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LICENCIATURA EN GASTRONOMIA
EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

urp

ASIGNATURA DE GESTION DE LA CALIDAD EN ESTABLECIMIENTOS DE

ALIMENTOS Y BEBIDAS

1. Competencias Desarrollar y administrar un concepto gastronomico 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 gastrondémico y contribuir al
desarrollo econdmico de la zona.

2. Cuatrimestre Décimo

3. Horas Teodricas 16

4. Horas Practicas 29

5. Horas Totales 45

6. Horas Totales por Semana 3

Cuatrimestre

7. Objetivo de aprendizaje El alumno estructurara una propuesta de gestion de
calidad a través de herramientas de calidad,
considerando los estandares y certificaciones para
contribuir a la competitividad de establecimientos de
alimentos y bebidas.

Horas
Unidades de Aprendizaje Teérica | Practica
Totales
s s
l. Certificaciones para establecimientos de 6 9 15
alimentos y bebidas
Il Herramientas administrativas para la 10 20 30
gestion de calidad
16 29 45
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GESTION DE LA CALIDAD EN ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de . Certificaciones para establecimientos de alimentos
aprendizaje y bebidas
2. Horas Teoéricas 6
3. Horas Practicas 9
4. Horas Totales 15
5. Objetivo de la El alumno diagnosticara la situacién del manejo higiénico en un
Unidad de establecimiento de alimentos y bebidas para determinar puntos
Aprendizaje criticos.
Temas Saber Saber hacer Ser
Distintivo H | Identificar los conceptos | Verificar el Analitico
y caracteristicas del cumplimiento de los Sistematico
Distintivo H: estandares marcados | Pensamiento critico
por la certificacion Responsabilidad
-Concepto Disciplina
-Objetivo Proponer acciones de | Ordenado
-Normatividad NMXF605 | mejora en el Proactivo
-Puntos de verificacién | establecimiento de Objetivo
-Proceso de obtencion alimentos y bebidas Respeto
-Vigencia Etico
Asertivo
Interpretar los resultados Trabajo en equipo
de la verificacion Trabajo bajo presion
Eficiente
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Crystal

Identificar la
metodologia HACCP

Identificar aspectos de
Crystal y sus
caracteristicas:

-Concepto

-Objetivo

-Puntos para alimentos y
bebidas

-Proceso de obtencion
-Vigencia

Interpretar los resultados
de la verificacion

Verificar el
cumplimiento de los
estandares marcados
por la certificacion

Proponer acciones de
mejora en el
establecimiento de
alimentos y bebidas

Analitico
Sistematico
Pensamiento critico
Responsabilidad
Disciplina
Ordenado
Proactivo

Objetivo

Respeto

Etico

Asertivo

Trabajo en equipo
Trabajo bajo presién
Eficiente
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GESTION DE LA CALIDAD EN ESTABLECIMIENTOS 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
un establecimiento de alimentos
y bebidas, elaborara un reporte
que incluya:

-Descripcion general del caso
-Justificacion de la metodologia
aplicada

-Areas a evaluar

-Lista de verificaciéon de las
areas de operacion
-Resultados obtenidos
-Propuesta de mejora continua

1. Analizar los aspectos del
Distintivo H.

2. Comprender la metodologia
HACCP

3. Comprender los aspectos de
Crystal

4. Analizar los resultados de los
estandares de las
certificaciones.

Ejercicios practicos
Rubrica
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GESTION DE LA CALIDAD EN ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensenanza Medios y materiales didacticos
Solucién de problemas Computadora
Analisis de casos Material impreso
Investigacion Video proyector
Internet
ESPACIO FORMATIVO
Aula Laboratorio / Taller Empresa
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GESTION DE LA CALIDAD EN ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de . - . <. .
o . Il. Herramientas administrativas para la gestion de calidad
aprendizaje
2. Horas Tedricas 10
3. Horas Practicas 20
4. Horas Totales 30
5. Objetivo de la El alumno determinara areas de oportunidad de la operacion de
Unidad de un establecimiento de alimentos y bebidas para optimizacion de
Aprendizaje recursos
Temas Saber Saber hacer Ser
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Herramientas
administrativa

