e e Nombre del documento: Formato de Programa dg Cédigo: TecNM-AC-PO-007-02
Estudio de asignatura de Especialidad

Revision: O

v

Referencia a la Norma ISO 9001:2015 8.3,8.3.1 | Paginalde 11

1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | GATRONOMIA ENFOCADA A LOS EVENTOS

Clave de la asignatura: | TEM-2406

SATCA®: | 2-46

Carrera: | Licenciatura en Turismo

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

La gastronomia en los eventos es un aspecto clave para el desarrollo del futuro profesional de los
alumnos que cursan actualmente la carrera de turismo, busca el enfoque en la produccién y
desarrollo de los eventos, manejo de capital humano y la optimizaciéon sustentable de los
recursos.

Dentro del ambiente restaurantero cada dia existe una mayor demanda de personas aptas para la
organizacién y desarrollo de eventos masivos por el constante crecimiento del mercado.

Lo que la asignatura aporta a los egresados son el conocimiento y las habilidades necesarias para
el buen desarrollo de eventos gastrondmicos, el saber utilizar adecuadamente los equipos de
cocina menores y mayores, estructurar la logistica y dindmicas de trabajo para las personas que
se encuentren dentro del proceso de servicio y produccién, la inocuidad de los alimentos por
medio de las normativas vigentes y la forma de cdmo obtener certificaciones de calidad en el
servicio y manejo de alimentos y bebidas.

Esta asignatura esta relacionada con asignaturas anteriores que conforman el tronco comun de la
Licenciatura en Turismo tales como: Administracién de empresas turisticas, fundamentos del
turismo, taller de ética, fundamentos de derecho, contabilidad financiera, desarrollo sustentable,
operacion de servicios turisticos, mercadotecnia de servicios turisticos y calidad de servicio al
cliente.

1 Sistema de Asighacidn y Transferencia de Créditos Académicos
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Intencion didactica

El enfoque de la materia serd bajo los procesos en eventos, de esta manera el estudiante tendrd
el conocimiento de los sistemas que componen el elemento gastrondmico dentro de un evento
independientemente del tamafo del mismo.

El abordaje de la materia debera de ser tanto tedrico como practico debido a la naturaleza de la
misma, de esta forma se garantiza que el aprendizaje sea total, pues pondran en accién lo visto
en las sesiones de teoria dentro de sus diversas practicas, posterior a la profundizacién y
explicacidn de los diferentes temas vistos en las sesiones.

En la primera unidad se contextualizara al alumno sobre la historia de los eventos y la relacidn tan
estrecha que tiene con los alimentos y las bebidas.

En la segunda unidad se dardan las bases sobre los aspectos administrativos y organizacionales de
los negocios de alimentos y bebidas enfocados a los eventos.

En la tercera unidad se abordaran los aspectos relacionados con la operacidn del evento, la
funcién y aplicacién de los protocolos del servicio.

En la cuarta unidad se dara la informacidn referente a las normativas, debido a la importancia que
tienen estas en la higiene al momento de realizar alimentos y bebidas.

En la quinta unidad se verd la estructura que tienen los diferentes tipos de banquetes,
dependiendo de las caracteristicas y necesidades del evento.

En la sexta unidad se brindara a los estudiantes los elementos tedricos para la integracion de un
negocio de alimentos y bebidas enfocado a los eventos.

El docente encargado de la materia deberd disefiar estrategias didacticas que favorezcan el
aprendizaje, tanto en el aspecto tedrico como el practico, poniendo en marcha diversas
actividades, técnicas, materiales y recursos.

Perfil docente:

El docente deberd tener amplio conocimiento en los aspectos gastronémicos, la gestidon vy
administraciéon de riesgos, el manejo higiénico de alimentos y bebidas. Deberd tener el
conocimiento de los posibles escenarios dentro de la puesta en marcha de un evento.

Preferentemente un Licenciado en Gastronomia o carrera a fin, asi como Licenciatura con alguna
especialidad en alimentos y bebidas o Posgrado en el area de alimentos y bebidas, o Turismo o a
fin.
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3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de elaboracién
0 revision

Participantes

Observaciones

Soledad de Graciano Sanchez,
S. L. P. del 5 al 9 de junio de
2023.

