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Secuencia Didactica

La Fuerza del Saber Estimulard mi Espiritu

Curso: Gestion de Restaurantes y Bares

Clave: 042CP042

Horas aula: 1
Horas virtuales: 3

Antecedentes:

Horas laboratorio: 0
Horas independientes: 2

Competencia del area: Competencia del curso:

Determinar estrategias de gestion|Establecer criterios de creacion, operacion y administracion de
empresarial en entidades publicas y|restaurantes y bares, basados en las Normas Oficiales Mexicanas
privadas, orientadas a la optimizacion|(NOM’s) de salud, seguridad, construccion y organizacion, con la
en el uso de los recursos de lalfinalidad de desarrollar las técnicas de servicio y organizacion de
organizacién en las areas de|establecimientos de alimentos y bebidas, en el contexto nacional e

contabilidad, administracion, finanzas,|internacional, enfocado en la mejora continua de las empresas.

presupuestos, mercadotecnia, capital
humano, produccién, economia,
gastronomia, sistemas de reservas,
establecimientos de alojamiento y
turismo, para contribuir al bienestar
econoémico y social de las empresas,
alineados a los criterios normativos y
estandares de calidad vigentes,
sostenibilidad e innovacién en un
contexto global, enfocados a la
calidad, con ética, responsabilidad,
equidad.

Elementos de competencia:

1. Analizar el desarrollo de la industria restaurantera, los aspectos basicos de la administracion, la

importancia de los restaurantes y bares en el sector econémico y su contribucion al PIB a nivel nacional e
internacional, para la creacién e innovacion de una empresa de alimentos y bebidas en apego a las
NOM's correspondientes con un enfoque en la calidad del servicio.

. Examinar los aspectos normativos y administrativos para la apertura y funcionamiento de un
establecimiento de alimentos y bebidas, de forma innovadora, de acuerdo con los términos legales
requeridos a nivel nacional y regional.

. Determinar las técnicas y procedimientos administrativos que permitan la sustentabilidad de los
restaurantes con un enfoque en la calidad, con el fin de incrementar su productividad, competitividad,
innovacion, tecnologia y rentabilidad de acuerdo con las leyes nacionales e internacionales
correspondientes para el manejo higiénico de los alimentos y estandares basados en normas de calidad
en la preparacion de los alimentos y bebidas.

Perfil del docente:

Licenciatura en Administracion de Empresas Turisticas preferentemente posgrado en en Marketing Turistico y
Hotelero, Gastronomia o afin con actitud de servicio. Experiencia minima de 3 afnos en docencia y 3 afos a




nivel profesional en Alimentos y Bebidas. Con habilidades de dominio de técnicas de ensefianza, manejo de
sofward como Power Point, Excel, Word, planeacién del programa de clases, instructor de talleres, diplomados
o carrera profesional, para poder evaluar el proceso de ensefianza —aprendizaje con un enfoque formativo con
disponibilidad y actitud responsable ante la innovacién pedagdgica para construir ambientes de aprendizaje
que faciliten el aprendizaje auténomo y colaborativo del estudiante. Actitudes y Valores: Etica, Motivacion,
Liderazgo, Creatividad, Responsabilidad.

Elaboré: MARCIAL GILBERTO VELASQUEZ VALENCIA Septiembre 2021

Revis6: ALMA ANGELINA YANEZ ORTEGA Diciembre 2021

Ultima actualizacion:

Autorizé: Coordinacion de Procesos Educativos Diciembre 2021




Elemento de competencia 1: Analizar el desarrollo de la industria restaurantera, los aspectos basicos de la
administracion, la importancia de los restaurantes y bares en el sector econdmico y su contribucion al PIB a
nivel nacional e internacional, para la creacion e innovacion de una empresa de alimentos y bebidas en apego
a las NOM's correspondientes con un enfoque en la calidad del servicio.

Competencias blandas a promover: Enfoque en la calidad

EC1 Fase I: Antecedentes y Entorno de la Industria Restaurantera en México y el mundo

Contenido: Dimensiones de la industria restaurantera en México y en el Mundo. Cifras de la industria
restaurantera para maximizar su potencial econémico del sector de alimentos y bebidas,

EC1 F1 Actividad de aprendizaje 1: Resumen
sobre la historia de los restaurantes y bares

Realizar un resumen sobre la historia de los
restaurantes y bares con base a la consulta
independiente de los recursos de la actividad y a la
explicacién del facilitador sobre la historia de los
restaurantes y su importancia en el turismo vy,
mediante un analisis de cifras y datos relacionados
con la industria restaurantera en México, valorar su
contribucion al desarrollo socioecondmico del pais.

