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Periodo Escolar: SEPTIEMBRE-DICIEMBRE-202

Nombre de la asignatura:

Administracién de Alimentos y Bebidas

Competencia(s) que desarrolla:

gastronomicos, considerando

Coordinar la operacion del area de alimentos y bebidas a traves de la
planeacion, ejecucion y evaluacion de la elaboracion de productos

los procedi

normatividad, para contribuir a la rentabilidad de la organizacion y a
fortalecer la industria y cultura gastronomica.

mientos, estandares

y

Horas précticas:

Horas

40 _
teoricas:

35 Ho

totales:

ras 75

Objetivo:

El alumno determinara el proceso administrativo de los establecimientos
de alimentos y bebidas a traves de la planeacion, organizacion, direccion y
control para contribuir al logro de los objetivos de la organizacion.

Nombre de las unidades tematicas:

Numero y nombre de la unidad
tematica

Objetivo general por unidad
tematica

1. Planeacién en establecimientos de alimentos y bebidas

2. Organizacion en establecimientos de alimentos y bebidas.
3. Direccién en establecimientos de alimentos y bebidas.

4. Control en establecimientos de alimentos y bebidas.

Temas de cada unidad

tematica

1. Planeacién en establecimientos de
alimentos y bebidas

El alumno determinara la planeacién del
servicio de alimentos y bebidas para el
logro de objetivos de la organizacion.

Conceptos

administracion de alimentos y bebidas

Etapas de la

Técnicas de planeacién

y generalidades de la

planeacién

2. Organizacion en establecimientos de [El alumno determinara la estructura|Estructura organizacional de los
alimentos y bebidas. organizacional de los establecimientos|establecimientos de alimentos vy
de alimentos y bebidas para contribuir a|bebidas
la eficiencia de la operacion. Organizacion del personal de los
establecimientos de alimentos vy
bebidas
3. Direccién en establecimientos de El alumno dirigira la operacion del area | Fundamentos de direccién.
alimentos y bebidas. de alimentos y bebidas, para asegurar | Principios de supervision.
la eficiencia de los procedimientos. Herramientas y fases de supervision.
4. Control en establecimientos de El alumno controlara el area de|Fundamentos de control.
alimentos y bebidas. alimentos y bebidas para contribuir a la|Herramientas y fases del control.
optimizacién de recursos.
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Unidad:

Planeacién en establecimientos de alimentos y bebidas

15

Duracién (Horas)*:

Objetivo de unidad:

El alumno determinard la planeacion del servicio de alimentos y bebidas para el logro de
objetivos de la organizacion.

Tipos de Saberes

Saber

Saber Hacer

Ser

Definir los conceptos de:

- Administracion.

- Proceso administrativo.

- Establecimientos de alimentos y
bebidas.

Identificar el objetivo e importancia de la
administracion y su relacion con el area
de alimentos y bebidas.

Describir el concepto de planeacién y
filosofia organizacional.

Describir las etapas de la planeacion:

- Situacion actual. FODA
-Establecimiento de metas y objetivos.
-Planes de accion de objetivos y metas.

Identificar las técnicas de planeacion:
-Grafica de Gantt.

-Diagrama de flujo.
-Cronograma de .actividades.

Establecer las etapas de planeacion de

establecimientos de alimentos vy
bebidas.
Planear la operacion del area de

alimentos y bebidas.

Puntualidad
Trabajo En Equipo
Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad

Pro Actividad
Creatividad
Trabajo Bajo Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto

Actitud de Servicio

Puntualidad
Trabajo En Equipo
Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad

Pro Actividad
Creatividad
Trabajo Bajo Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto

Actitud de Servicio

Puntualidad
Trabajo En Equipo
Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad

Pro Actividad
Creatividad
Trabajo Bajo Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto

Actitud de Servicio

Resultado de la unidad de aprendizaje
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A partir de un estudio de caso elaborara un reporte que contenga:

- Tipo de establecimiento de alimentos y bebidas.
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- Matriz FODA.