Sanchez Ana
Maria; Bautista Serrano
Carmen Viridiana;
Bojorquez Ochoa Odalesy
Maria; Castillo Ramirez
Indira Dali; Garcia Quijano
Yolanda; Gonzalez
Contreras Sady; Hernandez

Aguilera

Trabajo de academia para
la creacion y desarrollo de
las especialidades como
fortalecimiento del plan de
estudios de la Licenciatura
en Turismo del Instituto
Tecnoloégico de San Luis
Potosi.

Tello Francisco Alejandro;
Juarez Garcia José Juan;
Lindn Méndez Lidia Amalia;

Lépez Martinez Isis
Viridiana; Lucero Medina
Andy  Elder; Monzalvo

Santos Idalia Karina, Nieto
Mufioz Francisco; Pefia de
la Maza Maria Teresa de
Jesus, Pérez Moran Lirio;
Quintero Velazquez Selene

Gisel; Salcedo Hernandez
Luis Enrique; Salinas
Zliiga Elsa Leticia;
Sifuentes Martinez Adelita
De Jesis; De la Rosa
Ramos Maria Teresa;
Velazquez Carredn
Evangelina

4. Competencia(s) a desarrollar
Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Competencias genéricas

Desarrollar las competencias necesarias para poder estructurar, ofertar, y liderar eventos a gran
escala en el ambito gastrondmico, utilizando herramientas de liderazgo, normativas vigentes, con
enfoque sustentable y el andlisis del mercado que dia a dia sigue expandiéndose.

Especifica(s):

Distinguir la importancia de la Industria alimenticia en la gestién de eventos; mediante el andlisis
del mercado y caracteristicas actuales, sustentables en las tendencias sociales marcadas hoy en
dia, Tomando en cuenta los procesos para poder estructurar y realizar eventos masivos dando un
enfoque sustentable.

Genéricas (s):

Capaz de organizar y planificar.
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Habilidad para trabajar en un ambiente laboral
Trabajo en equipo

Capacidad para disefiar y gestionar proyectos.
Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica.
Ser capaz de organizar el tiempo.

Toma de decisiones

Resolucién de problemas.

Comunicacidn oral y escrita o conocimientos de una segunda lengua.
Capacidad de analisis y sintesis

Habilidades basicas de manejo de la computadora
Capacidad critica y autocritica

Compromiso ético

Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica
Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)
Liderazgo

Conocimiento de culturas y costumbres de otros paises
Habilidad para trabajar en forma auténoma

Iniciativa y espiritu emprendedor

Preocupacion por la calidad

Busqueda del logro

5. Competencias previas

- Utilizar las tecnologias que hay a la mano para la gestion de los alimentos y las
bebidas

- Disefar y gestionar proyectos

- Analizar y sintetizar informacion

- Segquir indicaciones

- Preocupacion por la calidad

- Aplicar conocimientos en la practica

- Adaptarse

- Liderazgo

- Iniciativa

- Emprendedor

- Responsable

- Interesado en la cultura y en la sustentabilidad

6. Temario

No. Temas Subtemas

1 | 1.1 Historia de la industria gastrondmica
1.1.1 Historia de la gastronomia mundial

1.1.2 Historia de la gastronomia de los eventos
1.1.3 Evolucidn de los eventos y su impacto en
el desarrollo de la gastronomia
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2 |21 Estructura administrativa %
organigrama de empresas de A y B para
eventos masivos

2.1.1 Bases de la administracién estratégica de
un negocio de Ay B.

2.1.2 Estructura organizacional de la cocina de
banquetes

2.1.3 Manejo de cartera de clientes, sus
necesidades y caracteristicas especificas

3 | 3.1 Manejo y logistica de servicios para
eventos masivos

3.1.1 Gestion de servicios alimentarios a grupos
diversos

3.1.2 Protocolos de servicio

3.1.3 Tipos de servicio

4 | 4.1 Normativas y procesos de inocuidad e
higiene

4.1.1 Lineamientos y estructuras aplicadas a
nivel nacional e internacional en los negocios
deAyB

4.1.2 Auditoria de la calidad en el servicio de
alimentos y bebidas

4.1.3 Normativas aplicadas a los negocios de
alimentos y bebidas

4.1.4 NOM 251 y distintivo H

5 5.1 Cocina de eventos

5.1.1 Importancia de las diferentes cocinas del
mundo para el desarrollo del servicio de
alimentos y bebidas para eventos