1 hr. Aula
3 hrs. Virtuales
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales (X)

Grupal () Individual (X)
Independientes (X)

Laboratorio ( )
Equipo ()

Recursos:
- CANIRAC. (2012). Cifras del sector restaurantero
- Secretaria de Economia. (2012). Industria
restaurantera en México

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de Resumen

EC1 F1 Actividad de aprendizaje 2: Trabajo de
investigacion sobre la clasificacion de los
restaurantes y bares

Elaborar un trabajo de investigacién sobre la
clasificaciéon de los restaurantes en funcion de la
calidad turistica y la clasificacion de la oferta
restaurantera del estado de Sonora y su
fraseologia cotidiana, con base en la explicacion
previa del facilitador sobre el tema, la consulta
independiente de los recursos de la actividad
y otras fuentes de informacion con sustento
académico.

Elaborar un documento escrito con el desarrollo del
tema, donde integre todas las fuentes consultadas.

Participar en el analisis grupal del tema en clase.

1 hr. Aula
2 hrs. Virtuales
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales (X)
Grupal () Individual (X)
Independientes (X)

Laboratorio ( )
Equipo ()

Recursos:

Renteria, G. (2013). Manual de gestion operativa en
alimentos y bebidas

Criterios de evaluacion de la actividad:
Rubrica del Trabajo de Investigacion

EC1 Fase IlI: Aplicacion de conceptos de administracion de restaurantes y bares

Contenido: Presupuestos, politicas, estrategias, procedimientos y programas.

EC1 F2 Actividad de aprendizaje 3: Mapa
conceptual sobre la clasificacion de

Tipo de actividad:

Aula (X) Virtuales (X) Laboratorio ( )



http://canirac.org.mx/pdf/canirac-20110713-cifras-del-sector-restaurantero.pdf
http://www.2006-2012.economia.gob.mx/economia-para-todos/tema-del-dia/7810-industria-restaurantera-en-mexico
http://www.2006-2012.economia.gob.mx/economia-para-todos/tema-del-dia/7810-industria-restaurantera-en-mexico
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Resumen.pdf
https://elibro.net/es/lc/ues/titulos/131563
https://elibro.net/es/lc/ues/titulos/131563
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/15_Rubrica_trabajo_de_investigacion.pdf

restaurantes

Elaborar en equipo un mapa conceptual sobre la
clasificacion de los restaurantes, con base en la
explicacién del facilitador sobre el tema, la consulta
independiente de los recursos de la actividad y la
busqueda bibliografica en fuentes con sustento
académico.

Utilizar algun programa para elaborar mapas
conceptuales, como por ejemplo Canva o algun
otro de su preferencia e incluir la clasificacion de
acuerdo con los siguiente aspectos: Por su
modalidad de servicio, Costumbres sociales, Tipos
de Restaurante, Tipo de servicio que ofrece,
Estrella Michellin, Por tenedores, Por Letras.

1 hr. Aula
1 hr. Virtual
1 hr. Independiente

Grupal () Individual (X)
Independientes (X)

Equipo ( )

Recursos:

- INEGI. (1993). Clasificacién Mexicana de
Actividades y Productos (CMAP), Catalogo de
productos

- Sanchez, S. (10 de julio de 2020). ;,Qué son las
‘dark kitchens’ y cdmo revolucionaran la industria del
consumo?

Criterios de evaluacioén de la actividad:

Rubrica de Mapa conceptual

EC1 F2 Actividad de aprendizaje 4: Trabajo
escrito sobre restaurantes de cadena y
franquicias

Elaborar un trabajo escrito sobre casos de éxitos y
las mejores cadenas y franquicias de restaurantes
y bares en el mundo, con base en la explicacion
del facilitador, la consulta independiente de los
recursos de la actividad y la investigacién
documental sobre el tema en fuentes de
informacién con sustento académico.

1 hr. Aula
1 hr. Virtual
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales (X)
Grupal () Individual (X)
Independientes (X)

Laboratorio ( )
Equipo ()

Recursos:

Sanchez, S. (2020). ;,Qué son las ‘dark kitchens’ y como
revolucionaran la industria del consumo?

Criterios de evaluacion de la actividad:
Rubrica de Trabajo Escrito

Evaluacion formativa:

- Resumen sobre la historia de los Restaurantes y Bares
- Trabajo de investigacion sobre la clasificacion de los restaurantes y bares
- Mapa conceptual sobre la clasificacion de los restaurantes

- Trabajo escrito sobre restaurantes de cadena y franquicias

Fuentes de informacion

1. CANIRAC. (2012). Cifras del sector restaurantero. Camara Nacional de la Industria de Restaurantes y
Alimentos Condimentados. http://canirac.org.mx/pdf/canirac-20110713-cifras-del-sector-restaurantero.pdf

