. EDUCACION PROGRAMA EDUCATIVO: brp
A LICENCIATURA EN GESTION Y DESARROLLO TURISTICO !

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES
TECNOLOGICAS y POLITECNICAS

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

PROGRAMA DE ASIGNATURA: OPERACION DE SERVICIOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS  CLAVE: E-OSAB-2

El estudiante dirigira la operaciéon de los establecimientos de alimentos y bebidas, a través de la
verificacion de procedimientos operativos, estandares y tipos de servicio para contribuir a la rentabilidad
y garantizar la satisfaccion del cliente.

Disefiar productos y servicios turisticos experienciales a través de técnicas creativas de innovacion,
diagndsticos de vocacidn turistica y proceso de comercializacidn, para la competitividad, el desarrollo
comunitario y diversificar la oferta turistica.

Propdsito de aprendizaje de la
Asignatura

Competencia a la que
contribuye la asignatura

Tipo de

. Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana Horas Totales
competencia

Especifica Escolarizada

Horas del Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales
Unidades de Aprendizaje

l. Estructura de operacién de un

establecimiento de alimentos y 8 12 20
bebidas
Il. Ingenieria de la carta y del menu 3 12 15

M. Métodos y técnicas de preparacion

de alimentos y bebidas 10 15 25
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Totales 21

39 60

Funciones

Estructurar productos y servicios
experienciales a través del analisis
de la vocacion turistica,
investigacion de mercado y
técnicas creativas de innovacion,
alineados a la normatividad
vigente, para generar valory
competitividad en la empresa.

Capacidades

Determinar el potencial y la vocacion
turistica utilizando técnicas cualitativas,
cuantitativas y metodologia integral de
evaluacidn para la toma de decisiones en la
planeacion y conformacion del producto
turistico.

Criterios de Desempeiio

y/o servicio turistico que incluya:

a) Investigacion de mercado
- Objetivo del estudio de mercado
- Método de técnicas de investigacién.

Integrar productos y servicios turisticos
considerando la planeacion estratégica,
indicadores de turismo sostenible, vocacion
turistica, en apego a la normativa, principios
de economia social y solidaria para
contribuir a la diversificacidn de la oferta de
los destinos.

- Recopilacién de datos.

- Andlisis e interpretacion de datos.
- Integracién de precio

- Informe de resultados

b) Caracterizacion de la demanda.
c) Analisis de la competencia

Proponer experiencias turisticas a partir del
producto disefiado y las técnicas creativas
de innovacién para agregar valory la
diversificacion de la oferta turistica de los
destinos.

Desarrollar planes de negocios
considerando analisis de la oferta
turistica, atendiendo las
necesidades del segmento de
mercado objetivo y elaborando el
estudio técnico, administrativo,
ambiental, financiero y de impacto
social para determinar la
factibilidad de los productos y
servicios turisticos.

Elaborar estudios de mercado a través de
un analisis del entorno interno

y externo, asi como del uso de
herramientas tecnoldgicas

para identificar las oportunidades y
posicionamiento de los

productos y servicios turisticos.

Formular una propuesta de un plan de
comercializacién que contenga:

a) Tipos de experiencias y su justificacion

b) Estrategias de comunicacién

c) Comercializacion en el mercado y del consumo
solidario

d) Segmentacidn de mercado

Disefiar un plan de comercializacion de
productos y servicios turisticos
experienciales a través del analisis de los
resultados de la investigacion

e) Posicionamiento del producto

f) Estrategias de producto y de promocidn con
enfoque inclusivo, de equidad y género.

g) Estrategias de distribucion
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de mercados y uso de estrategias de
comunicacion integradas de mercadotecnia
para satisfacer las demandas y contribuir en
la generacién de una economia social y
solidaria.

h) Andlisis de la competencia
i) Referencias

Desarrollar propuesta de estudio técnico en
productos y servicios turisticos
experienciales a través del uso de
herramientas tecnoldgicas innovadoras,
analisis del producto, del proceso
organizacional, mejora continua y
sustentabilidad para contribuir con la
competitividad de la organizacion y
diversificar la oferta turistica.

Elaborar planes financieros mediante el
desarrollo de presupuesto de inversion, de
egresos e ingresos e indicadores financieros
y manejo de grupos de interés, para aplicar
a fuentes de financiamiento con
responsabilidad social empresarial.
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje

I. Estructura de operacion de un establecimiento de alimentos y bebidas

Propésito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Funciones y perfiles de la
estructura organizacional
de los establecimientos de
alimentos y bebidas.

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Describir las funciones vy perfiles de
puesto de la estructura organizacional
de los establecimientos de alimentos y
bebidas.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Demostrar las funciones y perfiles
de la estructura organizacional de
los establecimientos de alimentos y
bebidas.