Reconocer los principios
de la calidad

Analitico
Sistematico

relacion con la gestidn

establecimiento de Ay

s para la Reconocer el concepto Pensamiento critico
gestion de de mejora continua Responsabilidad
calidad Reconocer los Disciplina

instrumentos para la Ordenado

evaluacion de la calidad Objetivo

Reconocer el concepto y Honesto

los antecedentes de la Asertivo

gestion de la calidad.

Identificar las

herramientas

administrativas para la

gestion de la calidad:

-Diagrama de afinidad

-Diagrama de arbol

-Diagrama de relaciones

-Matrices y analisis

matricial para la calidad

-Graficos de control

-Histogramas
Diagrama de | Identificar el concepto Diagramar las Analitico
afinidad y de | de diagrama de afinidad | actividades Sistematico
arbol y diagrama de arbol y su | relacionadas de un Pensamiento critico

Responsabilidad

de la calidad B con el diagrama de | Disciplina
afinidad. Ordenado
Explicar el proceso de Proactivo
elaboracién de Objetivo
diagramas de afinidad y Asertivo
de arbol. Trabajo bajo presion
Eficiente
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Diagrama de
relaciones

Identificar el concepto
de diagrama de
relaciones y su relacion
con la gestion de la
calidad

Explicar el proceso de
elaboracion de
diagramas de
relaciones.

Presentar la relacion
causa - efecto con el
diagrama de relaciones

Analitico
Sistematico
Pensamiento critico
Responsabilidad
Disciplina
Ordenado
Proactivo

Objetivo

Asertivo

Trabajo bajo presidn
Eficiente

Matriz L para
la calidad

Identificar el tipo de
matriz L y su relacién
con la gestion de la
calidad

Explicar el proceso de
elaboracion de matriz L
y su interpretacion

Presentar la relacion
de dos variables con la
matriz L

Analitico
Sistematico
Pensamiento critico
Responsabilidad
Disciplina
Ordenado
Proactivo

Objetivo

Asertivo

Trabajo bajo presion
Eficiente

Histogramas

Identificar el proceso de
elaboracion de
histogramas

Elaborar e interpretar
un histograma

Analitico
Sistematico
Pensamiento critico
Responsabilidad
Disciplina
Ordenado
Proactivo

Objetivo

Asertivo

Trabajo bajo presion
Eficiente
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Graficos de Identificar el proceso de |Elaborar e interpretar | Analitico

control elaboracién de graficos | un gréafico de control Sistematico

de control Pensamiento critico
Responsabilidad
Disciplina
Ordenado
Proactivo

Objetivo

Asertivo

Trabajo bajo presidn
Eficiente
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GESTION DE LA CALIDAD EN ESTABLECIMIENTOS 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
gestion de calidad de
establecimientos de Ay B,
elaborara un reporte que
incluya:

— Diagnostico

— Herramienta de gestion
de calidad empleada

— Plan estratégico para la
mejora continua

— - Conclusiones

1. Identificar los diagramas,
matrices de gestion de calidad y
sus aplicaciones.

2. Comprender el procedimiento
de elaboracion de diagramas de
calidad.

3. Comprender el procedimiento
para la elaboracion de matrices
de calidad.

4. Analizar la informacion
obtenida de las herramientas
administrativas.

Ejercicios practicos
Rubrica
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GESTION DE LA CALIDAD EN ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos

Solucién de problemas Computadora

Analisis de casos Material impreso

Investigacion Videoproyector

Internet
ESPACIO FORMATIVO
Aula Laboratorio / Taller Empresa
X

ELABORO: Qomité de Directores de la parrera de REVISO: Direccién Académica
Licenciatura en Gastronomia

FECHA DE ENTRADA .