2. INEGI. (1993). Clasificacion Mexicana de Actividades y Productos (CMAP), Catalogo de productos.
Instituto Nacional de Estadistica, Geografia e Informatica.
http://internet.contenidos.inegi.org.mx/contenidos/productos/prod_serv/contenidos/espanol/bvinegi/produ

ctos/historicos/181/702825000933/702825000933.pdf



http://internet.contenidos.inegi.org.mx/contenidos/productos/prod_serv/contenidos/espanol/bvinegi/productos/historicos/181/702825000933/702825000933.pdf
http://internet.contenidos.inegi.org.mx/contenidos/productos/prod_serv/contenidos/espanol/bvinegi/productos/historicos/181/702825000933/702825000933.pdf
http://internet.contenidos.inegi.org.mx/contenidos/productos/prod_serv/contenidos/espanol/bvinegi/productos/historicos/181/702825000933/702825000933.pdf
https://www.forbes.com.mx/que-son-las-dark-kitchens-y-como-revolucionaran-la-industria-del-consumo/
https://www.forbes.com.mx/que-son-las-dark-kitchens-y-como-revolucionaran-la-industria-del-consumo/
https://www.forbes.com.mx/que-son-las-dark-kitchens-y-como-revolucionaran-la-industria-del-consumo/
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/04_Rubrica_Mapa_Conceptual.pdf
https://www.forbes.com.mx/que-son-las-dark-kitchens-y-como-revolucionaran-la-industria-del-consumo/
https://www.forbes.com.mx/que-son-las-dark-kitchens-y-como-revolucionaran-la-industria-del-consumo/
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/16_Rubrica_Trabajo_Escrito.pdf
http://canirac.org.mx/pdf/canirac-20110713-cifras-del-sector-restaurantero.pdf
http://internet.contenidos.inegi.org.mx/contenidos/productos/prod_serv/contenidos/espanol/bvinegi/productos/historicos/181/702825000933/702825000933.pdf
http://internet.contenidos.inegi.org.mx/contenidos/productos/prod_serv/contenidos/espanol/bvinegi/productos/historicos/181/702825000933/702825000933.pdf

3. Renteria, G. (2013). Manual de gestion operativa en alimentos y bebidas. A - Ediciones Elemento.
https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/131563

4. Sanchez, S. (10 de julio de 2020). ¢ Qué son las ‘dark kitchens’ y cémo revolucionaran la industria del
consumo?. Forbes México. https://www.forbes.com.mx/que-son-las-dark-kitchens-y-como-

revolucionaran-la-industria-del-consumo/
5. Secretaria de Economia. (2012). Industria restaurantera en México. Gobierno de México.
http://www.2006-2012.economia.gob.mx/economia-para-todos/tema-del-dia/7810-industria-restaurantera-

en-mexico



https://elibro.net/es/lc/ues/titulos/131563
https://www.forbes.com.mx/que-son-las-dark-kitchens-y-como-revolucionaran-la-industria-del-consumo/
https://www.forbes.com.mx/que-son-las-dark-kitchens-y-como-revolucionaran-la-industria-del-consumo/
http://www.2006-2012.economia.gob.mx/economia-para-todos/tema-del-dia/7810-industria-restaurantera-en-mexico
http://www.2006-2012.economia.gob.mx/economia-para-todos/tema-del-dia/7810-industria-restaurantera-en-mexico

Elemento de competencia 2: Examinar los aspectos normativos y administrativos para la apertura y
funcionamiento de un establecimiento de alimentos y bebidas, de forma innovadora, de acuerdo con los
términos legales requeridos a nivel nacional y regional.

Competencias blandas a promover: Innovacién

EC2 Fase I: Requisitos para abrir un restaurante

Contenido: Ley de desarrollo Urbano y uso de suelo. Ley de establecimientos mercantiles. Ley de seguridad
higiene industrial y proteccion al medio ambiente. Ley de proteccion civil. Ley federal de derechos de autor y
propiedad intelectual. Ley de camaras empresariales y sus confederaciones. Ley General de salud. Ley del
IMSS. Sistema de Administraciéon Tributaria. Ley de proteccion del consumidor. Ley de proteccion a la salud de
los no fumadores. Ley de establecimientos mercantiles. Ley federal del trabajo.

EC2 F1 Actividad de aprendizaje 5: Trabajo
escrito sobre requisitos para la apertura de un
restaurante o bar

Elaborar en equipo un trabajo escrito sobre los
requisitos para la apertura de un restaurante o
bar, con base en la explicacion previa del facilitador
sobre el tema, los recursos de la actividad, la
consulta independiente de fuentes de informacion
con sustento académico y la visita a una empresa
de la localidad e instituciones gubernamentales
para conocer el proceso de legalizacién de la
apertura de un restaurante y bar.

Redactar un documento escrito con el desarrollo
del tema, en el que se integren todas las fuentes
consultadas y participar en el proceso de
retroalimentacién en clase.

1 hr. Aula
2 hrs. Virtuales
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales (X) Laboratorio ( )

Grupal () Individual ( ) Equipo (X)
Independientes (X)

Recursos:
- CANIRAC. (s.f.).
restaurante
- Camara de diputados. (s.f.). Leyes Federales

Vigentes

Requisitos para operar un

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica Trabajo Escrito

EC2 F1 Actividad de aprendizaje 6: Trabajo
escrito sobre el presupuesto inicial de un
restaurante o bar

Elaborar en equipo un trabajo escrito sobre un
presupuesto donde determinen la inversion de un
restaurante, que incluya: Ano de Capital humano
segun el organigrama, Mobiliario y equipo ya sea
nuevo o usado, 6 meses de renta pagada por
anticipado, Mobiliario y equipo e Inventario inicial
de materia prima, a partir de la explicacion previa
del facilitador sobre el tema, los recursos de la
actividad y a la consulta independiente de fuentes
de informacion con sustento académico.