5.1.2 Estructura de los banquetes

5.1.4 Proceso de desarrollo del serviciode Ay B
para eventos

6 | 6.1 Emprendimiento en negocios de
alimentos y bebidas enfocados a los
eventos

6.1.1 Habilidades directivas para negocios de A
y B para eventos

6.1.2 Gestion administrativa con los procesos
regulatorios de las empresas

7. Actividades de aprendizaje de los temas
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Nombre de tema: Historia de la industria gastronédmica

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Conocer los origenes de la gastronomia como
un arte mds que como una necesidad
fisioldgica.

Genéricas:

Capaz de organizar y planificar.

Trabajo en equipo

Capacidad para disefiar y gestionar proyectos.
Capacidad de aplicar los conocimientos en la
practica.

Ser capaz de organizar el tiempo.

Toma de decisiones

Resolucién de problemas.

Capacidad de analisis y sintesis

Compromiso ético

Capacidad de aplicar los conocimientos en la
practica

Liderazgo

Habilidad para trabajar en forma auténoma
Iniciativa y espiritu emprendedor

Preocupacion por la calidad

Busqueda del logro

-Realizacién de linea del tiempo sobre Ia
evolucién de la industria de la gastronomia
-Investigacion sobre la evolucidn gastrondmica
-Exposicion

-Practica de la unidad 1:

- ldentificacién de material y materia
prima; desarrollo de técnicas basicas
utilizadas en la gastronomia, cortes vy
métodos de coccidn.

- Introduccién a la cocina: elaboracién de
sopas, caldos y potajes, preparaciones
basicas

Nombre de tema: Estructura administrativay o
mas

rganigrama de empresas de A y B para eventos
ivos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Identificar los materiales y productos base de
nuestra gastronomia, conociendo los procesos
en los que son aplicables.

Genéricas:

Capaz de organizar y planificar.

Habilidad para trabajar en un ambiente laboral
Trabajo en equipo

Capacidad para disefiar y gestionar proyectos.
Capacidad de anadlisis y sintesis

Habilidades basicas de manejo de Ia
computadora

-ldentificacion de los elementos que forman
parte de un negocio de alimentos y bebidas
-Exposicidn de unidad
-Elaboracién de organigramas
-Elaboracién y analisis de formatos aplicados a
los procesos operativos y administrativos de un
negocio de alimentos y bebidas
-Lectura y sintesis de textos
-Practica de unidad 2:
- Introduccién a las diferentes areas que
conforman una cocina.
- Estructura basica de una cocina para
eventos: introduccion a los diferentes
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Capacidad critica y autocritica

Habilidad para trabajar en forma auténoma
Iniciativa y espiritu emprendedor
Preocupacién por la calidad

Busqueda del logro

tipos de mend, a la carta, por tiempos,
degustacién, maridaje, etc.

Nombre de tema: Manejo y logistica de servicios para eventos masivos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Identificar las actividades que se realizan en la
produccién, organizacion e implementacién
dentro de un evento.

Genéricas:

Capaz de organizar y planificar.

Habilidad para trabajar en un ambiente laboral
Trabajo en equipo

Capacidad para disefiar y gestionar proyectos.
Ser capaz de organizar el tiempo.

Toma de decisiones

Resolucién de problemas.

Capacidad de andlisis y sintesis

Compromiso ético
Capacidad de
(creatividad)
Liderazgo
Iniciativa y espiritu emprendedor
Preocupacion por la calidad

generar nuevas ideas

-Realizar compendio de opciones de menu vy
servicio para diversos eventos

-Realizar una investigacién sobre el impacto
que tienen los eventos en la gastronomia
-Practica de unidad 3:

- Montaje para una cocina de eventos:
importancia de la estructura y logistica
para la rapidez y calidad en el servicio.

