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Universidad Tecnolégica
del Valle del Mezquifat

BASADA EN COMPETENCIAS

\prerder, Emprender, Transforrar

Programa Educativo:
GASTRONOMIA

LICENCIATURA EN

Facilitador: LIC. EIRA MORENO MARTINEZ

Cuatrimestre: 10 "M"

Periodo Escolar: SEPTIEMBRE-DICIEMBRE-2020

Nombre de la asignatura:

Integradora

Competencia(s) que desarrolla:

Desarrollar y administrar un concepto gastronomico a traves del
diagnostico del potencial culinario, la ingenieria de menus, cocina
mexicana e internacional representativa, herramientas financieras y de
administracion estrategica y la normatividad aplicable para fortalecer al
sector gastronomico y contribuir al desarrollo economico de la zona.

Horas précticas:

Horas Horas

30 0 30
totales:

tedricas:

Objetivo:

El alumno demostrara la competencia de desarrollar y administrar un

concepto gastronomico a traves del diagnostico del potencial culinario, la
ingenieria de menus, cocina mexicana e internacional representativa,
herramientas financieras y de administracion estrategica y la normatividad
aplicable para fortalecer al sector gastronomico y contribuir al desarrollo
economico de la zona.

Nombre de las unidades tematicas:

1. Planeacidn del proyecto gastronomico

Numero y nombre de la unidad
tematica

Objetivo general por unidad

2. Desarrollo del proyecto gastronémico

Temas de cada unidad

tematica tematica

1. Planeacion del proyecto
gastronémico

El

gastronémico para su implementacion.

un Definicion del concepto gastronémico
Seleccién del menu
Disefio del concepto gastronémico

Planeacién administrativa y financiera

alumno planeara concepto

2. Desarrollo del proyecto gastronémico

El alumno desarrollara la propuesta del
concepto gastrondmico para contribuir a
la oferta culinaria.

Gestiéon de compras
Presentacion de la oferta gastronémica
Evaluacion del proyecto gastronémico
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Unidad:

Planeacién del proyecto gastronémico

Duracion (Horas)*: 20

Objetivo de unidad:

El alumno planeara un concepto gastronémico para su implementacion.

Tipos de Saberes

Saber

Saber Hacer

Ser

Determinar el concepto gastronémico
gue considere la preservacion del
patrimonio culinario de México.

Integrar las propuestas de alimentos y
bebidas.

Integrar la propuesta de disefio del
concepto gastronémico.

Integrar la carta de la oferta
gastronomica.

Integrar el presupuesto operativo.

Integrar el disefio y diagramas de los
procesos de las areas funcionales.

Integrar la filosofia organizacional.

Integrar el plan estratégico, tactico y
operacional.

Integrar el perfil de puestos.

Analitico
Sistematico
Pensamiento critico
Responsabilidad
Disciplina
Ordenado
Objetivo
Respeto
Honesto

Etico

Asertivo
Puntualidad
Autocontrol
Automotivacion
Creativo
Proactivo
Innovador

Resultado de la unidad de aprendizaje

A)Concepto gastrondmico:
- Introduccién

- Estilo de disefio

- Armonia de color

- Material de revestimiento
- Disefio de iluminacion

- Objetos de decoracién

- Sonorizacién

- Conclusién

- color
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B) Carta de la oferta gastronémica:

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

- 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.
- Descripcién del tipo de establecimiento

- Propuesta de menu y sus recetas estandar
- Tendencias de ambientacion:

- tipografias y ubicacion de textos en la carta
- Materiales de la carta de acuerdo a la operatividad y normatividad:
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- Tapa

- Papel

- Descripcion de los platillos de la carta

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

C) Presupuesto operativo:

- Presupuesto de ventas

- Presupuesto de produccién

- 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) Planeacién de la operacion de las areas funcionales:

- Filosofia organizacional.