Redactar un documento escrito con el desarrollo
del tema, en el que se integren todas las fuentes
consultadas y participar en el proceso de
retroalimentacion.

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )
Independientes (X)

Laboratorio ( )
Equipo (X)

Recursos:

- Gaume, U. (2015). Proyecto de inversion para un
restaurante de barbacoa Mongola En La Paz, Baja
California Sur

- Comestibles Maldonado. (s.f.). Fruteria

- Coriat. (s.f.). Mejores ideas para cocinar

- SURTICHEF. (s.f.). Utensilios para cocina y
reposteria para restaurantes, hoteles y el hogar

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de Trabajo Escrito



http://canirac.org.mx/images/canirac/files/requisitos_para_operar_un_restaurantey_normas_oficiales.pdf
http://canirac.org.mx/images/canirac/files/requisitos_para_operar_un_restaurantey_normas_oficiales.pdf
http://www.diputados.gob.mx/LeyesBiblio/index.htm
http://www.diputados.gob.mx/LeyesBiblio/index.htm
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/16_Rubrica_Trabajo_Escrito.pdf
http://posgrado.lapaz.tecnm.mx/uploads/archivos/561312a149a8f.pdf
http://posgrado.lapaz.tecnm.mx/uploads/archivos/561312a149a8f.pdf
http://posgrado.lapaz.tecnm.mx/uploads/archivos/561312a149a8f.pdf
https://www.comestiblesmaldonado.com/fruteria?gclid=EAIaIQobChMI8t6qpvqQ8wIVVQp9Ch3RXguSEAAYASAAEgJcbvD_BwE
https://coriat.com.mx/?gclid=EAIaIQobChMIwdjlivuQ8wIV5SitBh2rmQCrEAAYASAAEgLPZ_D_BwE
https://www.utensiliosdecocinasurtichef.mx/
https://www.utensiliosdecocinasurtichef.mx/
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/16_Rubrica_Trabajo_Escrito.pdf

1 hr. Aula
2 hrs. Virtuales
1 hr. Independiente

EC2 Fase lI: Organizacion del Restaurante y Bar

Contenido: Estructura organizacional de un restaurante o bar Perfiles de puestos Areas de trabajo en la
cocina de un restaurante o bar Areas de trabajo en el comedor del restauran o bar

EC2 F2 Actividad de aprendizaje 7: Trabajo
escrito sobre las areas y distribuciéon del
restaurante o bar

Elaborar en equipo un trabajo escrito sobre las
areas de distribucion del Restaurante y Bar, para
disefar el croquis del local de su proyecto, con
base en la explicacion previa del facilitador sobre el
tema, los recursos de la actividad y a la consulta
independiente de fuentes de informacion con
sustento académico.

Redactar un documento escrito con el desarrollo
del tema, en el que se integren todas las fuentes
consultadas, entregar por plataforma educativa
institucional para su evaluacion y participar en el
proceso de retroalimentacion.

1 hr. Aula
1 hr. Virtual
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales (X)
Grupal () Individual ( )
Independientes (X)

Laboratorio ( )
Equipo (X)

Recursos:

Renteria, G. (2013). Manual de gestién operativa en
alimentos y bebidas

Criterios de evaluacion de la actividad:
- Rubrica de Trabajo escrito
- Rubrica de Trabajo en Equipo

EC2 F2 Actividad de aprendizaje 8: Trabajo de
investigacion sobre la organizacion efectiva en
establecimientos de alimentos y bebidas

Elaborar un trabajo de investigacion sobre los
principales factores para la organizacion efectiva
en los establecimientos de alimentos y bebidas,
con base en la explicacion previa del facilitador
sobre el tema, los recursos de la actividad y la
consulta independiente de fuentes de informacion
con sustento académico.

Redactar un reporte escrito con el desarrollo del
tema, en el que se integren el disefio del
organigrama de un restaurante o bar, con los
perfiles de puestos, las funciones, actividades y
responsabilidades de cada puesto en la estructura
organica.

