TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO EN
_SEP_ GASTRONOMIA EN COMPETENCIAS llI'P

PROFESIONALES

ASIGNATURA DE METODOS Y TECNICAS DE I'NVESTIGACIC')N APLICADAS A
LA GASTRONOMIA

1. Competencias

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

Cuatrimestre

2. Cuatrimestre Quinto
3. Horas Teoricas 18
4. Horas Practicas 42
5. Horas Totales 60
6. Horas Totales por Semana 4

7. Objetivo de Aprendizaje

El alumno desarrollard proyectos de investigacion
aplicada en el sector, considerando métodos e
instrumentos de recoleccion y andlisis de datos para
contribuir al fortalecimiento de la industria y la cultura
gastronémica.

Unidades de Aprendizaje

Horas

Tedricas | Practicas | Totales

l. Fundamentos de Investigacion 6 14 20
Il. Investigacion aplicada 12 28 40
Totales 18 42 60
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METODOS Y TECNICAS DE INVESTIGACION APLICADAS A LA GASTRONOMIA
UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de aprendizaje |I. Fundamentos de Investigacion
2. Horas Tedricas 6
3. Horas Précticas 14
4. Horas Totales 20

5. Obijetivo de la Unidad
de Aprendizaje

El alumno identificard los aspectos teoricos, el proceso de la
definicién de problemas y el fundamento teérico de las mismas,
para la generacion de proyectos de investigacion.

Temas Saber Saber hacer Ser
Introduccion a | Explicar la importancia de Observador
la la investigacion en la Responsable
metodologia | gastronomia Trabajo en equipo
de la . _ Analitico
investigacion. | Describir los conceptos de: Capacidad de
- ClgnC|a o Sintesis
- Método cientifico Metddico
|dentificar la importancia Ordenado
de la ética del investigador
Formulacion | Explicar el proceso de Seleccionar el tema de | Observador
del problema | formulacion del problema: | un proyecto de Responsable
- Seleccion del tema investigacion. Trabajo en equipo
- Planteamiento del _ Analitico
problema Determinar el Capacidad de
- Formulacion de planteamiento del Sintesis
preguntas de investigacién | Problema. Metédico
- Elaboracion de Formular preguntas de | ©rdenado
justificacion investigacion.
- Disefio de objetivos
- Delimitacion del Elaborar la justificacion
problema del proyecto de
investigacion.
Disefar objetivos.
Determinar la
delimitacién del
problema.
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Marco Tedrico

Explicar el proceso de
construccion del Marco
tedrico.

Definir la bausqueda y
seleccidon de informacién
confiable.

Explicar la normatividad
del manual APA.

Disefar la metodologia

del proyecto de
investigacion.

Observador
Responsable
Trabajo en equipo
Analitico
Capacidad de
Sintesis

Metddico
Ordenado
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METODOS Y TECNICAS DE INVESTIGACION APLICADAS A LA GASTRONOMIA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje Secuencia de aprendizaje Instrumento_s y ipos de
reactivos
A partir de una problematica | 1. Comprender la importancia Proyecto.
de investigacion en el ambito | de la investigacion en la Rubrica
gastronémico, el alumno gastronomia
fundamenta un proyecto de
investigacién que contenga: | 2. Identificar los conceptos de
ciencia y método cientifico
- Tema seleccionado
- Planteamiento y 3. Reconocer la importancia la
delimitacién del problema actuacion ética del investigador.
- Preguntas de investigacion
- Justificacion del proyecto 4. Determinar el problema de
de investigacion investigacion.
-Objetivos del proyecto de
investigacion 5. Fundamentar el proyecto de
- Marco tedrico del proyecto |investigacion
de investigacion
- Referencias
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METODOS Y TECNICAS DE INVESTIGACION APLICADAS A LA GASTRONOMIA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de enseflanza

Medios y materiales didacticos

Aprendizaje basado en proyectos
Equipos colaborativos
Tareas de investigacion

Pizarron

Impresos: libros, revistas especializadas,
Equipo de proyeccion

Equipo de computo

Meta buscadores

Plataformas virtuales

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
. Comité de Directores de la Carrera de . S - R
ELABORO: TSU en Gastronomia REVISO: Direccién Académica o> ,’.‘;
iy FECHA DE ENTRADA : 5 Fi
APROBO: C.G.U.T.yP. EN VIGOR: Septiembre de 2018 P

F-CAD-SPE-28-PE-5B-15




METODOS Y TECNICAS DE INVESTIGACION APLICADAS A LA GASTRONOMIA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de Aprendizaje |II. Metodologia para proyectos de investigacion.

