidencias que
incluya lo siguiente:

A) Catalogo de proveedores
B) Lista de precios actualizada
C) Logistica de compras

D) Lista de verificacion de los
platillos elaborados de acuerdo a
las recetas estandar.

E) Lista de verificacion de la
presentacién de acuerdo al
BUFF

F) Analisis Financiero:

- Rentabilidad del
establecimiento de A y B.

- Liquidez del establecimiento de
AyB.

- Apalancamiento del
establecimiento de Ay B.

G) Evaluacion del proceso de
operacion:

- Agrupacion de datos con el
diagrama de afinidad y arbol

- Relacion causa-efecto con el
diagrama de relaciones y
actividades

- Secuencia y tiempo de un
proceso con el diagrama de
flechas

- Relacién de dos variables con
la matriz L

- Areas de oportunidad de la
operacion

H) Propuesta de acciones de
mejora

1. Analizar los proveedores y
logistica de compras.

2. Comprender el procedimiento
de la prueba de menu.

3. Analizar los estados
financieros basicos.

4. Identificar areas de
oportunidad del proceso de
operacion.

Proyecto
Rubrica

Comité de Directores de la Carrera de

Subdireccion de Programas

4,

ELABORO: Licenciatura en Gastronomia REVISO: Educativos 5““3‘# !,"’sz
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INTEGRADORA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefanza Medios y materiales didacticos
Aprendizaje basado en proyectos Equipo multimedia
Aprendizaje colaborativo Computadora
Discusion de grupo Internet
ESPACIO FORMATIVO
Aula Laboratorio / Taller Empresa
X

A. Comité de Directores de la Carrera de A, Subdireccién de Programas & %,
ELABORO: Licenciatura en Gastronomia REVISO: Educativos f‘# %20
. FECHA DE ENTRADA . i
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INTEGRADORA

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

Capacidad Criterios de Desempeiio

Diagnosticar el potencial gastrondmico de |Elabora el diagnéstico del potencial gastrondmico
la zona a través de la determinacién de | de la zona e integra un reporte con lo siguiente:
las tendencias culinarias, la cultura
gastronomica y los insumos para disefiar |A) Caracteristicas de la zona:
una propuesta gastronémica.
- caracteristicas geograficas y climatologicas
- 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 gastronomicas

C) inventario de la cultura gastronémica de la
region:

- platillos y bebidas tradicionales
- insumos disponibles
- métodos y técnicas culinarias

ELABORO: C_omité_ de Directores de la C}arrera de REVISO: Subdire_ccién de Programas
Licenciatura en Gastronomia Educativos
i FECHA DE ENTRADA .
APROBO: C.G.U.T.yP. EN VIGOR: Septiembre de 2013
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Capacidad Criterios de Desempeiio

Disenar propuesta gastronémica Presenta propuesta gastrondmica que integre lo
considerando el diagnostico sobre el siguiente:

potencial gastronémico de la zona, los
tipos de cocinas, la ingenieria de menus | A) Datos generales
de alimentos y bebidas, asi como la
normatividad aplicable, para satisfacer las |- Concepto gastronémico: infraestructura,
necesidades de mercado y promover la mobiliario, ambientes: musica, decoracion,
cultura gastronémica. tematica, materiales, iluminacion, colorimétria,
equipos mayores, menores y complementario.

- Justificacion de las tendencias y corrientes

gastrondmicas seleccionadas

B) Ingenieria de menus de alimentos y bebidas
de cocina mexicana tradicional y cocina
internacional:

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

- Por tipo de alimentos: aves, carnes, pescados
y mariscos.

- Por técnicas: grasos y no grasos
- Coctelera y vinos

C) Recetas estandar del menu

ELABORO: C_omité_ de Directores de la C}arrera de REVISO: Subdire_ccién de Programas
Licenciatura en Gastronomia Educativos
i FECHA DE ENTRADA .
APROBO: C.G.U.T.yP. EN VIGOR: Septiembre de 2013
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Capacidad

Criterios de Desempeio

Desarrollar propuestas gastronémicas
innovadoras de cocina mexicana
tradicional e internacional a través de los
métodos y técnicas culinarias de la cocina
tradicional mexicana, cocina internacional
representativa, protocolos de servicio,
técnicas de montaje de platillos, técnicas
de mixologia y considerando la
normatividad de seguridad e higiene para
contribuir al logro de las metas
establecidas.

