&  TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO EN GASTRONOMIA  fg7~

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES UNNVERSDADES

TECNOLOGICAS

ASIGNATURA DE INFORMATICA

1. Competencias

Coordinar la operacion del &rea de alimentos y bebidas
a través de la planeacién, ejecucion y evaluacion de la
elaboracion de productos gastronémicos, considerando
los procedimientos, estandares y normatividad, para
Contribuir a la rentabilidad de la organizaciébn y a
fortalecer la industria y cultura gastronémica.

2. Cuatrimestre Primero
3. Horas Teoricas 15
4. Horas Préacticas 45
5. Horas Totales 60
6. Horas Totales por Semana 4
Cuatrimestre
7. Objetivo de Aprendizaje El alumno procesara informacion del area gastrondmica

a través de la ofimatica para la elaboracion de
documentos y contribuir al manejo eficiente de la
comunicacion.

Unidades de Aprendizaje

Horas

Tedricas Practicas Totales

l. Introduccién a la informatica. 2 5 7
I. Procesador de textos. 5 10 15
1. Hojas de calculo. 5 20 25
V. Editores de presentaciones. 3 10 13
Totales 15 45 60
- Comité de Directores de la Carrera de 5. Rt
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INFORMATICA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de
Aprendizaje

I. Introduccién a la informatica.

2. Horas Teoricas 2
3. Horas Practicas 5
4. Horas Totales 7

5. Objetivo de la
Unidad de
Aprendizaje

El alumno ejecutara operaciones basicas del sistema operativo y
de las principales herramientas de internet para la administracion
de archivos y manejo de informacion.

Temas Saber Saber hacer Ser
Elementos del Identificar la arquitectura Realizar cambios de | Puntualidad
software y basica del hardware. usuario, contrasefiay | Trabajo en equipo
hardware protector de pantalla. | Responsabilidad

Identificar los principios y Proactividad

elementos basicos del Manejar archivos, Creatividad

software. copiar, pegar, Compromiso
- renombrar, respaldar, | Respeto

Identificar las comprimir y eliminar.

caracteristicas y funciones

bésicas del sistema

operativo (S.0.).

Internet Identificar los conceptos Seleccionar Puntualidad
basicos del internet y las informacion mediante | Trabajo en equipo
principales herramientas: buscadores. Responsabilidad

Proactividad
-Buscadores Crear una cuenta de | Creatividad
-Correo electrénico correo electrénico y Compromiso
-Navegadores enviar correos. Respeto
LapoRo; | SEEde Drecloves e Carerae geviso, foy 2\
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INFORMATICA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A partir de un ejercicio
practico, realizara la
demostracion de las
siguientes funciones:

- Cambio de usuario, de
contrasefia y protector de
pantalla

- Manejar archivos: copiar,
pegar, renombrar, respaldar,
imprimir, mover, comprimir y
eliminar

- Enviar y recibir correos
electrénicos con informacioén
obtenida en buscadores

1. Identificar los conceptos
basicos y dispositivos de la
computadora.

2. ldentificar los elementos del
entorno de trabajo y las
herramientas del sistema
operativo.

3. Comprender el procedimiento
de manejo de herramientas del
sistema operativo.

4. Identificar los conceptos
bésicos de internet y sus
herramientas.

5. Comprender el procedimiento
del uso de las herramientas de
internet.

Ejercicio préactico
Lista de cotejo

- Comité de Directores de la Carrera de . p“"
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INFORMATICA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos

Ejercicios practicos
Practicas de laboratorio
Equipos colaborativos

Computadora

Software de sistema operativo Windows
Equipo multimedia

Internet

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
.. Comité de Directores de la Carrera de - é,@“"“
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INFORMATICA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de
Aprendizaje

Il. Procesador de textos.

2. Horas Teoricas 5
3. Horas Practicas 10
4. Horas Totales 15

5. Objetivo de la
Unidad de
Aprendizaje

El alumno elaborard documentos en procesador de textos para la
presentacion de informacion.

Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Entorno de trabajo
del procesador de
textos

Identificar los
elementos del entorno
de trabajo del

Localizar los elementos
del entorno de trabajo.

Puntualidad
Trabajo en equipo
Responsabilidad

procesador de textos y | Seleccionar los modos | Proactividad
Sus vistas: de vista en el Creatividad
procesador de texto. Compromiso
- Normal, disefio web, Respeto
disefio de
impresion, disefio
de lectura, esquema
y preliminar.
Edicion y formato | Describir los Configurar paginas del |Puntualidad

de texto

parametros de
configuracion de una
pagina del procesador

procesador de textos.

