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1. PRESENTACION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

En el presente curso de “Gestion y operacion de servicios de alimentos”, se considera que el estudiante de la carrera
de Desarrollo Turistico Sustentable es de gran importancia, debido a que una vez que se egrese y/o este laborando,
este tendra las competencias necesarias en su area para poder analizar y discutir sobre las decisiones entorno a los
servicios de alimentos asi como desarrollar las Habilidades para identificar, controlar y administrar los recursos con
los que cuente la organizacion, asi también desarrollar habilidades para descubrir oportunidades de negocios a nivel
local, regional, nacional e incluso internacional.

2. OBJETIVO GENERAL/COMPETENCIA

Desarrolla habilidades para la propuesta de implementacion / creacion de una empresa dedicada a la
comercializacion de alimentos en la zona sur del estado de jalisco o incluso en otros lugares del pais,
atendiendo a los requerimientos, gustos y diversos factores localizados de los clientes potenciales

3. CAMPO DE APLICACION PROFESIONAL DE LOS CONOCIMIENTOS

El egresado de la Licenciatura en Desarrollo Turistico Sustentable, seré un profesional que da respuesta
a las demandas de recreacion y esparcimiento a turistas nacionales e internacionales, que tengan como eje los
valores naturales y culturales de la sociedad. Ser capaz de generar, desarrollar y dirigir empresas e instituciones
de turismo y de entretenimiento, con una actitud de servicio, de compromiso y de ayuda con su entorno social.
Ademas de desarrollar y gestionar productos turisticos novedosos de alto impacto para la comunidad:

» Promotor del desarrollo sustentable y de la cultura turistica;
« Formado profesionalmente en la planeacion y comercializacion de destinos turisticos;

» Cuenta con herramientas y conocimientos para la realizacion de investigacion y la resolucion a
los problemas del sector turistico;

o Educado para disefar, consolidar y desempefiarse y/o asesorar en la administracion de
organismos y empresas del sector turistico;

» Alto compromiso con la conservacion de los recursos naturales, culturales y la proteccion del
ambiente.

4. SABERES:



Practicos

Planear y realizar un proyecto de gestion de riesgos dentro de una organizacion con
mas de 30 empleados.

Aplicar técnicas para la elaboracion y medicion de indicadores.

Comparar la capacidad de las diferentes empresas u organizaciones mediante la
tecnica de ovserbacion.

Analizar las diferentes normas aplicadas para la gestion de la empresa asi como
tipificarlas y clasificarlas.

Teoricos

Planear y generar un modelo para evaluar empresas
Aplicar técnicas para el estudio empresas de alimentos.
Analisis economico sectorial.

Tipificacion y caracterizacion de productos.

Habilidades comunicativas.

Formativos
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4.

Profesionalismo y Actitud de liderazgo ante su trabajo

Anélisis y reflexion ante las problematicas que se presentan en el ambito turistico
Capacidad de trabajar en equipo y participacion social (comunitaria, regional, nacional,
mundial)

Facultad para innovar bajo los parametros de sustentabilidad

5. CONTENIDO TEMATICO (TEORICO-PRACTICO)

1. UNIDAD:; Introduccién al manejo de alimentos y bebidas

1.
i
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Importancia de los establecimientos de alimentos y bebidas

1 Situacién actual de y futuro de las empresas gastronomicas.
.2 Social y econdmico.

3 Regional.

1.2 Tipos y clasificacion de establecimientos de Alimentos y bebidas.
1.21  Por su categoria

1.2.2  Por su tipo de comida

1.2.3  Por su formay variedad de servicio.

1.24  Por su forma de organizacion.

1.2.5 Independientes.

1.26  Franquicia.

1.2.7 Cadena.

1.2.8 Concesion.

2. UNIDAD 2; Asociaciones de restaurantes y financiamentos

2.1 Asociaciones de restaurantes (CANIRAC, AMR, ANSCOR, COPARMEX).
2.2 Por licencias de operacion

2.3 La industria alimentaria como negocio.

2.3.1 Establecimientos comerciales.

2.3.2  Industria, hospitales y escuelas.

2.3.3 Comedores industriales.

UNIDAD 3; Descripcién de puestos y analisis empresarial.