2. Horas Tedricas 12

3. Horas Précticas 28

4. Horas Totales 40

5. Objetivo de la El alumno formulara el disefio metodologico, asi como el
Unidad de proceso de analisis e interpretacion de datos, para el desarrollo
Aprendizaje de proyectos de investigacion.
Temas Saber Saber hacer Ser

Metodologia | Describir los aspectos tedricos | Disefar la metodologia | Observador

para de: del proyecto de Responsable
proyectos de investigacion. Trabajo en equipo
investigacion. |- Tipos de investigacion Analitico
cuantitativa y cualitativa Capacidad de
- Sujetos de investigacion Sintesis
- Muestreo Metodico
Ordenado

Reconocer el proceso de
determinacion del tamafio de
la muestra y de las técnicas de
muestreo.

petenciy,
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Temas Saber Saber hacer Ser
Recoleccion y | Explicar los tipos de Elaborar instrumentos | Observador
analisis de instrumentos de recoleccion de recoleccion de Responsable
datos de datos de acuerdo a su datos. Trabajo en equipo

enfoque: Analitico
- Andlisis de registros y Recolectar datos con Capacidad de
documentos. instrumentos Sintesis
- Artefactos cualitativos y Metodico
- Entrevistas cuantitativos. Ordenado
- Encuestas
- Paneles Analizar datos.
- Observacion
- Focus group
Explicar las caracteristicas de
los instrumentos de
recoleccion de datos de
acuerdo a su enfoque.
Explicar el proceso de
elaboracioén de los
instrumentos de recoleccion
de datos.
Reconocer los conceptos de
estadistica descriptiva:
medidas de tendencia central,
de dispersion y representacion
grafica.
Informe de Describir el proceso de Elaborar informes Observador
resultados elaboracion de informes técnicos de resultados | Responsable
técnicos de resultados. de proyectos de Trabajo en equipo
investigacion. Analitico
Capacidad de
Sintesis
Metddico
Ordenado
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METODOS Y TECNICAS DE INVESTIGACION APLICADAS A LA GASTRONOMIA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje Secuencia de aprendizaje Instrumento_s y ipos de
reactivos
A partir de una problematica | 1. Analizar los enfoques de la | Proyecto
de investigacion en el ambito | investigacion y su aplicacion en | Rubrica
gastronémico, el alumno la investigacion del ambito
elabora y presenta un gastronémico.
informe técnico de un
proyecto de investigacion 2. Comprender las técnicas e
gue contenga: instrumentos de recoleccién de
datos.
- Tema seleccionado
- Planteamiento y 3. Comprender los métodos de
delimitacién del problema | determinacion de tamafo de la
- Preguntas de muestra y levantamiento de
investigacion datos.
- Justificacion del proyecto
de investigacion 4. Identificar el proceso de
- Objetivos del proyecto de | tratamiento y andlisis de datos
investigacion cuantitativos.
- Marco tedrico del
proyecto de investigacion | 5. Identificar los elementos de
- Metodologia un informe técnico de
- Analisis e interpretacion | resultados
de resultados
- Referencias
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METODOS Y TECNICAS DE INVESTIGACION APLICADAS A LA GASTRONOMIA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de enseflanza

Medios y materiales didacticos

Aprendizaje basado en proyectos
Equipos colaborativos
Tareas de investigacion

Pizarron

Impresos: libros, revistas especializadas
Equipo de proyeccion

Equipo de computo

Meta buscadores

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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METODOS Y TECNICAS DE INVESTIGACION APLICADAS A LA GASTRONOMIA

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 optimizacién de
los recursos.

Elabora un diagndstico un servicio

gastrondmico que incluya:

para

- Requerimientos del cliente: tipo de evento
namero y tipo de personas, mendu,
presupuesto, duracion del evento, horario,
fecha y locacion.

- Tipos de servicios

- Requerimientos de insumos: materia prima,
personal, utensilios y equipamiento y
mobiliario

- Al menos 3 alternativas de servicio: tipos de
servicio, menu y presupuesto.

Evaluar el servicio gastronémico mediante
el analisis de los resultados de la
operacion y la medicién de la satisfaccion
del cliente, para proponer estrategias de
mejora continua.

Elabora un reporte de evaluacién del servicio
gastrondémico otorgado, que incluya:

- Instrumentos de medicidn de la

satisfaccion del cliente

- Andlisis del control maestro y los resultados de
la satisfaccion del cliente

- propuestas de correccion y mejora
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METODOS Y TECNICAS DE INVESTIGACION APLICADAS A LA GASTRONOMIA

FUENTES BIBLIOGRAFICAS

Autor ARo Titulo del Documento Ciudad Pais Editorial
Lourdes Trillas 1a.
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Angeles 9786071724403
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Roberto Edicion ol L
ISBN: 978-1-
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Metodologia de la
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Bernal Torres, L ., L. . Tercera Edicion
- administracion, Mexico, DF | México ]
Cesar Augusto economia, humanidades ISBN:
y ciencias sociales 9789586991285
Ediciones
Piramide
Sarabia Métodos de investigacion Primera edicion
Sanchez, 2013 social v de la em rgsa Madrid Espafia | digital
Francisco J. y P ISBN Digital:
978-84-368-
2878-8
Cruz del
Castillo, Grupo Editorial
Cinthia; Patria
Olivares 2014 Metodologia de la
Orozco, Investigacion ISBN
Socorro; 6074388768,
Gonzalez 9786074388763
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987 538 419 4
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Autor ANno Titulo del Documento Ciudad Pais Editorial
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