1 hr. Aula
2 hrs. Virtuales
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )
Independientes (X)

Laboratorio ( )
Equipo (X)

Recursos:
- Renteria, G. (2013). Manual de gestién operativa en
alimentos y bebidas
- Luna, R. y Pardo, M. (2007). Recursos humanos

para turismo

Criterios de evaluacion de la actividad:
- Rubrica de Trabajo en equipo
- Rubrica de Trabajo de investigacion.
- Rubrica de Reporte escrito

EC2 F2 Actividad de aprendizaje 9: Mesa

Tipo de actividad:



https://elibro.net/es/lc/ues/titulos/131563
https://elibro.net/es/lc/ues/titulos/131563
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/16_Rubrica_Trabajo_Escrito.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/11_Rubrica_Trabajo_en_Equipo.pdf
https://elibro.net/es/lc/ues/titulos/131563
https://elibro.net/es/lc/ues/titulos/131563
https://elibro.net/es/lc/ues/titulos/53824
https://elibro.net/es/lc/ues/titulos/53824
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/11_Rubrica_Trabajo_en_Equipo.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/15_Rubrica_trabajo_de_investigacion.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/ReporteEscrito.pdf

redonda sobre la industria de alimentos y
bebidas

Realizar una mesa redonda sobre la industria de
alimentos y bebidas con un experto en el ramo de
alimentos y bebidas, en la cual se analicen los
principales factores para una organizacion efectiva
en un restaurante o bar, asi como el perfil deseado
del Gerente de Alimentos y bebidas, y los
problemas y desafios en la operacién y
administracién de las empresas del ramo
restaurantero, con base en la explicacion previa del
facilitador sobre el tema, los recursos de la
actividad y a la consulta independiente de fuentes
de informacién con sustento académico.

Elaborar un resumen con el desarrollo del tema de
los invitados a la mesa redonda, los hallazgos mas
importantes y las recomendaciones.

1 hr. Aula
2 hrs. Virtuales
1 hr. Independiente

Aula (X) Virtuales (X) Laboratorio ( )
Grupal () Individual ( ) Equipo (X)
Independientes (X)

Recursos:
- Luna, R. y Pardo, M. (2007). Recursos humanos
para turismo
- Torres, |. (2017). Los mejores lugares para comer en
Sonora

Criterios de evaluacioén de la actividad:
- Rubrica de Mesa Redonda
- Rubrica de resumen

Evaluacion formativa:

- Trabajo escrito sobre requisitos para la apertura de un restaurante o bar

- Trabajo escrito sobre el presupuesto inicial de un restaurante o bar

- Trabajo escrito sobre las areas y distribucion del restaurante y bar

- Mesa redonda sobre la industria de alimentos y bebidas

Fuentes de informacion

1. Camara de diputados. (s.f.). Leyes Federales Vigentes. Gobierno de México.
http://www.diputados.gob.mx/LeyesBiblio/index.htm

2. CANIRAC. (s.f.). Requisitos para operar un restaurante. Camara Nacional de la Industria de

Restaurantes y Alimentos Condimentados.

http://canirac.org.mx/images/canirac/files/requisitos _para_operar_un_restaurantey normas_oficiales.pdf

3. Comestibles Maldonado. (s.f.). Fruteria. Comestibles Maldonado.
https://www.comestiblesmaldonado.com/fruteria?gclid=EAlalQobChMI8t6qpvgQ8wIVVQpICh3RXguSEA

AYASAAEgJcbvD BwE

4. Coriat. (s.f.). Mejores ideas para cocinar. Coriat.
https://coriat.com.mx/?gclid=EAlalQobChMIwdjlivuQ8wIV5SitBh2rmQCrEAAYASAAEQLPZ D BwE

5. Gaume, U. (2015). Proyecto de inversion para un restaurante de barbacoa Mongola En La Paz, Baja

California Sur. Tesis para obtener el grado de Maestria en Administracién. Tecnoldgico Nacional de

México. Instituto Tecnolégico de La Paz.

http://posgrado.lapaz.tecnm.mx/uploads/archivos/561312a149a8f.pdf

6. Luna, R. y Pardo, M. (2007). Recursos humanos para turismo. Pearson Educacion.

https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/53824

7. Renteria, G. (2013). Manual de gestion operativa en alimentos y bebidas. A - Ediciones Elemento.



https://elibro.net/es/lc/ues/titulos/53824
https://elibro.net/es/lc/ues/titulos/53824
https://foodandtravel.mx/los-mejores-lugares-comer-sonora/
https://foodandtravel.mx/los-mejores-lugares-comer-sonora/
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/34-MesaRedonda.pdf
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Resumen.pdf
http://www.diputados.gob.mx/LeyesBiblio/index.htm
http://canirac.org.mx/images/canirac/files/requisitos_para_operar_un_restaurantey_normas_oficiales.pdf
https://www.comestiblesmaldonado.com/fruteria?gclid=EAIaIQobChMI8t6qpvqQ8wIVVQp9Ch3RXguSEAAYASAAEgJcbvD_BwE
https://www.comestiblesmaldonado.com/fruteria?gclid=EAIaIQobChMI8t6qpvqQ8wIVVQp9Ch3RXguSEAAYASAAEgJcbvD_BwE
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Elemento de competencia 3: Determinar las técnicas y procedimientos administrativos que permitan la
sustentabilidad de los restaurantes con un enfoque en la calidad, con el fin de incrementar su productividad,
competitividad, innovacion, tecnologia y rentabilidad de acuerdo con las leyes nacionales e internacionales
correspondientes para el manejo higiénico de los alimentos y estandares basados en normas de calidad en la
preparacion de los alimentos y bebidas.