Crear documentos de

Trabajo en equipo
Responsabilidad
Proactividad

de textos. texto utilizando Creatividad
herramientas de Compromiso
Identificar las edicion y formato. Respeto
herramientas de
edicion y dar formato a
texto.
- Comité de Directores de la Carrera de 5. Rt
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Tablas y
herramientas de
dibujo

Identificar las
herramientas de
creaciony

Disefar tablas

Integrar textos

Puntualidad
Trabajo en equipo
Responsabilidad

manipulacion de tablas. |imagenes, objetos y Proactividad
formas basicas. Creatividad

Identificar las Compromiso
herramientas de Respeto
manipulacion de
imagenes, objetos y
formas basicas.

Combinacién de Identificar las Combinar Puntualidad

tareas

herramientas utilizadas
en la combinaciéon de

correspondencia entre
hojas de texto y hojas

Trabajo en equipo
Responsabilidad

correspondencia y de calculo. Proactividad
vinculos a datos. Creatividad
Compromiso
Respeto
- Comité de Directores de la Carrera de 5. Rt
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INFORMATICA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A partir de un ejercicio
practico, entregara un
documento de texto en
formato electronico que
integre:

- Configuracién de péagina

- Edicién y Formatos

-Tablas en hoja de texto y de
calculo

- Objetos

- Combinacion de
correspondencia

1. Identificar el entorno de trabajo

y herramientas principales del
procesador de textos.

2. Comprender el procedimiento
de uso de las herramientas del

procesador de textos.

3. Elaborar documentos de texto.

Ejercicio préactico
Lista de cotejo

- Comité de Directores de la Carrera de .. ST
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INFORMATICA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Ejercicios practicos
Practicas de laboratorio
Equipos colaborativos

Computadora con software de hoja de texto y
calculo

Equipo multimedia

Pantalla

Internet

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa

X

- Comité de Directores de la Carrera de .. ST
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INFORMATICA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de
Aprendizaje

[ll. Hojas de calculo.

2. Horas Tebdricas 5
3. Horas Practicas 20
4. Horas Totales 25

5. Objetivo de la
Unidad de
Aprendizaje

El alumno dara tratamiento a informacion numérica, para su
andlisis e interpretacion.

Temas Saber Saber hacer Ser
Entorno de Identificar los Localizar los elementos | Puntualidad
trabajo de la hoja | elementos del entorno | del entorno de la hoja de | Trabajo en equipo
de célculo de trabajo de la hoja de |calculo, y sus vistas. Responsabilidad

calculo y sus vistas: Proactividad
Insertar, eliminar, Creatividad
- Normal, disefio web, | modificar y aplicar Compromiso
disefio de formato a celdas. Respeto
impresion, disefio
de lectura, esquema
y preliminar.
Identificar las
herramientas de hoja
de célculo:
- Filas, columnas 'y
celdas, y sus
funciones de
insertar, eliminar,
modificar y aplicar
formato.
LapoRo; | SEEde Drecloves e Carerae geviso, foy 2\
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Temas Saber Saber hacer Ser
Funciones Explicar los Crear hojas de calculo Puntualidad
basicas de la procedimientos de con datos, formulas y Trabajo en equipo
hoja de calculo manipulacion, funciones. Responsabilidad

tratamiento de datos y Proactividad
creacion de férmulas en Creatividad
una hoja de calculo. Compromiso
Respeto

Identificar las funciones
basicas y operacion de
la hoja de célculo:
- Suma, promedio,

minimo, maximo, Si,

Y, O, fecha, hoy y

ahora.

Graficos Explicar los Insertar graficos en hoja |Puntualidad
procedimientos de de caélculo. Trabajo en equipo
creacion y Responsabilidad
manipulacion de Proactividad
gréaficos, asi como sus Creatividad
caracteristicas. Compromiso

Respeto
LapoRo; | SEEde Drecloves e Carerae geviso, foy 2\
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INFORMATICA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje Secuencia de aprendizaje Instrumentog y tipos de
reactivos
A partir de un ejercicio 1. Identificar el entorno de Ejercicio préactico
practico, entregara un libro de |trabajo y herramientas Lista de cotejo
calculo en formato electrénico |principales de la hoja de célculo.
gue integre:
2. Comprender el procedimiento
- Configuracion de hoja de de uso de las herramientas y
célculo funciones basicas de la hoja de
-Edicién y Formatos calculo.
- Informacién numérica
obtenida mediante funciones |3. Comprender los
y férmulas bésicas procedimientos de creacion,
- Graficos manipulacion de graficos y sus
caracteristicas.
LapoRo; | SEEde Drecloves e Carerae geviso, foy 2\
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INFORMATICA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Ejercicios practicos
Practicas de laboratorio
Equipos colaborativos

