__SEP
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PROFESIONALES

ASIGNATURA DE ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Competencias

Coordinar la operacion del area de alimentos y
bebidas a través de la planeacidon, ejecucion vy
evaluacion de la elaboracibn de productos
gastrondémicos, considerando los procedimientos,
estandares y normatividad, para

contribuir a la rentabilidad de la organizacion y a
fortalecer la industria y cultura gastronémica.

2. Cuatrimestre Cuarto
3. Horas Teoricas 35
4. Horas Practicas 40
5. Horas Totales 75
6. Horas Totales por Semana 5

Cuatrimestre

N

Objetivo de aprendizaje

El alumno determinara el proceso administrativo de los
establecimientos de alimentos y bebidas a travées de la
planeacion, organizacion, direccion y control para

contribuir al logro de los objetivos de la organizacion.

: .. Horas
SIS B3 Al ]S Teoricas | Practicas| Totales
|. Planeacion en establecimientos de alimentos y 10 5 15
bebidas
Il. Organizacion en establecimientos de alimentos y 10 10 20
bebidas
lll. Direccion en establecimientos de alimentos y 5 10 15
bebidas
IV. Control en establecimientos de alimentos y 10 15 25
bebidas
Totales 35 40 75
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ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

L. Unldad_ d? |. Planeacion en establecimientos de alimentos y bebidas
aprendizaje

2. Horas Tedricas 10

3. Horas Précticas 5

4. Horas Totales 15

5. Objetivo de la Unidad | El alumno determinara la planeacion del servicio de alimentos

de Aprendizaje

y bebidas para el logro de objetivos de la organizacion.

Temas Saber Saber hacer Ser
Conceptos y Definir los conceptos de: Puntualidad
generalidades Trabajo En Equipo
de la - Administracion. Responsabilidad
administracion |- Proceso administrativo. Pulcritud
de alimentosy |- Establecimientos de Honestidad
bebidas alimentos y bebidas. Pro Actividad

Creatividad
Identificar el objetivo e Trabajo Bajo
importancia de la Presion
administracion y su Autocontrol
relacion con el area de Compromiso
alimentos y bebidas. Respeto
Actitud de Servicio
Etapas de la Describir el concepto de | Establecer las etapas de | Puntualidad
planeacion planeacion vy filosofia planeacion de Trabajo En Equipo
organizacional. establecimientos de Responsabilidad
alimentos y bebidas. Pulcritud
Honestidad
Describir las etapas de la Pro Actividad
planeacion: Creatividad
- Situacion actual. FODA Trabajo Bajo
-Establecimiento de Presion
metas y objetivos. Autocontrol
-Planes de accién de Compromiso
objetivos y metas. Respeto
Actitud de Servicio
Técnicas de Identificar las técnicas de | Planear la operacion del Puntualidad
planeacion planeacion: area de alimentos y Trabajo En Equipo
bebidas. Responsabilidad
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-Gréfica de Gantt. Pulcritud
-Diagrama de flujo. Honestidad
-Cronograma de Pro Actividad
.actividades. Creatividad
Trabajo Bajo
Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto

Actitud de Servicio
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ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A patrtir de un estudio de caso
elaborara un reporte que
contenga:

- Tipo de establecimiento de
alimentos y bebidas.

- Matriz FODA.

- Objetivos y metas.

- Estrategias y planes de accion.
-Justificacion de las
herramientas de planeacién
utilizadas.

1. Comprender los conceptos
basicos de administracion.

2. Analizar el proceso
administrativo en el area de
alimentos y bebidas.

3. Comprender el
procedimiento de planeacion.

4 .Comprender las técnicas de
planeacién para un
establecimiento de alimentos y
bebidas.

Estudio de caso
Lista de cotejo
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ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS |

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Trabajos de Investigacion
Equipos colaborativos
Discusion en grupo

Impresos
Internet

Equipo multimedia

ESPACIO FORMATIVO

Aula

Laboratorio / Taller

Empresa
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ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

L. Unldad. de: Il. Organizacioén en establecimientos de alimentos y bebidas.
Aprendizaje

2. Horas Tedricas 10

3. Horas Practicas 10

4. Horas Totales 20

5. Objetivo de la El alumno determinard la estructura organizacional de los
Unidad de establecimientos de alimentos y bebidas para contribuir a la
Aprendizaje eficiencia de la operacion.