APROBO: C.G.U.T.yP. EN VIGOR: Septiembre de 2020

F-DA-01-PE-LIC-31




ELABORO:

Comité de Directores de la Carrera de
Licenciatura en Gastronomia

REVISO:

Direccién Académica

APROBO:

C.G.U.T.yP.

FECHA DE ENTRADA
EN VIGOR:

Septiembre de 2020

F-DA-01-PE-LIC-31



GESTION DE LA CALIDAD EN ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

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

Capacidad

Criterios de Desempeiio

Diagnosticar los recursos humanos,
materiales, técnicos y financieros a través
del analisis de puestos y funcionalidad de
los equipos, estados financieros basicos y
normatividad aplicable para determinar y
optimizar los recursos.

Elabora el diagnostico de los recursos e integra
el reporte con lo siguiente:

A) Recursos Humanos:

- Analisis de puestos: Funciones, habilidades,
capacidades, aptitud, actitud y perfil del puesto
- Diagndstico de necesidades de capacitacion

B) Recursos materiales:

- Inventarios de instalaciones, equipo y materia
prima: uso, manejo, utilidad y vida probable.

C) Recursos Financieros:

- Analisis de costos de: produccidn y operacion
- Estados financieros basicos: controles internos
de las areas funcionales

D) Recursos Técnicos:

-Softwares

-El menu del establecimiento
-Inventarios

-Ingenieria de procesos

E) Normatividad aplicable:
-Licencias y permisos de operacion.
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Planear los recursos humanos,
materiales, técnicos y financieros
considerando el diagndstico de
necesidades de recursos, la normatividad
aplicable, herramientas de planeacion
estratégica y desarrollo organizacional,
asi como la elaboracién de presupuestos
e indicadores, para el cumplimiento de los
objetivos de la organizacion.

Elabora la planeacidn e integra un reporte con lo
siguiente:

A) Filosofia organizacional

B) Objetivos: operacionales, tacticos y
estratégicos.

C) Planes y programas de las areas funcionales:
lineas de accion, contingencias y puntos criticos
de control:

- recursos humanos: induccion y capacitacion
del personal

- recursos materiales: compras, insumos,
infraestructura y mantenimiento preventivo y
correctivo

- recursos financieros: presupuestos ingresos y
egresos y proyecciones

D) Ingenieria de procesos:

I. Manuales operacionales de cocina, almacén,
compras, area de servicio al cliente, bar,
contraloria y administracion:

- Funciones, objetivos, alcance y unidad
responsable

- Estructura organica de las areas

- Marco normativo

- Areas funcionales

- Tiempos y movimientos de las areas

- Diagramas de flujo de las areas: cocina,
almacén, compras, comedor, bar, contraloria y
administracién

- Cronograma de actividades

- Formatos aplicables

- Establecer puntos criticos de control

E) Listas de verificacion de las areas funcionales.

F) Establecer indicadores de las areas
funcionales:

- Produccién
- Desempenio
- Calidad
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Evaluar la administracion de los recursos

a través del analisis de resultados,
herramientas de evaluacion y

considerando la normatividad aplicable
para determinar estrategias de mejora

continua y toma de decisiones.

Evalua la administracion de los recursos y
presenta un informe que contenga:

|. Resultados:

a) Recursos humanos:

- evaluacion del desempeio del personal

- cumplimiento de indicadores de produccion,
desempenio y calidad de las areas funcionales.
- clima laboral

b) Recursos materiales y técnicos:

- Informe de auditoria de funcionalidad y estado
fisico de las instalaciones y equipo.

c) Recursos Financieros:

- Estados financieros basicos

d) Normatividad

- cumplimiento de la normatividad aplicable

Il. Propuesta de mejora: acciones preventivas y
correctivas
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GESTION DE LA CALIDAD EN ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
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Eduardo.
Mario (2007) | Administrar para la México D. F. | México Limusa 2a.
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