- Objetivos y metas.

- Estrategias y planes de accion.

-Justificacion de las herramientas de planeacion utilizadas
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Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

-Examen de Diagndstico
-Porcentajes de evaluacion
-Reglamento de clase
-Panorama general de la Unidad

-Investigar los basicos de
administracion.

-Analizar el proceso administrativo en el
area de alimentos y bebidas.
-Comprender el procedimiento de
planeacion.

-Exponer las técnicas de planeacion
para un establecimiento de alimentos y
bebidas.

-Exposicién
-Examen
-Proyecto

Medios y materiales
didacticos:

Computadora, Internet

Estrategias de ensefianza:

Mapas conceptuales, Exposicion

Técnicas de ensefianza:

Lluvia de ideas, Equipos

Estrategias de aprendizaje:

Mapas conceptuales , Mapas mentales

Evidencias de aprendizaje:

El alumno entregara avances de la planeacion de un proyecto de un

establecimiento de alimentos y bebidas.
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Lista de Cotejo o verificacion

_
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Unidad:

Organizacion en establecimientos de alimentos y bebidas.

20

Duracién (Horas)*:

Objetivo de unidad:

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

Tipos de Saberes

Saber

Saber Hacer

Ser

Describir el concepto de organizacion
como parte del proceso administrativo.

Identificar la estructura organizacional
de las &reas de los establecimientos de
alimentos y bebidas.

Identificar el concepto de perfil y
descripcion de puesto.

Identificar los elementos que delimitan
una funcion.

Elaborar la estructura organica de las

areas de los establecimientos de
alimentos y bebidas.

Determinar  perfil,  descripcion vy
funciones de los puestos en
establecimientos de alimentos vy
bebidas.

Puntualidad
Trabajo En Equipo
Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad

Pro Actividad
Creatividad
Trabajo Bajo Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto

Puntualidad
Trabajo En Equipo
Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad

Pro Actividad
Creatividad
Trabajo Bajo Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto

Resultado de la unidad de aprendizaje

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
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Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

-Examen de Diagndstico
-Porcentajes de evaluacion
-Reglamento de clase
-Panorama general de la Unidad

-Investigar las é&reas funcionales del
departamento de alimentos y bebidas.
-Analizar el procedimiento para
estructurar organizacionalmente el area
de alimentos y bebidas.

-Exponer el procedimiento para definir
el perfil, descripcion y funciones de los
establecimientos de alimentos vy
bebidas.

-Exposicién
-Examen
-Proyecto

Medios y materiales
didacticos:

Computadora, Internet

Estrategias de ensefianza:

Mapas conceptuales, Exposicion

Técnicas de ensefianza:

Lluvia de ideas, Equipos

Estrategias de aprendizaje:

Mapas conceptuales , Mapas mentales

Evidencias de aprendizaje:

El alumno entregar4d avances de la organizacion de un proyecto de un

establecimiento de alimentos y bebidas.
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Examen
Lista de Cotejo o verificacion

_
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Unidad:

Direccidn en establecimientos de alimentos y bebidas.

15

Duracién (Horas)*:

Objetivo de unidad:

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

Tipos de Saberes

Saber

Saber Hacer

Ser

Identificar la importancia de la etapa de
direccion en el proceso administrativo.

Reconocer el concepto y los estilos de
liderazgo.

Describir los elementos de la direccion.

Explicar el concepto de supervision,
importancia y objetivo en los procesos
gastronémicos.
Describir  los de la
supervision.

Identificar las principales herramientas
de supervision de la operacion de los
establecimientos de alimentos vy
bebidas:

-Lista de cotejo.

- Bitacoras.

- Guias de observacion.

componentes

Explicar las fases de la supervision de
la operacion del area de alimentos y
bebidas.

Elaborar las herramientas de
supervision de procesos de produccién
y servicio de alimentos.

Supervisar procedimientos en areas de
alimentos y bebidas.

