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ASIGNATURA DE DESARROLLO DE CONCEPTOS GASTRONOMICOS

1. Competencias Desarrollar y administrar un concepto gastronémico 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 gastronémico y contribuir al
desarrollo econémico de la zona.

2. Cuatrimestre Décimo

3. Horas Teodricas 40

4. Horas Préacticas 35

5. Horas Totales 75

6. Horas Totales por Semana 5

Cuatrimestre

7. Objetivo de aprendizaje El alumno desarrollara un concepto gastronémico
considerando estilos de disefo, tendencias de
ambientacion, distribucion de espacios y equipamiento
para conformar una oferta gastrondmica.

Unidades de Aprendizaje o ,H(_)ras
Tedricas | Practicas| Totales
l. Conceptos gastronémicos 30 10 40
Il. Arquitectura gastronomica 10 25 35
Totales 40 35 75
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DESARROLLO DE CONCEPTOS GASTRONOMICOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de |. Conceptos gastrondmicos
aprendizaje
2. Horas Teoricas 30
3. Horas Précticas 10
4. Horas Totales 40
5. Objetivo de la . L .
. El alumno propondra conceptos gastronomicos para ampliar la
Unidad de S . .
. oferta de establecimientos de alimentos y bebidas
Aprendizaje

Temas Saber Saber hacer Ser
Clasificacion de |Identificar la Determinar el tipo de | Analitico
establecimientos | clasificacion de los tipos | establecimiento Sistemaético

gastronémicos

de establecimientos
gastronémicos de
acuerdo a:

* Restaurantes
especializados:

- Cléasicos

- De autor o fusion
- A la carta

*. Reconocer los tipos
de servicio

*. Establecimientos de
alimentos y bebidas:

- Fast food

- Snack bar

- Cafeterias

- Pasteleria y panaderia

Reconocer los
mercados de servicios
productos
gastronoémicos y
mercado meta

gastronémico de
acuerdo al mercado
meta

Pensamiento critico
Responsabilidad
Disciplina
Ordenado
Objetivo
Respeto
Honesto

Etico

Asertivo
Puntualidad
Autocontrol
Automotivacion
Creativo
Proactivo
Innovador

Comité de

Directores de la Carrera de

Subdireccién de Programas
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Temas Saber Saber hacer Ser
Estilos de Identificar los estilos de |Determinar el tipo de | Analitico
disefio en disefio en espacios disefio de acuerdo al | Sistematico
espacios gastrondémicos: tipo de establecimiento | Pensamiento critico

gastrondmicos

-Renacentista
-Barroco
-Rococé
-Neoclasico
-Imperialista
-Romanticista
-Modernismo
-Contemporaneo
- Minimalista
- Lounge

- Loft

-Zen

- Kitsch

Reconocer tipos de
menu.

Determinar tipo de
mendu.

Responsabilidad
Disciplina
Ordenado
Objetivo
Respeto
Honesto

Etico

Asertivo
Puntualidad
Autocontrol
Automotivacion
Creativo
Proactivo
Innovador

- Comité de Directores de la Carrera de . Subdireccién de Programas T
ELABORO: Lic. en Gastronomia REVISO: Educativos Sg'& %
. FECHA DE ENTRADA ’ Y 4
APROBO: C.G.U.T.yP. EN VIGOR: Septiembre de 2013 i

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




Temas Saber Saber hacer Ser
Elementos y Identificar el concepto | Proponer un concepto | Analitico
tendencias de de tendencia gastronémico Sistemético

ambientacion

Identificar los elementos
de disefio de interiores
en areas de servicio de
espacios
gastrondémicos, sus
principios y
normatividad aplicable:

- Armonias del color:
paleta de colores,
calidos, frios,
percepcion visual y sus
efectos psicoldgicos.

-Materiales de
revestimiento: acero,
aluminio, madera,
materiales ceramicos,
plasticos, productos
sintéticos, alfombras,
piedras, corcho, caucho

y piel.
-Disefio de iluminacion

-Objetos de decoracion:
cuadros, pinturas,
esculturas, fotos,
lamparas, cortinas,
alfombras, cojines,
plantas y flores.

-Sonorizacion: sonidos,
acustica, musica y
volumen.

Determinar el tipo de
ambientacion de
acuerdo al
establecimiento

Pensamiento critico
Responsabilidad
Disciplina
Ordenado
Objetivo
Respeto
Honesto

Etico

Asertivo
Puntualidad
Autocontrol
Automotivacion
Creativo
Proactivo
Innovador
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DESARROLLO DE CONCEPTOS GASTRONOMICOS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un proyecto disefiara
una propuesta de concepto
gastronémico que incluya:

- Introduccion

- Justificacion

- Descripcion del tipo de
establecimiento

- Estilo de disefio

- Propuesta de menu

- Tendencias de ambientacion:
- Armonia de color

- Material de revestimiento
- Disefio de iluminacién

- Objetos de decoracion

- Sonorizacion

1. Identificar la clasificacion de
los establecimientos
gastrondmicos

2. Analizar los estilos de disefio
de espacios gastronémicos

3. Analizar las tendencias de
ambientacion de espacios
gastronémicos.

Proyecto
Rubrica

- Conclusion
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DESARROLLO DE CONCEPTOS GASTRONOMICOS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Equipos colaborativos Computadora
Investigacion Equipo multimedia
Aprendizaje basado en proyectos Cémara fotografica
Material impreso
Internet