Computadora con software de hoja de texto y
calculo

Equipo multimedia

Pantalla

Internet

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa

X

- Comité de Directores de la Carrera de .. ST
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INFORMATICA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de
Aprendizaje

IV. Editores de presentaciones.

2. Horas Tebdricas 3
3. Horas Practicas 10
4. Horas Totales 13

5. Objetivo de la

Unidad de El aIu_m_r]o elat_)oraré una presentacion con diapositivas, para la
. exposicion de informacion.
Aprendizaje
Temas Saber Saber hacer Ser
Entorno de Identificar los elementos | Localizar los Puntualidad
Trabajo del entorno de trabajo del |elementos del entorno | Trabajo en equipo
editor de presentaciones y |de trabajo. Responsabilidad
Sus vistas: Proactividad
Creatividad
- Normal, clasificador de Compromiso
diapositivas, pagina de Respeto
notas, presentacion
con diapositivas,
patrén de diapositivas,
documentos y notas.
Estructura de una | Identificar las Elaborar Puntualidad
presentacion con | herramientas del editor de | presentaciones Trabajo en equipo
diapositivas presentaciones, creacion, Responsabilidad
asistentes de contenido y Proactividad
plantillas de disefio, tales Creatividad
como: Compromiso
Respeto
- Presentacion en
blanco, disefio de
diapositiva, plantillas
de disefio, asistente de
auto contenido y album
de fotos.
LapoRo; | SEEde Drecloves e Carerae geviso, foy 2\
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Personalizar
presentacion con
diapositivas

Identificar las
herramientas de
personalizacion del editor
de presentaciones y
elementos multimedia:

- Transicion de
diapositivas,
trayectorias de
desplazamiento,
animaciones de
entrada, énfasis,
salida, hipervinculos,
sonido y video.

Identificar las
herramientas de la
manipulacion de
diapositivas:

- Vista del clasificador
de diapositivas, mover,
copiar, eliminar y
ocultar diapositivas,
ensayo de intervalos y
patrén de diapositivas.

Elaborar
presentaciones con
animaciones y
herramientas de
dibujo.

Ejecutar la
presentacion.

Puntualidad
Trabajo en equipo
Responsabilidad
Proactividad
Creatividad
Compromiso
Respeto

ELABORO:

Comité de Directores de la Carrera de
TSU en Gastronomia

REVISO:
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INFORMATICA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A patrtir de un ejercicio
practico, entregara una
presentacion en formato
electronico que integre:

- Plantillas, gréaficas
asistentes de contenido y
patrones

- Elementos multimedia

- Animacion y transicion de
diapositivas

1. Identificar el entorno de
trabajo y las principales
herramientas del editor de
presentaciones.

2. Comprender el procedimiento
de uso de las herramientas del
editor de presentaciones.

3. Elaborar presentaciones.

Ejercicio practico
Lista de cotejo

- Comité de Directores de la Carrera de .. ST
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INFORMATICA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Ejercicios practicos Computadora con software de hoja de texto y
Practicas de laboratorio calculo
Equipos colaborativos Equipo multimedia

Pantalla
Internet

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X

- Comité de Directores de la Carrera de .. ST
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INFORMATICA

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

Capacidad

Criterios de Desempefio

Desarrollar platillos a partir de la receta
estandar, la seleccidén de insumos, bases
culinarias, técnicas de montaje y la
normatividad aplicable, para contribuir a la
satisfaccion del cliente y optimizacion de
los recursos.

Demuestra y presenta la preparacion y montaje
de un menud de tres tiempos con las siguientes
especificaciones:

A) PREPARACION

- manejo higiénico de los insumos

- técnicas y métodos de bases culinarias

- organizacion del trabajo en cocina: tiempo de
preparacion del mise en place y tiempo de
entrega.

B) MONTAJE Y PRESENTACION

- limpieza

- caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- tamafo de la porcidbn acorde a la receta
estandar

- estética: balance, unidad, flujo de platillo y foco
de atencién (BUFF)

C) RECETA ESTANDAR:

- ingredientes

- procedimientos apegados a la normatividad
- tipos de corte

- métodos de coccidn

- temperaturas de coccion y de servicio
- fotografia de la presentacion final

- costos, porciones y rendimientos

- tiempo de conservacion

- aporte nutrimental

- sugerencia del maridaje y justificacion

ST
%,

%\

- Comité de Directores de la Carrera de . 5
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Capacidad Criterios de Desempefio

Desarrollar bebidas alcohdlicas y no A) PREPARACION

alcohdlicas, a partir de la receta - manejo higiénico de los ingredientes
estandar, la seleccion de insumos, - técnicas y métodos de cocteleria

técnicas de cocteleria y de montaje, y la |- organizacion del trabajo del servicio de bar:
normatividad aplicable, para contribuir ala| tiempo de preparacion del mise en place y
satisfaccion del cliente y optimizacion de tiempo de entrega.

los recursos.