Etica laboral
Responsabilidad
Comunicacion
Autodominio
Organizado
Sistematico
Innovador
Proactivo
Analitico
Sistematico
Etica laboral
Honestidad
Puntualidad
Responsabilidad
Comunicacion
Autodominio
Organizado
Sistematico
Innovador
Proactivo
Analitico
Sistematico
Etica laboral
Honestidad
Puntualidad
Responsabilidad
Comunicacion
Autodominio
Organizado
Sistematico
Innovador
Proactivo
Analitico
Sistematico

Resultado de la unidad de aprendizaje

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.
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- Resultados de la supervision del proceso.

- Conclusiones.
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Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

-Examen de Diagndstico
-Porcentajes de evaluacion
-Reglamento de clase
-Panorama general de la Unidad

-Investigar los conceptos de direccién y
supervision.

-Conocer las herramientas y las fases
de supervision.
-Exponer el
elaboracién  de
supervision.

procedimiento de
instrumentos  de

-Exposicién
-Examen
-Proyecto

Medios y materiales
didéacticos:

Computadora, Internet

Estrategias de ensefianza:

Método de casos, Mapas conceptuales, Exposicion

Técnicas de ensefanza:

Lluvia de ideas, Equipos

Estrategias de aprendizaje:

Mapas conceptuales , Mapas mentales

Evidencias de aprendizaje:

El alumno entregard avances de la direccion de un proyecto de un

establecimiento de alimentos y bebidas.
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_
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Unidad:

Control en establecimientos de alimentos y bebidas.

25

Duracién (Horas)*:

Objetivo de unidad:

recursos.

El alumno controlara el area de alimentos y bebidas para contribuir a la optimizacion de

Tipos de Saberes

Saber

Saber Hacer

Ser

Definir el concepto de control.

Describir las caracteristicas del control
en los establecimientos de alimentos y
bebidas.

Identificar las herramientas de control.

Explicar las fases del control en la
operacion los establecimientos de
alimentos y bebidas:

- Procedimientos de las fases de
control.

- Estandares de produccion y servicio.

Desarrollar las herramientas de control
en establecimientos de alimentos y
bebidas.

Determinar estandares de procesos de
produccién y servicio de alimentos y
bebidas.

Etica laboral
Honestidad
Puntualidad
Responsabilidad
Comunicacion
Autodominio
Organizado
Sistematico
Innovador
Proactivo
Analitico
Sistematico
Etica laboral
Honestidad
Puntualidad
Responsabilidad
Comunicaciéon
Autodominio
Organizado
Sistematico
Innovador
Proactivo
Analitico
Sistematico

Resultado de la unidad de aprendizaje

A partir de un caso practico de produccion 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.
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Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

-Examen de Diagndstico
-Porcentajes de evaluacion
-Reglamento de clase
-Panorama general de la Unidad

-Investigar el concepto de control.
-Analizar la importancia del control de
los procesos en los establecimientos de
alimentos y bebidas.

-ldentificar las herramientas de control.
-Exponer los estandares de procesos
de produccidn y servicio.

-Exposicién
-Examen
-Proyecto

Medios y materiales
didéacticos:

Computadora, Internet

Estrategias de ensefianza:

Mapas conceptuales, Exposicion

Técnicas de ensefanza:

Lluvia de ideas

Estrategias de aprendizaje:

Mapas conceptuales , Mapas mentales

Evidencias de aprendizaje:

El alumno realizara un proyecto de un establecimiento de alimentos y bebidas.
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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 (%)
Exposiciones orales Lista de Cotejo o verificacion 35 %
Proyectos Rubrica 35 %
Pruebas de Rendimiento Examen 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:

LIC. RUBEN HERNANDEZ LUGO MTRO. ROMAN BRAVO CADENA
Elaboro Vo. Bo. del Director del PE
El Nith, Ixmiquilpan, Hidalgo 04/09/2020
Lugar Fecha de elaboracion
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