- Mise en place: desarrollo de
produccidn en tiempo y cronometria

Nombre de tema: Normativas y

procesos de inocuidad e higiene

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Identificar todos los lineamientos por los que
se rige la calidad e higiene en los negocios de
alimentos y bebidas.

Genéricas:

Capaz de organizar y planificar.

Habilidad para trabajar en un ambiente laboral
Trabajo en equipo

Capacidad para disefiar y gestionar proyectos.
Capacidad de aplicar los conocimientos en la

-Esquema de la NOM 251
-Esquema de distintivo H
-Elaboracién de un manual de higiene aplicado
a un negocio de alimentos y bebidas para
eventos
-Elaboracién de un manual de estandarizacion
de procesos de negocios de alimentos y
bebidas
-Practica de unidad 4:

- Implementacién

medidas de

correcta de las
seguridad e higiene
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practica.

Ser capaz de organizar el tiempo.

Toma de decisiones

Resolucién de problemas.

Comunicacién oral y escrita o conocimientos de
una segunda lengua.

Capacidad de analisis y sintesis

Habilidades basicas de manejo de la
computadora

Capacidad critica y autocritica

Compromiso ético

Capacidad de aplicar los conocimientos en la
practica
Capacidad de
(creatividad)
Liderazgo
Conocimiento de culturas y costumbres de
otros paises

Habilidad para trabajar en forma auténoma
Iniciativa y espiritu emprendedor

Preocupacion por la calidad

Busqueda del logro

generar nuevas ideas

respecto a la NOM-251-SSA1-2009 vy
Distintivo H

- Correcto almacenamiento de los
alimentos elaborados, estructura de
lotes y caducidades.

- Conservacién e industrializacién de los
alimentos.

Nombre de tema:

Cocina de eventos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):
Identificar las diferencias que existen en la
cocina general y la cocina especifica para
eventos, asi como todos los aspectos que
involucra la cocina de eventos en su
organizacion.

Genéricas:

Capacidad para disefiar y gestionar proyectos.
Capacidad de aplicar los conocimientos en la
practica.

Ser capaz de organizar el tiempo.

Toma de decisiones

Resolucién de problemas.

Comunicacion oral y escrita o conocimientos de
una segunda lengua.

Capacidad de anadlisis y sintesis

Habilidades basicas de manejo de Ia

-Lectura y sintesis sobre los banquetes y su
evolucién

-Representaciéon de diferentes tipos de

servicios

-Esquema sobre los diferentes tipos de

servicios

-Practica de unidad 5:

- Cocinas del mundo: cocina

mediterranea, cocina asiatica, cocina
hindu.

- Introduccién a la cocina mexicana

- Introduccién a la reposteria basica
Introduccion a la panaderia basica

- Cocina con necesidades especificas de
alimentacién como kosher o para
celiacos
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computadora

Capacidad critica y autocritica

Compromiso ético

Capacidad de aplicar los conocimientos en la
practica

Nombre de tema: Emprendimiento en negocios

de alimentos y bebidas enfocados a los eventos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Ser capaz de poder emprender un negocio de
alimentos y bebidas con el conocimiento previo
de los aspectos administrativos que lo
conforman.

Genéricas:

Capaz de organizar y planificar.

Habilidad para trabajar en un ambiente laboral
Capacidad critica y autocritica

Compromiso ético

Capacidad de aplicar los conocimientos en la
practica
Capacidad
(creatividad)
Liderazgo
Conocimiento de culturas y costumbres de
otros paises

Habilidad para trabajar en forma auténoma
Iniciativa y espiritu emprendedor

Preocupacion por la calidad

Busqueda del logro

de generar nuevas ideas

-Contextualizacion  sobre  los  aspectos
administrativos de un negocio de alimentos y
bebidas

-Proyecto integrador

-Practica de unidad 6:
Contextualizacion de
barrio, cocina de
tendencias gastrondmicas
molecular.