Competencias blandas a promover: Enfoque en la calidad

EC3 Fase I: Planeacioén del menu

Contenido: Plan de mercadeo para la preparacion de menus: fijos, cambiantes, ciclicos, hoja de trabajo el
mend, ideas para el mendu, distribucién del menu de acuerdo al costo, limitaciones del menu

EC3 F1 Actividad de aprendizaje 10: Trabajo | Tipo de actividad:

escrito sobre el disefio del ment Aula  (X) Virtuales (X) Laboratorio ( )
Grupal () Individual ( ) Equipo (X)
Realizar en equipo un trabajo escrito sobre el|Independientes (X)

disefio de un menu de un restaurante o bar, con
base en la previa induccién §lel faC|I|taqor altemay Recursos:

de acuerdo a la consulta independiente de los - Flores, A. (2018). Servicio en restaurante

recursos de |a actividad. Una vez elaborado el - GrafiRest. (s.f.). Plantillas para menus de
mendu, participar en el proceso de retroalimentacion
en la actividad y atender los ajustes
correspondientes y agregar una conclusion

restaurantes

individual. Criterios de evaluacion de la actividad:
Rubrica de Trabajo Escrito
1 hr. Aula

5 hrs. Virtuales
3 hrs. Independientes

EC3 F1 Actividad de aprendizaje 11: Trabajo en | Tipo de actividad:

aula sobre disefio grafico e ingenieria del menua [Aula  (X) Virtuales (X) Laboratorio ( )
de un restaurante o bar Grupal () Individual (X) Equipo ()
Independientes (X)

Elaborar en equipos un trabajo en aula sobre el
dlsen9 grafico e ingenieria de un menu (tipo y Recursos:

tamario de letra, color, textura, |d|_ome_1) de un - Flores, A. (2018). Servicio en restaurante
restaurante 0 bar, con base en la explicacion previa . GrafiRest. (s.f.). Plantillas para menus de
del facilitador sobre el tema, los recursos de la
actividad y la consulta independiente de fuentes de
informacién con sustento académico.

restaurantes

Criterios de evaluacion de la actividad:

1 hr. Aula Rubrica de Trabajo en Aula/Producto
4 hrs. Virtuales
3 hrs. Independientes

EC3 Fase II: Mise en place

Contenido: Preparacion del comedor, Asignacion de actividades del personal, mobiliario y equipo,
instalaciones y local, Montaje de mesas: Para desayuno y cena, servicio tipo americano o francés.

EC3 F2 Actividad de aprendizaje 12: Practica de | Tipo de actividad:

laboratorio para realizar el mise en place Aula  (X) Virtuales (X) Laboratorio ( )
Grupal () Individual ( ) Equipo (X)
Realizar en equipo la practica de laboratorio para | Independientes (X)

realizar el mise en place de acuerdo al tipo de

servicio de alimentos y bebidas que se trate, ya Recursos:
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sea servicio francés o americano, el cual sera
representado en el laboratorio de Restaurante de
acuerdo a los lineamientos que se requiere para
realizar el servicio de mise en plase y a la consulta
independiente de los recursos de la actividad.

1 hr. Aula
4 hrs. Virtuales
2 hrs. Independientes

- Video: Sergio Alamilla. (2014). Mise en Place

- Video: Barman house. (2013). La mise en place.
Primera parte (El ABC de la cocteleria)

- Video: Imagoci. (2019). Montaje Mesas

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de Practica de Laboratorio

EC3 F2 Actividad de aprendizaje 13: Practica de
laboratorio sobre tipos de servicio a la mesa

Realizar una practica de laboratorio sobre los tipos
de servicio a la mesa, el manejo de un formato de
reservaciones en un restaurante o bar, el ciclo de
la mesa (bienvenida, asignacion de mesa, entrega
de menu, orden de bebidas, orden de entradas,
orden del plato fuerte, ofrecer postres y digestivos,
cobro de la cuenta, e invitar al al comensal a
regresar pronto), el uso de la comanda y el manejo
del sistema de atencion y servicio a las quejas de
los clientes, a partir de una investigacion
bibliografica previa y la explicacion del facilitador.

1 hr. Aula
4 hrs. Virtuales
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales (X) Laboratorio ( )

Grupal () Individual ( ) Equipo (X)
Independientes (X)

Recursos:

Video: Larissa Iribe Ruiz. (2020). El ciclo de servicio de
un restaurante

Criterios de evaluacion de la actividad:
Rubrica de Reporte de Practica de Laboratorio

EC3 Fase lll: Compras y almacenamiento

Contenido: Politicas de compras, politicas sobre pedidos y recepcion, politicas de almacenamiento y control

EC3 F3 Actividad de aprendizaje 14: Resumen
sobre politicas de compras

Elaborar en equipo un resumen sobre Politicas de
compras, pedidos, recepcion, almacenamiento y
control de mercancias, con base en la explicacion
previa del facilitador sobre y la consulta
independiente de los recursos.