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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DESARROLLO DE CONCEPTOS GASTRONOMICOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

=

Unidad de
aprendizaje

[l. Arquitectura gastronémica

2. Horas Tebdricas 10
3. Horas Practicas 25
4. Horas Totales 35
5.

Unidad de
Aprendizaje

Objetivo de la

de la operacién

El alumno propondra la distribucion de espacios, mobiliario y
equipo de establecimientos gastronémicos para la optimizacion

Temas Saber Saber hacer Ser
Distribucién de | ldentificar el concepto | Determinar la Analitico
espacios y de arquitectura distribucion de las Sistemético
zonas gastronémica areas de servicio y Pensamiento critico
en produccién de un Responsabilidad

establecimientos
gastrondmicos

Identificar la
normatividad aplicable a
establecimientos
gastronémicos:

- Proteccion civil

- Secretaria de salud

Reconocer las areas
interiores de un
establecimiento
gastronémico:

- Servicio

- De descanso,
recepcion o espera
- De aseo

- Produccién

- Almacén

Reconocer los
elementos del céalculo
de aforo

Reconocer flujos de
trabajo, tiempos y
movimientos.

establecimiento
gastronémico

Determinar la
operatividad de un
establecimiento
gastronémico.

Disciplina
Ordenado
Objetivo
Respeto
Honesto
Etico
Asertivo
Puntualidad
Autocontrol
Automotivacion
Creativo
Proactivo
Innovador

Comité de

Directores de la Carrera de

Subdireccién de Programas
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Temas Saber Saber hacer Ser
Mobiliario y Identificar tiposy Seleccionar el Analitico
equipo caracteristicas de mobiliario y equipo de |Sistemético

mobiliario y equipo de
las areas funcionales de
espacios
gastrondmicos.

Identificar la
normatividad aplicable
para la instalacion de
mobiliario y equipo en la
industria de alimentos y
bebidas

Reconocer la
elaboracion de
diagramas a escala
para la distribucién de
mobiliario, equipo y
espacios

acuerdo al estilo del
establecimiento
gastronoémico.

Diagramar la
distribucién de los
espacios funcionales,
mobiliario y equipo

Pensamiento critico
Responsabilidad
Disciplina
Ordenado
Objetivo
Respeto
Honesto

Etico

Asertivo
Puntualidad
Autocontrol
Automotivacion
Creativo
Proactivo
Innovador

ELABORO:

Comité de Directores de la Carrera de
Lic. en Gastronomia

REVISO:

Subdireccién de Programas
Educativos

APROBO:
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DESARROLLO DE CONCEPTOS GASTRONOMICOS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un proyecto de
concepto gastronémico
elaborara una propuesta de
distribucion de espacios,

mobiliario y equipo, que incluya:

- Introduccion

- Justificacion

- Flujos de trabajo, tiempos y
movimientos

- Croquis de distribucion del
mobiliario y equipo

- Célculo de aforo

- Normatividad aplicable

- Propuesta de mobiliario y

equipo: marca, modelo, medidas

1. Identificar el concepto de
arquitectura gastronémica

2. Analizar la normatividad
aplicable a establecimientos
gastronémicos

3. Identificar el mobiliario y
equipo

4. Analizar la normatividad
aplicable para la instalacion de
equipo y mobiliario

Proyecto
Rubrica

y material
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DESARROLLO DE CONCEPTOS GASTRONOMICOS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Equipos colaborativos
Investigacion
Aprendizaje basado en proyectos

Internet

Computadora
Material impreso

Equipo multimedia

ESPACIO FORMATIVO

Aula

Laboratorio / Taller

Empresa
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ELABORO: Lic. en Gastronomia REVISO: Educativos Sg.g %
- FECHA DE ENTRADA . 4
APROBO: C.G.U.T.yP. EN VIGOR: Septiembre de 2013 M

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




DESARROLLO DE CONCEPTOS GASTRONOMICOS

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

Capacidad

Criterios de Desempefio

Diagnosticar el potencial gastronomico de
la zona a través de la determinacion de

las tendencias culinarias, la cultura

gastrondmica y los insumos para disefiar

una propuesta gastronémica.

region:

A) Caracteristicas de la zona:

- preferencias del comensal
- corrientes gastronémicas

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

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

- 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:

C) inventario de la cultura gastronémica de la
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Capacidad Criterios de Desempefio

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

potencial gastronomico 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, colorimetria,
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

. Comité de Directores de la Carrera de . Subdireccién de Programas T
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Capacidad

Criterios de Desempefio

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.

Evalla la propuesta gastronémica 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 elaboracién

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

- Caracteristicas organolépticas

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

- Montaje.

D) Listas de verificacion sobre la preparacion
higiénica de los alimentos y bebidas.
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DESARROLLO DE CONCEPTOS GASTRONOMICOS
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