Proyecto integrador,
presentacién de
gastronémico.

la cocina de
vanguardia,
y cocina

elaboraciéon y
un evento

8. Practica(s)

Como complemento a su formacién integral el estudiante realizara practicas en el

laboratorio de la institucion, asi como
establecimientos de alimentos y bebidas
enriquecer las habilidades y competencias
gastronomia para eventos.

visitas industriales y empresariales a
sustentables, etc. para complementar y
gue la asignatura requiere en materia de

TecNM-AC-PO-007-02
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9. Proyecto de asignatura

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es demostrar el desarrollo y
alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las siguientes fases:

e Fundamentacién: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el cual se fundamenta
el proyecto de acuerdo con un diagndstico realizado, mismo que permite a los estudiantes lograr la
comprensidn de la realidad o situacidon objeto de estudio para definir un proceso de intervencién o
hacer el disefio de un modelo.

e Planeacion: con base en el diagndstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto por parte de los
estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso: de intervencién empresarial,
social o comunitaria, el disefio de un modelo, entre otros, segln el tipo de proyecto, las actividades a
realizar los recursos requeridos y el cronograma de trabajo.

e Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacién del proyecto realizada por parte de los
estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social, empresarial), o construcciéon
del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la fase de mayor duracidon que implica el
desempefio de las competencias genéricas y especificas a desarrollar.

e Evaluacién: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-profesién, social e
investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de logros y aspectos a mejorar se
estard promoviendo el concepto de “evaluacién para la mejora continua”, la metacognicion, el
desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.

10. Evaluacién por competencias

Evaluacién por competencias
La evaluacion debe ser continua y formativa por lo que se debe considerar el desempefio en cada
una de las actividades de aprendizaje.
Se propone realizar las siguientes evaluaciones:
- Evaluacién diagndstica
- Evaluacién Formativa, mediante los siguientes productos de aprendizaje
- Evaluacién escrita
- Reporte de debates
- Avances de proyecto
- Reportes

TecNM-AC-PO-007-02 REV.O
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- Ensayos

- Esquemas (mapa mental, mapa conceptual, esquema de llaves, esquema
de numeros, arbol de decision, etc.)

- Resolucién de problemas

- Proyecto final en la aplicaciéon de una empresa de alimentos y bebidas o
proyecto personal.

- Evaluacién sumativa, mediante la integracién de los productos de
aprendizaje en un portafolio de evidencias.

Como herramientas de evaluacién para esta asignatura se sugieren:

- Lista de cotejo

- Rubricas

- Guia de proyecto

11. Fuentes de informacion

- Armendariz. (2013). Procesos de pre elaboracién y conservacién en la cocina. Espafia: paraninfo
Espafia.

- F.A.O. (2014). Taller de frutas y hortalizas. Ciudad de México: trillas.

- Garcia, C. D. (2017). Benchmarking restaurantero. Ciudad de México: trillas.

- Garcia, C. D. (2020). El restaurante como empresa. Ciudad de México: trillas.

- Gironella, A. (2020). Larousse de la cocina mexicana. Ciudad de México: ediciones Larousse s.a.
de C.V.

- Martinez, j. G. (2016). Preparacién y montaje de materiales para colectividades y catering
Espafia: paraninfo Espafia.

- Miguel Angel Toscano Velasco. (2009). Norma oficial mexicana nom-251-ssa1-2009, précticas de
higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Obtenido de norma
oficial mexicana nom-251-ssal-2009, practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.: https://www.dof.gob.mx/normasoficiales/3980/salud/salud.htm

- rodriguez, b. (2015). To be gourmet. Espafia: ediciones nobel.

- Sangz, J. L. (2016). Productos culinarios 2da. Edicién. Espafa: paraninfo Espafia.

- Sangz, J. L. (2019). Elaboracién de pasteleria y reposteria en cocina 2a. Espafia: paraninfo Espafa.
- torre marina, m. C. (2022). La ciencia de los alimentos, ciudad de México: trillas.

- Vin, M. (2021). Técnicas y procedimientos culinarios. Ciudad de México: trillas.
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