- Mision

- Vision

- Valores

- Objetivos

- Politicas

- Disefio de los procesos de las areas funcionales
- Diagrama de los procesos de las areas funcionales
- Estrategias de planeacién y su justificacion

- Plan estratégico, tactico y operacional por:

- Areas funcionales

- Produccion

- Capital humano

- Financiera

- Mercadotecnia

- Perfil de puestos del personal
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Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

Induccién a la unidad y tendencias por

medio de material audiovisual
Presentacion de cronograma
actividades

de

Desarrollard la planeacion de wun
proyecto gastrondmico y entregara un
portafolio de evidencias que incluya la
descripcidn del concepto gastronémico,
carta, presupuesto y organizacion de la
forma de trabajo

Evaluacion del proyecto integrador.
Retroalimentar actividades, sesiones e
informes

Medios y materiales
didacticos:

Computadora, Internet

Estrategias de ensefianza:

Proyecto colaborativo

Técnicas de ensefanza:

Lluvia de ideas, Discusion

(tormenta de ideas)

Equipos,

en pequefios grupos, Brainstorming

Estrategias de aprendizaje:

Sintesis

Evidencias de aprendizaje:

Evidencias del proyecto
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Unidad:

Desarrollo del proyecto gastronémico

Duracion (Horas)*: 10

Objetivo de unidad:

culinaria.

El alumno desarrollard la propuesta del concepto gastronémico para contribuir a la oferta

Tipos de Saberes

Saber

Saber Hacer

Ser

Integrar el catalogo de proveedores y la
logistica de compras.

Elaborar prueba de mend.
Presentar la prueba de mend.
Integrar el analisis financiero.

Integrar un reporte de evaluacion del
proceso de operacion.
Proponer acciones de
recomendaciones.

mejora Yy

Analitico
Sistematico
Pensamiento critico
Responsabilidad
Disciplina
Ordenado
Objetivo
Respeto
Honesto

Etico

Asertivo
Puntualidad
Autocontrol
Automotivacion
Creativo
Proactivo
Innovador

Resultado de la unidad de aprendizaje

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

F) Analisis Financiero:

- Liquidez del establecimiento de Ay B.

G) Evaluacion del proceso de operacion:

- Areas de oportunidad de la operacion
H) Propuesta de acciones de mejora

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

D) Lista de verificacion de los platillos elaborados de acuerdo a las recetas estandar.
E) Lista de verificacion de la presentacion de acuerdo al BUFF

- Rentabilidad del establecimiento de Ay B.

- Apalancamiento del establecimiento de Ay B.

- 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
- Relacion de dos variables con la matriz L

Pagina 6 de 8

F-DA-10/R1



UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DEL VALLE DEL MEZQUITAL
PLANEACION DIDACTICA DESDE LA ENSENANZA

BASADA EN COMPETENCIAS

D+ 3
.g?z Q k;;;.
Il

Universidad Tecnolégica
del Valle del Mezquital

\prender, Emprender, Transformar

Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

Induccién a la unidad y tendencias por
medio de material audiovisual
Presentacion de cronograma
actividades

de

Desarrollara el proyecto gastronémico
que analice a los proveedores y la
logistica de compras, el procedimiento
de la prueba de menl, los estados
financieros basicos e identifiqgue las
areas de oportunidad del proceso de
operacion.

Evaluacion del proyecto integrador.
Retroalimentar actividades, sesiones e
informes

Medios y materiales
didéacticos:

Computadora, Internet, Bibliografia

Estrategias de ensefianza:

Aprendizaje orientado a proyectos, Proyecto colaborativo

Técnicas de ensefanza:

Lluvia de ideas, Equipos, Trabajo en binas, Discusién en pequefios grupos

Estrategias de aprendizaje:

Mapas conceptuales , Sintesis

Evidencias de aprendizaje:

proyecto integrador
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Tipo de Estrategia de Evaluacion Instrumento de Evaluacion
Evaluacion
Evaluacion . Tipo de Instrumento
. L. Pruebas de Rendimiento
Diagnostica: Examen
Evaluacion Tibo de instrumento Valor del
Formativa: P instrumento (%)
Pruebas de Rendimiento Examen 40 %
Portafolio de evidencias Lista de Cotejo o verificacion 60 %
100 %
Evaluacién
SUIEYE (SR 09/12/2020
de asignacion de
la calificacion)

Objetivo:

Asignaturas que contribuyen a la competencia|Gestion empresarial, Negociacién empresarial, Alta cocina
especifica: mexicana

Componentes del proyecto: Ingenieria de menuds, cocina mexicana e internacional

representativa, herramientas financieras y de administracion
estratégica

LIC. EIRA MORENO MARTINEZ MTRO. ROMAN BRAVO CADENA
Elaboré Vo. Bo. del Director del PE
El Nith, Ixmiquilpan, Hidalgo 11/09/2020
Lugar Fecha de elaboracion

Pagina 8 de 8 F-DA-10/R1