Temas Saber Saber hacer Ser
Estructura Describir el concepto de | Elaborar la estructura Puntualidad
organizacional de | organizacidon como parte |organica de las areas de |Trabajo En
los del proceso los establecimientos de Equipo
establecimientos | administrativo. alimentos y bebidas. Responsabilidad
de alimentos y Pulcritud
bebidas Identificar la estructura Honestidad

organizacional de las Pro Actividad
areas de los Creatividad
establecimientos de Trabajo Bajo
alimentos y bebidas. Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto
Organizacion del |ldentificar el concepto de |Determinar perfil, Puntualidad
personal de los | perfil y descripcion de descripcion y funciones Trabajo En
establecimientos | puesto. de los puestos en Equipo
de alimentos y establecimientos de Responsabilidad
bebidas Identificar los elementos | alimentos y bebidas. Pulcritud
gue delimitan una Honestidad
funcion. Pro Actividad
Creatividad
Trabajo Bajo
Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto
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ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A partir de un caso practico
elaborara un informe que
incluya:

- Nombre del
establecimiento de
alimentos y bebidas.

- Concepto y clasificacion
del establecimiento de
alimentos y bebidas.

- Estructura organizacional y
su fundamentacion.

- Perfil de puestos

- Descripcion de puestos
- Conclusion

1. Identificar las &reas
funcionales del departamento de
alimentos y bebidas.

2. Comprender el procedimiento
para estructurar
organizacionalmente el area de
alimentos y bebidas.

3. Comprender el procedimiento
para definir el perfil, descripcion
y funciones de los
establecimientos de alimentos y
bebidas.

Ejercicio préactico
Lista de cotejo
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6. Unidad de
aprendizaje

lll. Direccion en establecimientos de alimentos y bebidas.

7. Horas Teodricas 5
8. Horas Practicas 10
9. Horas Totales 15

10.Objetivo de la Unidad
de Aprendizaje

El alumno dirigira la operacion del area de alimentos y
bebidas, para asegurar la eficiencia de los procedimientos.

Temas Saber Saber hacer Ser
Fundamentos | Identificar la importancia Etica laboral
de direccion. de la etapa de direccién Responsabilidad

en el proceso Comunicacion
administrativo. Autodominio
Organizado
Reconocer el concepto y Sistemético
los estilos de liderazgo. Innovador
Proactivo
Describir los elementos Analitico
de la direccion. Sistemético
Principios de Explicar el concepto de Etica laboral
supervision. supervision, importancia Honestidad
y objetivo en los Puntualidad

procesos gastronémicos.

Responsabilidad
Comunicacion

Describir los Autodominio
componentes de la Organizado
supervision. Sistematico
Innovador
Proactivo
Analitico
Sistematico
Herramientas y | ldentificar las principales | Elaborar las herramientas | Etica laboral
fases de herramientas de de supervision de Honestidad
supervision. supervision de la procesos de producciény | Puntualidad
operacion de los servicio de alimentos. Responsabilidad
establecimientos de Comunicacion
alimentos y bebidas: Supervisar procedimientos | Autodominio
-Lista de cotejo. en areas de alimentos y Organizado
- Bitacoras. bebidas. Sistemético
- Guias de observacion. Innovador
Proactivo
Explicar las fases de la Analitico
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supervision de la
operacion del area de
alimentos y bebidas.

Sistematico

P
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ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico de
servicio de alimentos y bebidas,
elaborara un informe que
incluya:

- Objetivo de la supervision.

- Las fases de la supervision del
servicio.

- Herramientas de supervision.
- Resultados de la supervision
del proceso.

- Conclusiones.

1. Comprender los conceptos
de direccion y supervision.

2. ldentificar las herramientas y
las fases de supervision.

