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Universidad Tecnolégica
del Valle del Mezquifat

BASADA EN COMPETENCIAS

\prender, Emprender, Transfarn

e

Programa Educativo:
GASTRONOMIA

LICENCIATURA EN

Facilitador: MTRA.
GONZALEZ

ANA

ROSA CRUZ

Cuatrimestre: 10 "A"

Periodo Escolar: SEPTIEMBRE-DICIEMBRE-202

Nombre de la asignatura:

Desarrollo de Conceptos Gastrondmicos

Competencia(s) que desarrolla:

Desarrollar 'y administrar

diagnostico del potencial culinario,

sector gastronomico y contribuir al desarrollo economico de la zona.

un concepto gastronomico a traves del
la ingenieria de menus, cocina
mexicana e internacional representativa, herramientas financieras y de
administracion estrategica y la normatividad aplicable para fortalecer al

Horas précticas:

Horas Horas

35 -
tedricas: totales:

40 75

Objetivo:

disefio, tendencias de ambientacion,
equipamiento para conformar una oferta gastronomica.

El alumno desarrollara un concepto gastronomico considerando estilos de
distribucion de espacios y

Nombre de las unidades tematicas:

1. Conceptos gastronémicos

Numero y nombre de la unidad
tematica

2. Arquitectura gastronémica

Temas de cada unidad
tematica

Objetivo general por unidad
tematica

1. Conceptos gastrondmicos

Clasificacion de

gastronomicos

El  alumno propondra conceptos
gastronomicos para ampliar la oferta

de establecimientos de alimentos y|Estilos de disefio en espacios
bebidas gastronomicos
Elementos y tendencias de

ambientacion

establecimientos

2. Arquitectura gastronémica

El alumno propondra la distribucién de
espacios, mobiliario y equipo de
establecimientos gastronémicos para la
optimizacién de la operacion

Distribucién de espacios y zonas
en establecimientos gastronémicos
Mobiliario y equipo
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Unidad: Conceptos gastronémicos Duracién (Horas)*: 40

Objetivo de unidad: |El alumno propondra conceptos gastronomicos para ampliar la oferta de establecimientos de
alimentos y bebidas

Tipos de Saberes

Saber

Saber Hacer Ser

Identificar la clasificacién de los tipos de
establecimientos  gastronomicos de
acuerdo a:

*, Restaurantes especializados:
- Cléasicos

- De autor o fusion

- Ala carta

*. Reconocer los tipos de servicio

*, Establecimientos de alimentos vy
bebidas:

- Fast food

- Snack bar

- Cafeterias

- Pasteleria y panaderia

Reconocer los mercados de servicios,
productos gastronémicos y mercado
meta

Identificar los estilos de disefio en
espacios gastronémicos:
-Renacentista

-Barroco

-Rococé

-Neoclasico
-Imperialista
-Romanticista
-Modernismo
-Contemporaneo

- Minimalista

- Lounge

- Loft

-Zen

- Kitsch

Reconocer tipos de menda.
Identificar el concepto de tendencia

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

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

;ll\l/lljerl;?:iiles demargl\a/f;t'm'entr%at:ﬁ;r:s’ Determinar el tipo de establecimiento | Analitico
ceramicos, plasticos, productos gastronomico de Slstema'qco .
s . acuerdo al mercado meta Pensamiento critico
sinteticos, .alfombras, piedras, corcho, Determinar el tipo de disefio de acuerdo | Responsabilidad
caucho y piel. al tipo de establecimiento Disciplina
- S Ordenado
-Disefio de iluminacion Determinar tipo de menu. Objetivo
Objetos de decoracion:  cuadros, Proponer un concepto gastronémico Esizzg
plntyras, esculturas, fqtos, lamparas, Determinar el tipo de ambientacion de | Etico
cortinas, alfombras, cojines, plantas y acuerdo al establecimiento Asertivo
flores. Puntualidad
o, . . Autocontrol
-Sonorizacion: sonidos, acustica, Automotivacion
musica y volumen. Creativo
Proactivo
Innovador

Resultado de la unidad de aprendizaje

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

- Introduccion

- Justificacion

- Descripcidn del tipo de establecimiento
- Estilo de disefio

- Propuesta de menu

- Tendencias de ambientacion:
- Armonia de color

- Material de revestimiento

- Disefio de iluminacion

- Objetos de decoracion

- Sonorizacién

- Conclusién
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Apremder, Emprender, Transformar

Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

Presentacion con el grupo
Exposicién de criterios de evaluacion
Exposiciéon de contenido programatico

Exposicién por parte del docente
Revision de avances de proyecto
Retroalimentacion de temas

Aplicacion de examen
Entrega de proyecto

Medios y materiales
didacticos:

Internet, Bibliografia

Estrategias de ensefianza:

Aprendizaje orientado a proyectos, Proyecto colaborativo

Técnicas de ensefanza:

Panel, Equipos

Estrategias de aprendizaje:

Mapas conceptuales , Otros

Evidencias de aprendizaje:

Aplicacién de examen en Saex, entrega de proyecto en Classroom
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Examen
Lista de Cotejo o verificacion

_
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\prender, Emprender, Transformar

Unidad:

Arquitectura gastronémica

Duracion (Horas)*: 35

Objetivo de unidad:

El alumno propondra la distribucion de espacios,
gastronomicos para la optimizacion de la operacion

mobiliario y equipo de establecimientos

Tipos de Saberes

Saber

Saber Hacer

Ser

Identificar el concepto de arquitectura
gastrondémica

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

- Produccion

- Almacén

Reconocer los elementos del calculo de
aforo

Reconocer flujos de trabajo, tiempos y
movimientos.

Identificar tipos y caracteristicas de
mobiliario y equipo de las éreas
funcionales de espacios gastronémicos.

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 distribucion de
mobiliario, equipo y espacios

Determinar la distribucién de las areas
de servicio y producciébn de un
establecimiento gastrondmico

Determinar  la operatividad de un
establecimiento gastronémico.

Seleccionar el mobiliario y equipo de
acuerdo al estilo del establecimiento
gastronémico.

Diagramar la distribucion de los
espacios funcionales, mobiliario vy
equipo

Analitico
Sistematico
Pensamiento critico
Responsabilidad
Disciplina
Ordenado
Objetivo
Respeto
Honesto

Etico

Asertivo
Puntualidad
Autocontrol
Automotivacion
Creativo
Proactivo
Innovador

Resultado de la unidad de aprendizaje

equipo, que incluya:

- Introduccion
- Justificacion
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A partir de un proyecto de concepto gastronémico elaborara una propuesta de distribucién de espacios, mobiliario y

- Flujos de trabajo, tiempos y movimientos
- Croquis de distribucion del mobiliario y equipo
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- Célculo de aforo
- Normatividad aplicable
- Propuesta de mobiliario y equipo: marca, modelo, medidas y material
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Secuencia didactica

Actividades iniciales Actividades de desarrollo Actividades finales
Exposicién de criterios de evaluacion Exposicién por parte del docente Aplicacion de examen
Exposicién de contenido programatico |Revision de avances de proyecto Entrega de proyecto final

Retroalimentacion de temas

Medios y materiales Internet, Bibliografia

didacticos:

Estrategias de ensefianza: Aprendizaje orientado a proyectos, Proyecto colaborativo
Técnicas de ensefianza: Panel, Equipos

Estrategias de aprendizaje: Mapas conceptuales , Otros

Evidencias de aprendizaje: Aplicacion de examen en Saex, entrega de proyecto en Classroom
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Tipo de Estrategia de Evaluacion Instrumento de Evaluacion
Evaluacion
Evaluacion . Tipo de Instrumento
. .. Pruebas de Rendimiento
Diagnostica: Examen
Evaluacion Tibo de instrumento Valor del
Formativa: P instrumento (%)
Proyectos Lista de Cotejo o verificacién 30 %
Pruebas de Rendimiento Examen 40 %
Otro Lista de Cotejo o verificacion 30 %
100 %
Evaluacion
SIMENE (~E6 02 09/12/2020
de asignacion de
la calificacion)
Objetivo:
Asignaturas que contribuyen a la competencia
especifica:
Componentes del proyecto:

MTRA. ANA ROSA CRUZ GONZALEZ MTRA. ESTHER BOTHO CLEMENTE
Elaboro Vo. Bo. del Director del PE
El Nith, Ixmiquilpan, Hidalgo 02/09/2020
Lugar Fecha de elaboracion
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