Tipos de servicios
(americano, inglés, ruso,
francés, buffet, a la carta,
gourmet, coctel, coffee
break, otros).

Reconocer los tipos de servicio al
comensal: (Americano, inglés, ruso,
francés, buffet, a la carta, gourmet,
coctel, coffee break, otros).

Representar los tipos de servicio al
comensal (Americano, inglés, ruso,
francés, buffet, a la carta, gourmet,
coctel, coffee break, otros).

Distribucion de las areas
gue componen los
establecimientos de
alimentos y bebidas.

Identificar la distribuciéon de las areas
gue componen los establecimientos de
alimentos y bebidas. Areas de
recepcion, preparacion, cocina caliente,
cocina fria, area de emplatado, area de
lavado, area de almacenamiento, area
de tratamiento de desperdicios, area de
atencion al comensal).

Demostrar las areas que componen
una cocina, el equipamiento y su
funcionamiento para su operacién.

El estudiante determinara las funciones y perfiles de puesto para la optimizacién de la operacion de los
establecimientos de alimentos y bebidas.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Asumir la responsabilidad y
honestidad para realizar
actividades en forma
individual y en equipo en
forma proactiva.

Desarrollar el pensamiento
analitico a través de la
identificacion de conceptos
para resolver problemas en
su formacién académica o
su entorno.

Demostrar la capacidad de
trabajo en equipo en las
actividades a desarrollar
para el cumplimiento de sus
objetivos y tareas.
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Mostrar ética en las
investigaciones
desarrolladas para aplicarla
en su formacién académica
y Su entorno.

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza

Aprendizajes colaborativos
Aprendizaje basado en proyectos
Trabajo de investigacion

Medios y materiales didacticos

Pintarrén

Proyector
Equipo multimedia

Espacio Formativo
Aula

Laboratorio / Taller

Empresa

Resultado de Aprendizaje

Proceso de Evaluacion
Evidencia de Aprendizaje

Instrumentos de evaluacion

El estudiante analiza funciones y perfiles de la
estructura organizacional de los establecimientos de
alimentos y bebidas, los tipos de servicios (americano,
inglés, ruso, francés, buffet, a la carta, gourmet,
coctel, coffee break) y la distribucion de las areas que
componen los establecimientos de alimentos y
bebidas.

A partir de una visita a un establecimiento
de alimentos y bebidas, elabora un reporte
que incluya:

- Nombre y lugar del establecimiento

- Descripcién del centro de consumo y su
clasificacidn

- Estructura organizacional del
departamento de alimentos y bebidas

- Servicios ofertados

- Evidencias audiovisuales de la visita a los
centros de consumo en los
establecimientos

- Conclusiones y recomendaciones.

Rubrica
Evaluacién de desempefio
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje

IIl. Ingenieria de la carta y del menu

Propésito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Identificacion de los tipos
de alimentos y cocinas

El estudiante determinara los tipos de servicios ofertados en los establecimientos de alimentos y bebidas para
contribuir en el impacto social de la region.

Horas del Saber Hacer

Saber

Saber
Dimension Conceptual

Identificar los tipos de alimentos y
cocinas de acuerdo al tipo de cartay
menu de los establecimientos de
alimentos y bebidas de la region.
Clasificar los diferentes tipos de
alimentos como:

-Sopas

-Pescados y mariscos

-Aves

-Carnes

-Salsas

Postres

Identificar los distintos platillos tipicos
de la region.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Disefiar menusy cartas en los
diferentes establecimientos de
alimentos y bebidas de la regién
a través de las diferentes
herramientas tecnoldgicas }

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Asumir la responsabilidad y
honestidad para realizar
actividades en forma individual
y en equipo en forma
proactiva.

Ejercer liderazgo en la practica
de laboratorio, coordinando
las actividades para el buen
resultado de la practica o
proceso a desarrollar

Desarrollar el pensamiento
analitico a través de la
identificacion de conceptos

Disefio de la carta y del
menu utilizando las
diferentes herramientas
tecnoldgicas

Describir las caracteristicas de una
carta/menu.

Identificar las herramientas digitales
para la elaboracion de una carta/mend.

Demostrar los diferentes tipos de
alimentos y cocina de la region.

para resolver problemas en su
formacién académica o su
entorno.

Demostrar proactividad en el
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desarrollo de alimentos y
bebidas aprovechando los
recursos naturales y culturales
de su entorno.

Mostrar ética en las
investigaciones desarrolladas
para aplicarla en su formacién
académica y su entorno.