3. Comprender el
procedimiento de elaboracion
de instrumentos de supervision.

Lista de cotejo
Ejercicios practicos
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ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Trabajos de Investigacion
Estudio de casos
Juego de roles

Impresos
Internet

Equipo multimedia

ESPACIO FORMATIVO

Aula

Laboratorio / Taller

Empresa
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ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

6. Unldad. de: IV. Control en establecimientos de alimentos y bebidas.
Aprendizaje

7. Horas Tedricas 10

8. Horas Précticas 15

9. Horas Totales 25

10'82{322;%26 la El alumno controlara el area de alimentos y bebidas para

. contribuir a la optimizacion de recursos.

Aprendizaje

Temas Saber Saber hacer Ser
Fundamentos de | Definir el concepto de Etica laboral
control. control. Honestidad

Puntualidad

Describir las Responsabilidad
caracteristicas del control Comunicacion
en los establecimientos Autodominio
de alimentos y bebidas. Organizado
Sistematico
Innovador
Proactivo
Analitico
Sistematico
Herramientas y |Identificar las Desarrollar las Etica laboral
fases del control. | herramientas de control. | herramientas de control Honestidad
en establecimientos de Puntualidad

Explicar las fases del
control en la operacion

alimentos y bebidas.

Responsabilidad
Comunicacion

los establecimientos de Autodominio
alimentos y bebidas: Determinar estandares de | Organizado
procesos de produccién y | Sistematico
- Procedimientos de las | servicio de alimentos y Innovador
fases de control. bebidas. Proactivo
Analitico
- Estandares de Sistemético
produccion y servicio.
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ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A partir de un caso practico
de produccién y servicio de
alimentos y bebidas,
elaborara un reporte que
incluya:

- Herramientas de control.

- Estandares de procesos de
produccion y servicio.

- Observaciones.

- Propuestas de mejora.

1. Comprender el concepto de
control.

2. Analizar la importancia del
control de los procesos en los
establecimientos de alimentos y
bebidas.

3. Identificar las herramientas de
control.

4. Analizar los estandares de
procesos de producciéon y
servicio.

Ejercicio préactico
Lista de cotejo
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ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefanza

Medios y materiales didacticos

Solucidn de problemas
Equipos colaborativos
Andlisis de casos

Internet
Equipo multimedia
Impresos

ELABORO:

Comité de Directores de la Carrera de
TSU en Gastronomia

REVISO:

Direccién Académica

i,
& Ry
E L J

N

£
L

"
f

APROBO:

C.G.U.T.yP.

FECHA DE ENTRADA
EN VIGOR:

Septiembre de 2018

£ H
® < §é
L

F-DA-01-TSU-05



ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

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

Capacidad

Criterios de Desempefio

Planear la operacion de un érea de
preparacion de alimentos y bebidas
considerando los tiempos y movimientos,
la oferta y demanda, los recursos
disponibles, técnicas de planeaciéon 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

- Niumero 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 planeacion establecida y contribuir
a la rentabilidad de la organizacion.

Integrar 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 planeacién de la operacion

- 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
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- Hallazgos

- Resultados
- Recomendaciones

- Normas de referencia
- Lista de verificacion

- Procesos de las areas verificadas

- Evidencias: bitacoras, registros de control de
temperatura, entradas y salidas
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ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS |

FUENTES BIBLIOGRAFICAS

Autor Afo Titulo del Documento | Ciudad Pais Editorial
Duran Garcia, (2014) | El restaurante como México México | Trillas
Carlos empresa D.F.

Yosvanys (2014) | Administracion de Scotts USA Createspace

Guerra Restaurantes Valley Independent
Publishing
Platform

Yosvany (2014) | Toma Decisiones en Scotts USA Createspace

Guerra Restaurantes Valley Independent
Publishing
Platform

Lara Martinez, (2015) | Direccion de Alimentos | Guadalaj | México Limusa

Jorge y Bebidas en Hoteles | ara

Franco Lépez, (2004) | Administracion de la México México | Trillas

Armando Empresa D.F.

Restaurantera.

g

. Comité de Directores de la Carrera de - S - :-c“""m Fa

ELABORO: TSU en Gastronomia REVISO: Direccion Académica fomaet

iy FECHA DE ENTRADA . § #
APROBO: C.G.U.T.yP. EN VIGOR- Septiembre de 2018 p

F-DA-01-TSU-05