B) MONTAJE Y PRESENTACION

- limpieza

- caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- Cantidad acorde a la receta estandar

- estética y cristaleria acorde a la receta
estandar

C) RECETA ESTANDAR:

- tipo de bebidas

- ingredientes

- procedimientos apegados a la normatividad
- técnicas de cocteleria

- temperatura de servicio

- fotografia de la presentacion final

- costos, cantidades y rendimientos

- Comité de Directores de la Carrera de . p“"
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Desarrollar Productos de Panaderia, a
partir de la receta estandar, la seleccion
de insumos, métodos basicos de
panaderia y la normatividad aplicable,
para complementar el servicio de
alimentos.

Demuestra y presenta la preparacion de una
seleccion de panes, con las siguientes
especificaciones:

A) PREPARACION

- manejo higiénico de los insumos

- técnicas y métodos basicos de panaderia

- organizacion del trabajo en panaderia: tiempo
de preparacion del mise en place y de
conservacion.

B) PRESENTACION

- limpieza

- caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- tamafo de la porcibn acorde a la receta
estandar

- estética acorde a la receta estandar

C) RECETA ESTANDAR:

- ingredientes

- procedimientos apegados a la normatividad
- métodos de coccion

- temperaturas de coccion

- fotografia de la presentacion final

- costos, porciones y rendimientos

- tiempo de conservacion

- aporte nutrimental

- Comité de Directores de la Carrera de . p“"
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Desarrollar productos de Pasteleria y
Reposteria a partir de la receta estandar,
la seleccion de insumos, a traves de
métodos basicos de pasteleria y
reposteria, y la normatividad aplicable,
para complementar el servicio de
alimentos.

Demuestra y presenta la preparacion de una
carta de postres, con las siguientes
especificaciones:

A) PREPARACION

- manejo higiénico de los insumos

- técnicas y métodos basicos de pasteleria 'y
reposteria

- organizacion del trabajo en reposteria: tiempo
de preparacion del mise en place y de
conservacion.

B) PRESENTACION

- limpieza

- caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- tamafo de la porcién acorde a la receta
estandar

- estética acorde a la receta estandar

C) RECETA ESTANDAR:

- ingredientes

- procedimientos apegados a la normatividad
- métodos de preparacion

- fotografia de la presentacion final

- costos, porciones y rendimientos

- tiempo de conservacion

- aporte nutrimental

- Comité de Directores de la Carrera de . p“"
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Planear la operacion de un érea de
preparacion de alimentos y bebidas
considerando los tiempos y movimientos,
la ofertay demanda, los recursos
disponibles, técnicas de planeacion y las
politicas de la organizacion, para cumplir
las metas y optimizar los recursos.

Elabora un plan de trabajo acorde a las
caracteristicas de operacion y politicas de la
organizacion:

- menu a preparar

- tipo de servicio

- nimero de comensales

- requisiciones de insumos: materia prima,
equipo, mobiliario y utensilios

- requisiciones de personal

- Cronograma de actividades con los tiempos y
responsables

- Roles de personal

- Formatos de control: requisiciones y de stocks
de cocina

- receta estandar

- Presupuesto de operacion del area

- indicadores de desempefio

Supervisar la operacion de un area de
preparacion de alimentos y bebidas a
través de herramientas de supervision y
los estandares de calidad, para cumplir
con la planeacién establecida y contribuir
a la rentabilidad de la organizacion.

Integra un reporte de supervision de la operacion
del area de alimentos y bebidas que incluya:

- instrumentos de supervision: guia de
observacion, bitacoras, formatos de supervision
- verificacion de la planeacion de la operacion

- resultados de la supervision

- propuestas de correccion y de mejora

Verificar el manejo higiénico

de alimentos y bebidas, considerando la
normatividad aplicable, procedimientos de
auditoria y el tipo de establecimiento, para
garantizar la inocuidad y seguridad de los
alimentos y bebidas.

Realiza una verificacion y elabora un reporte del
manejo higiénico de alimentos y bebidas que
contenga:

- areas verificadas

- personal involucrado

- normas de referencia

- lista de verificacion

- procesos de las areas verificadas

- evidencias: bitacoras, registros de control de
temperatura, entradas y salidas

- hallazgos

- resultados

- recomendaciones
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