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Practicas en laboratorio Pintarrén Laboratorio / Taller
Slm,u.la‘\uon Proyector . ‘ Empresa
Analisis de casos Equipo multimedia

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Ap izaj Instrumentos de evaluacion
El estudiante identifica los tipos de alimentos y A partir de una investigacién de campo Evaluacién de desempefio
cocinas de la regidn de acuerdo a su clasificacion, elabora un catalogo de los establecimientos | Rubrica
estandariza el disefio de la carta y del menu utilizando | de alimentos y bebidas en la regidn, que
las diferentes herramientas tecnolégicas. incluya:
- Clasificacién del establecimiento.
- Tipologia
- Categoria
- Conclusiones.
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

ORI Ko [SWAVGIR=IaTo [FEIEN |I]. Métodos y técnicas de preparacion de alimentos y bebidas

El estudiante implementara diferentes métodos y técnicas de preparacion de alimentos y bebidas, a través de las
Propésito esperado diferentes certificaciones, sellos y distintivos aplicables en los centros de consumo, para garantizar la satisfaccion
del comensal.

Tiempo Asignado ?:t::: CEL Horas del Saber Hacer Horas Totales

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Elaboracién de platillos Definir la elaboracién y costeo de los Demostrar el costeo de mend, la Ejercer liderazgo en la
platillos en tendencia de los operacion de los platillos y los practica de laboratorio,
establecimientos de alimentos y bebidas | servicios de alimentos. coordinando las actividades
de la region. para el buen resultado de la
Diferenciar los tipos de cortes en las practica o proceso a
frutas y verduras como: desarrollar
-Brunoise
-Julianas Desarrollar el pensamiento
-Bastones analitico a través de la
- identificacion de conceptos
Chiffonade para resolver problemas en
-Paisana su formacién académica o
-Mirepoix su entorno.
Distinguir las distintas técnicas de
coccién en carnes como: Demostrar pro actividad en
-Hervir el desarrollo de alimentos y
-Coccién al bebidas aprovechando los
vapor recursos naturales y
-Asar culturales de su entorno.
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-Blanquear
-Estofar
-Hornear
-Pochear
-Saltear

Demostrar la capacidad de
trabajo en equipo en las
actividades a desarrollar
para el cumplimiento de sus

Explicar los elementos de una receta
estandar

Costeo del menu

Estructurar los componentes de la
receta estandar de alimentos

objetivos y tareas.

Identificar las certificaciones, sellos y
distintivos aplicables a los centros de
consumo de alimentos y bebidas.

Inocuidad alimentaria

Determinar las certificaciones,
sellos, y distintivos aplicables a los
centros de alimentos y bebidas

Ejercer organizaciony
disciplina en la adquisicién
de conocimientos a fin de

Tendencias culinarias Describir la tendencia gastrondmica

mundial y las nuevas técnicas culinarias.

Representa la tendencia
gastrondmica mundial y las nuevas
técnicas culinarias.

comprender la importancia
de los servicios de alimentos
y bebidas en el sector.

Mostrar ética en las
investigaciones
desarrolladas para aplicarla
en su formacién académica
y su entorno.

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza

Pintarron,
Proyector

Aprendizajes colaborativos
Trabajo de investigacion
Practicas en laboratorio

Equipo multimedia
Laboratorio

Medios y materiales didacticos

Espacio Formativo
Aula

Laboratorio / Taller |X

Empresa
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Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje
El estudiante estandariza la elaboracion de platillos,
de acuerdo a las tendencias culinarias, el costeo de
menus, aplicando la Inocuidad alimentaria con base en
certificaciones, sellos y distintivos aplicables en los
establecimientos de alimentos y bebidas de la regidn.

Evidencia de Aprendizaje
A partir de una visita a un centro de
consumo de alimentos y bebidas de la
region, elaborara un reporte que contenga
una propuesta de buenas practicas que
garanticen la seguridad alimentaria y
técnica del buen manejo de los alimentos.

-Nombre del establecimiento de alimentos
y bebidas.
-Estructura Organizacional.
-Funciones de las areas
-Clasificacion del establecimiento.
-Tendencias culinarias
-Tipo de servicio.
-Platillo representativo
-Bebida representativa.
-Conclusiones

Instrumentos de evaluacion
Rubrica de evaluacion
Lista de verificacion

Perfil idoneo del docente

Formacion académica

Manejo de herramientas diddcticas para
Licenciatura en Turismo o Gastronomia ensefianza-aprendizaje.

Conocimientos en Alimentos y Bebidas Herramientas de evaluacion,

Técnicas de manejo de grupos.

Formacion Pedagdgica

Experiencia Profesional

Dos afios de experiencia docente

Dos afios de experiencia laboral en empresas
de alimentos y bebidas.
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