Presenta propuesta gastronémica de cocina
tradicional mexicana e internacional
representativa que integre lo siguiente:

*) Presentar los platillos y bebidas de la cocina
tradicional mexicana:

a) Platillos:

- Métodos y técnicas culinarias
- Insumos

- Presentacion tradicional

- Caracteristicas organolépticas

b) Bebidas:

- Técnicas de elaboracion

- Insumos

- Presentacion tradicional

- Caracteristicas organolépticas

c) Servicio en el comedor: calidad en el servicio,
servicio de alimentos y bebidas a comensales y
montaje.

*) Presentar los platillos y bebidas de la alta
cocina mexicana:

a) Platillos innovadores:

- Tendencia culinaria

- Métodos y técnicas culinarias

- Insumos

- Presentacion: BUFF, color, texturas, sabor,
formas geomeétricas y temperatura.

b) Bebidas:

- Tendencia

- Técnicas de elaboracion

- Sabor

- Insumos

- Presentacion: color, texturas, garnituras y
densidad.

SR

a %,
&
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Capacidad Criterios de Desempeiio

c) Servicio en el comedor: calidad en el servicio,
servicio de bebidas, servicio de vino, servicio de
alimentos a comensales y montaje.

*) Presentar los platillos y bebidas
representativos de la cocina internacional:

a) Platillos:

- Métodos y técnicas culinarias
- Insumos

- Presentacion tradicional

- Caracteristicas organolépticas

b) Bebidas:

- Técnicas de elaboracion

- Insumos

- Presentacion tradicional

- Caracteristicas organolépticas

c) Servicio en el comedor: calidad en el servicio,
servicio de vino, servicio de alimentos a
comensales y montaje.

*) Lista de verificacion de la normatividad en
seguridad e higiene

ELABORO: C_omité_ de Directores de la C}arrera de REVISO: Subdire_ccién de Programas
Licenciatura en Gastronomia Educativos
i FECHA DE ENTRADA .
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Capacidad

Criterios de Desempeio

Evaluar la propuesta gastronémica con

base en la ingenieria de menus,

preparacion de los platillos y bebidas,

servicio al cliente y herramientas de
supervision y control para establecer

acciones correctivas y cumplir con los

estandares de calidad.

Evalua la propuesta gastrondmica e integra un
reporte:

A) Ingenieria de menus de alimentos y bebidas
de cocina mexicana tradicional y cocina
internacional:

- Presentacion de la carta: concepto apegado a la
tendencia culinaria

- Conformacién del menu

- Contenido: platillos y bebidas acordes a la
tendencia propuesta.

- Recetas estandar.

B) Preparacion de platillos y bebidas de cocina
tradicional y alta cocina mexicana, y cocina
internacional:

Platillos:

- Métodos y técnicas culinarias

- Insumos: acorde a las caracteristicas
organolépticas y estandares de calidad
- Presentacion

- Caracteristicas organolépticas

Bebidas:

- Técnicas de elaboracion

- Insumos: acorde a las caracteristicas
organolépticas y estandares de calidad
- Presentacién

- Caracteristicas organolépticas

C) Servicio al cliente:
- Calidad en el servicio
- Servicio de alimentos y bebidas a comensales

- Montaje.

D) Listas de verificacién sobre la preparacion
higiénica de los alimentos y bebidas.

ELABORO:

Comité de Directores de la Carrera de
Licenciatura en Gastronomia

REVISO:

Subdireccion de Programas
Educativos

APROBO:

C.G.U.T.yP.

FECHA DE ENTRADA
EN VIGOR:

Septiembre de 2013
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Capacidad Criterios de Desempeiio

Diagnosticar los recursos humanos, Elabora el diagndstico de los recursos e integra
materiales, técnicos y financierosa través | el reporte con lo siguiente:

del analisis de puestos y funcionalidad de
los equipos, estados financieros basicos y | A) Recursos Humanos:
normatividad aplicable para determinar y
optimizar los recursos. - Andlisis de puestos: Funciones, habilidades,
capacidades, aptitud, actitud y perfil del puesto
- Diagndstico de necesidades de capacitacion

B) Recursos materiales:

- Inventarios de instalaciones, equipo y materia
prima: uso, manejo, utilidad y vida probable.