1 hr. Aula
2 hrs. Virtuales
2 hrs. Independientes

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales (X)
Grupal () Individual (X)
Independientes (X)

Laboratorio ( )
Equipo ( )

Recursos:

Flores, A. (2018). Servicio en restaurante

Criterios de evaluacion de la actividad:
Rubrica de_ Resumen

EC3 F3 Actividad de aprendizaje 15: Mapa
mental sobre las TIC's para restaurantes y
bares

Elaborar en equipo un mapa mental de las TIC's
(sistema de informacion de restaurante y bares,
para compras, ventas, almacenamiento de
mercancias, control de inventarios, contabilidad,

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )
Independientes (X)

Laboratorio ( )
Equipo (X)

Recursos:



https://www.youtube.com/watch?v=Nb64_GvkZBU
https://www.youtube.com/watch?v=50w7X1Ngk5I
https://www.youtube.com/watch?v=50w7X1Ngk5I
https://www.youtube.com/watch?v=tns7Ny4yml8
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Practica_de_Laboratorio.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=G8RujKeBSjE
https://www.youtube.com/watch?v=G8RujKeBSjE
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf
https://elibro.net/es/lc/ues/titulos/105635
https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Resumen.pdf

reportes de ventas de afios anteriores,
cancelaciones, reservaciones, etc), que se utilizan
en los restaurantes y bares y los diferentes
sofware utilizados, con base en la consulta
independiente de los recursos de la actividad y
otras fuentes de sustento académico.

3 hrs. Virtuales
3 hrs. Independientes

SoftRestaurant. (s.f.). El mejor software para restaurantes
en México y Latinoamérica.

Criterios de evaluacion de la actividad:
Rubrica de Mapa Mental

EC3 Fase IV: Contabilidad y costos

Contenido: Relacién de proveedores Reporte de ventas diarias. Control diario de ventas a crédito. Control
diario de comandas. Ventas y clientes por turno. Concentracién semanal de ventas y depositos bancarios.
Reporte de ndbmina real. Reporte acumulativo de operaciones. Reporte a la direccion general y departamento

EC3 F4 Actividad de aprendizaje 16: Infografia
sobre el marketing gastronémico

Disefiar una infografia sobre el marketing
gastronomico, incluir la definicion, sus tendencias
comerciales y publicitarias, aplicandolo al proyecto
de restaurante o bar, incluir minimo 3 fotografias
del menu y la segmentacion del mercado en
diferentes redes sociales, con base en la
informacién proporcionada en el aula y la consulta
independiente de los recursos de la actividad.

Hacer uso de algun programa para crear
infografias, por ejemplo Canva , y elaborar de
manera clara y concreta la actividad.

1 hr. Aula
3 hrs. Virtuales
3 hrs. Independientes

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )
Independientes (X)

Laboratorio ( )
Equipo (X)

Recursos:

Ponce, C. (2019). Marketing gastronémico: la diferencia
entre triunfar y fracasar

Criterios de evaluacion de la actividad:
Rubrica de_Infografia

EC3 F4 Actividad de aprendizaje 17: Trabajo de
investigacion sobre certificacion de
restaurantes y bares

Realizar en equipo un trabajo de investigacion
sobre el proceso de certificacion de los
establecimientos de alimentos y bebidas del
Distintivo H, M y Cristal, con base en los recursos
de la actividad y la busqueda de informacion en
fuentes confiables.

Elaborar un trabajo escrito de acuerdo a los
lineamientos de elaboracion de la actividad y
entregar en plataforma educativa institucional.

2 hrs. Virtuales
2 hrs. Independientes

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X) Laboratorio ( )

Grupal () Individual ( ) Equipo (X)
Independientes (X)

Recursos:

- Secretaria de Salud. (2009). Norma Oficial Mexicana
NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios

- SECTUR. (2014). Programa Manejo Higiénico de los
Alimentos, Distintivo “H”

- Secretaria de Turismo. (2017). Programa de Calidad
Moderniza

Criterios de evaluacion de la actividad:
- Rubrica de Trabajo de Investigacion
- Rubrica de Trabajo escrito
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EC3 F4 Actividad de aprendizaje 18: Trabajo
escrito sobre el departamento de recursos
humanos

Realizar en equipo un trabajo escrito sobre el
departamento de recursos humanos del proceso de
reclutamiento de personal de un establecimiento de
alimentos y bebidas, con base en la consulta
independiente de los recursos de la actividad y
otras fuentes de de informacién con sustento
académico.

Incluir los temas de Evaluacion de los candidatos y
formulacion de preguntas de entrevista,
Orientacién al entrenamiento y evaluacion del
rendimiento, Programacion de horarios eficientes y
productivos, Funciones y habilidades esenciales de
un gerente de compras eficiente.