3.1 Restaurantes y cafeterias de la region.

3.2 Analisis.

3.3 Problemética con el personal (toma de decisiones).
3.4 Medidas preventivas.

3.5 Manual de operaciones.

3.6 Gestion del talento humano.

3.7 Innovacién en el servicio de alimentos y bebidas.

6. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

1. Disenar y presentar material didactico en clases.
a) Presentaciones directas y virtuales del maestro.
b) Videos ludicos como apoyo.
Toma de notas y presentacion de resumenes de clases.
Presentaciones por los alumnos de forma individual y grupal.
Lectura de comprensién por temas.
Investigacion de temas por parte de los alumnos y presentacion de resimenes.
) Elaboracién de conceptuales y cuadros sindpticos.
Presentacion de temas por los alumnos en simposio.
2. Visita a empresas para observar de manera practica en campo el desarrollo de cada tema que se
abarque en clase.
a) Elalumno en forma individual o en binas presentara un reporte de la visita, aplicando los
conocimientos adquiridos en clases y aplicandolo en la empresa visitada.
3. Integrar equipos de trabajo entre alumnos, para realizar empresas turisticas (restauran, bares, hoteles,
etc.) que aplique los conocimientos adquiridos en el aula, principalmente en la metodologia de desarrollo
organizacional, su analisi y propuesta de mejora.
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7. EVALUACION DEL APRENDIZAJE

8.1. Evidencias de aprendizaje 8.2. Criterios de desempeno
1. Presentacion de temas por equipos/individual 1. Presentacion del tema relacionado a los
al grupo de manera precensial 0 en video. objetivos del aprendizaje.
2. Aplicacion de problemas reales de acuerdo a 2. Se tomara en cuenta la limpieza calidad,
los temas. organizacion interna de la informacion, su
3. Examen exposicion debe ser clara y contestar las
4. Trabajo final. preguntas que se realicen, respetando los

tiempos asignados. debiendo enviar al maestro
la presentacion para aprobacion y un dia antes
a los compafieros.

3. Con base en los conocimientos adquiridos,
identificar comportamientos de las empresas en
una situacion real.

4. Evaluar el aprendizaje mediante 3 examen en
plataforma Moodle.

8. CALIFICACION

Tareas y actividades en plataforma ...................oc 20 puntos




Trabajo de investigacion (avances del trabajo final)..............................
Trabajo final.........oo e

EXAMENES. ..o

Formacion integral

15 puntos
viveeen.... 30 puntos
30 puntos

5 puntos

Nota: La asistencia a 3 eventos académicos (visualizacion de cortometrajes, series, visita virtual de museos,
recorridos virtuales por cualquier ciudad antigua, documentales, etc.) de formacion integral, sera tomada en
cuenta si la calificacion final es aprobatoria (60 o0 mas), para ser acreedor a los puntos.

9. ACREDITACION

Periodo ordinario. De conformidad con el articulo 20
del Reglamento General de Evaluacién y Promocién
de Alumnos de la Universidad de Guadalajara, para
que el alumno tenga derecho al registro del resultado
final de la evaluacion en el periodo ordinario,
establecido en el calendario escolar aprobado por el
Consejo General Universitario, se requiere:
I. Estar inscrito en el plan de estudios y curso
correspondiente, y
Il. Tener un minimo de asistencia del 80% a
clases y actividades registradas durante el
curso.

Periodo extraordinario. De conformidad con el
articulo 27 del Reglamento General de Evaluacion y
Promocion de Alumnos de la Universidad de
Guadalajara, para que el alumno tenga derecho al
registro de la calificacién en el periodo extraordinario,
Se requiere:

I. Estar inscrito en el plan de estudios y curso
correspondiente.

Il. Haber pagado el arancel y presentar el comprobante
correspondiente.

lll. Tener un minimo de asistencia del 65% a clases y
actividades registradas durante el curso.

Se exceptlan de este caso las materias de orden
practico que requeriran la repeticion del curso (Art. 23
RGEYPA).
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11. RECURSOS COMPLEMENTARIOS (paginas web, mooc’s, plataformas, objetos
aprendizaje)

de

4. Plataforma Moodle

5. Grupo de faceBook (repositorio complementario)

6. https://ingenioempresa.com/wp-content/uploads/2019/12/Extracto-Ebook-1ISO-9001-2015-
Guia-de-trabajo.pdf

7. https://www.entrepreneur.com/topic/negocio-alimentos-bebidas

8. Secretaria de Salud Jalisco

9. Pagina del H. Ayuntamiento Municipal
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