C) Recursos Financieros:

- Andlisis de costos de: produccion y operacién
- Estados financieros basicos: controles internos
de las areas funcionales

D) Recursos Técnicos:

-Softwares

-El menu del establecimiento
-Inventarios

-Ingenieria de procesos

E) Normatividad aplicable:
-Licencias y permisos de operacion.

ELABORO: C_omité_ de Directores de la C}arrera de REVISO: Subdire_ccién de Programas
Licenciatura en Gastronomia Educativos
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Capacidad Criterios de Desempeiio

Planear los recursos humanos, Elabora la planeacién e integra un reporte con lo
materiales, técnicos y financieros siguiente:

considerando el diagndstico de
necesidades de recursos, la normatividad |A) Filosofia organizacional
aplicable, herramientas de planeacién
estratégica y desarrollo organizacional, B) Objetivos: operacionales, tacticos y
asi como la elaboracién de presupuestos | estratégicos.

e indicadores, para el cumplimiento de los
objetivos de la organizacion. C) Planes y programas de las areas funcionales:
lineas de accion, contingencias y puntos criticos
de control:

- recursos humanos: induccion y capacitacion
del personal

- recursos materiales: compras, insumos,
infraestructura y mantenimiento preventivo y
correctivo

- recursos financieros: presupuestos ingresos y
egresos y proyecciones

D) Ingenieria de procesos:

I. Manuales operacionales de cocina, almacén,
compras, area de servicio al cliente, bar,
contraloria y administracion:

- Funciones, objetivos, alcance y unidad
responsable

- Estructura organica de las areas

- Marco normativo

- Areas funcionales

- Tiempos y movimientos de las areas

- Diagramas de flujo de las areas: cocina,
almacén, compras, comedor, bar, contraloria y
administracion

- Cronograma de actividades

- Formatos aplicables

- Establecer puntos criticos de control

ELABORO: C_omité_ de Directores de la C}arrera de REVISO: Subdire_ccién de Programas
Licenciatura en Gastronomia Educativos
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Capacidad

Criterios de Desempeio

E) Listas de

funcionales:

- Calidad

verificacion de las areas funcionales.

F) Establecer indicadores de las areas

- Produccién
- Desempefio

Coordinar

los recursos humanos,

materiales, técnicos y financieros
considerando la planeacion y
normatividad aplicable, utilizando
herramientas contables, financieras,
administrativas y de gestion de calidad

para el logro de las metas establecidas.

Coordina la

- desempefi
- calidad

operacion de las areas y entrega el

informe de operacion que contenga:
- Grado de cumplimiento de los indicadores de:

- produccioén

o

- Grado de cumplimiento de los controles internos
de las areas funcionales.

- Listas de verificacion de los procedimientos.
- Bitacoras de las areas funcionales

- Reporte de incidencias

ELABORO:

Comité de Directores de la Carrera de
Licenciatura en Gastronomia

REVISO:

Subdireccion de Programas
Educativos

APROBO:

C.G.U.T.yP.

FECHA DE ENTRADA

EN VIGOR:

Septiembre de 2013
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Capacidad Criterios de Desempeiio

Evaluar la administracion de los recursos |Evalua la administracion de los recursos y

a través del analisis de resultados, presenta un informe que contenga:
herramientas de evaluacion y

considerando la normatividad aplicable I. Resultados:

para determinar estrategias de mejora

continua y toma de decisiones. a) Recursos humanos:

- evaluacioén del desempefio del personal

- cumplimiento de indicadores de produccién,
desempeno y calidad de las areas funcionales.
- clima laboral

b) Recursos materiales y técnicos:

- Informe de auditoria de funcionalidad y estado
fisico de las instalaciones y equipo.

¢) Recursos Financieros:

- Estados financieros basicos

d) Normatividad

- cumplimiento de la normatividad aplicable

Il. Propuesta de mejora: acciones preventivas y

correctivas
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