2 hrs. Virtuales
2 hrs. Independientes

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )
Independientes (X)

Laboratorio ( )
Equipo (X)

Recursos:

Luna, R. y Pardo, M. (2007). Recursos humanos para
turismo

Criterios de evaluacion de la actividad:
Rubrica de Trabajo Escrito

Evaluacioén formativa:
- Trabajo escrito sobre el disefio del menu

- Practica de laboratorio para realizar el mise en place

- Practica de laboratorio sobre tipos de servicio a la mesa

- Resumen sobre politicas de compras

- Mapa mental sobre las TIC’s para restaurantes y bares

- Infografia sobre el marketing gastronémico
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Politicas

Para el desarrollo 6ptimo del curso
el alumno debera cumplir con las
siguientes politicas:

- Al inicio del
curso se establecera los
horarios y las vias de
comunicacion, considerando al
menos una via alterna a la
plataforma educativa.

- Cumplir en tiempo y forma con
la entrega de trabajos y
actividades.

- Participar en los foros en la
plataforma.

- Participar en clase.

- Asistir de manera puntual a las
sesiones presenciales.

- Revisar de forma continua la
plataforma educativa
institucional.

- En caso de plagio, el alumno
no obtendra la competencia en
la evaluacioén correspondiente
al trabajo.

- Presentarse puntualmente a
clases Tratar con respeto a
todos los companieros.

- No introducir alimentos al aula.

- Los teléfonos celulares
deberan estar en modo
“vibrador”.

- Asistir al 80% de las sesiones

Metodologia

El curso se desarrollara
combinando sesiones presenciales
y virtuales, asi como practicas
presenciales en laboratorios,
campos o a distancia en
congruencia con la naturaleza de la
asignatura.

Es responsabilidad del estudiante
gestionar los procedimientos
necesarios para alcanzar el
desarrollo de las competencias del
curso.

Los productos académicos escritos
deberan ser entregados en formato
PDF en la plataforma institucional

La dinamica del curso consiste en
dar seguimiento a cada tema
establecido en la secuencia
didactica a través de diversos tipos
de actividades destinadas a
ejecutarse en forma individual, en
equipo o grupal segun se
especifique en cada una de ellas.

Se proporcionara una explicacién
de cada uno de los temas con
material y herramientas digitales
apropiadas para su mejor
comprensién y para un adecuado
desarrollo de cada una de las
actividades y practicas de
laboratorio el aprendizaje de cada
uno de ustedes.

La dinamica del curso constara en
dar seguimiento a la secuencia
didactica, actualizando cada una de
las fases cuando sea necesario,
utilizando dinamicas de ensefianza-

Evaluacion

La evaluacion del curso se
realizara de acuerdo al Reglamento
Escolar vigente que considera los
siguientes articulos:

ARTICULO 27. La evaluacion es el
proceso que permite valorar el
desarrollo de las competencias
establecidas en las secuencias
didacticas del plan de estudio del
programa educativo
correspondiente. Su metodologia
es integral y considera diversos
tipos de evidencias de
conocimiento, desempefio y
producto por parte del alumno.

ARTICULO 28. Las modalidades
de evaluacion en la Universidad
son:

1. Diagnostica permanente,
entendiendo esta como la
evaluacioén continua del
estudiante durante la
realizacién de una o varias
actividades;

2. Formativa, siendo esta, la
evaluacion al alumno durante
el desarrollo de cada
elemento de competencia; y

3. Sumativa es la evaluacién
general de todas y cada una
de las actividades y
evidencias de las secuencias
didacticas.
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presenciales y virtuales.

aprendizaje adecuadas a cada uno
de los temas, que cuentan con
horas presenciales y plataforma
(Virtual).

Las estrategias a seguir, seran
utilizar las horas presenciales para
la explicaciéon de cada uno de los
temas sobre todo aquellos que
requieran del maestro para su total
comprension y en plataforma se les
asignaran actividades
complementarias para reforzar la
adquisicion de conocimientos.

Cada uno de los elementos es
reforzado con las fases las cuales
contienen los temas necesarios
para el logro de las competencias
planteadas en el curso (Secuencia
didactica).

Soélo los resultados de la
evaluacidon sumativa tienen efectos
de acreditacion y seran reportados
al departamento de registro y
control escolar.

ARTICULO 29. La evaluacion
sumativa sera realizada tomando
en consideracion de manera
conjunta y razonada, las evidencias
del desarrollo de las competencias
y los aspectos relacionados con las
actitudes y valores logradas por el
alumno.

ARTICULO 30. Los resultados de
la evaluacion expresaran el grado
de dominio de las competencias,
por lo que la escala de evaluacion
contemplara los niveles de:

1. Competente sobresaliente;
2. Competente avanzado;

3. Competente intermedio;

4. Competente basico; y

5. No aprobado.

El nivel minimo para acreditar una
asignatura sera el de competente
basico. Para fines de acreditacién
los niveles tendran un equivalente
numérico conforme a lo siguiente:

Competente sobresaliente 10
Competente avanzado 9
Competente intermedio 8
Competente basico 7

No aprobado 6




