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OBJETIVO GENERAL DE LA ASIGNATURA
(de acuerdo con el Programa de estudio)

Elaborar un modelo operativo de un servicio de alimentos en sus diferentes areas de desempefio al integrar los principios
fundamentales del Proceso Administrativo para el funcionamiento éptimo del mismo.

CONTENIDO INTERACCIONES SISTEMATIZACION
Temas y subtemas de acuerdo . . . Fecha ..
con Programa de estudio Estrategias de Aprendizaje Recursos (dd/mmm/aaaa) Duracién (h)
. Presentacion por
Presentacion de los alumnos L
, g alumno Presentacion
en linea Presentacion del )
Encuadre . . en power point de
Temario del curso Evaluacion temario Evaluacion
diagnodstica Exposicion de la 19/ene/2026 3

diagnostica
Presentacion en
power point de

estrategias

Presentacion de temario y

e introduccién a la
formas de evaluacion

administracion Presentacion
de estrategias de la materia

1. Administracion en las | El profesor expondra las Presentacion por
organizaciones caracteristicas de la power ponte de la
1.1. Bases conceptuales administracién de las administracién Se les
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1.1.1. Organizacién vy | organizaciones como base da un tiempo para 20/ene/2026 6
Administracion para entender la leer y para comentar 26/ene/2026
1.1.2. Los valores de la | administracion de los servicios Circulo de lectura
sociedad y la administracion de alimentos. Lectura de
1.2. Ambiente, | articulo “Organizacion y
responsabilidad social y objetivos | Administracion en servicios de
1.2.1. Medio ambiente | alimentos”, el alumno
externo expondra los puntos mas
1.2.2. Responsabilidad | importantes de la lectura
social y ética personal como realimentacion.
1.2.3. Obijetivos
organizacionales
1.3. Tecnologia y estructura
1.3.1. Tecnologia vy Presentacén en 27/ene/2026 6
Organizacién power point 03/feb/2026
1.3.2. Estructura y disefio Presentacion de
de la Organizacién video

1.4. El sistema Psicosocial
1.4.1. Comportamiento
individual y motivacion
1.4.2. Sistema de status y
funciones
1.4.3. Dinamica de
grupos
1.4.4. Sistema de
influencia, liderazgo vy
comunicacion.
1.5. El sistema administrativo
1.5.1. La labor
administrativa
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1.5.2. Proceso de
decision
administrativa
1.5.3. Juicios y
colaboracién en
la toma de
decisiones
1.5.4. Planeacién
estratégica y
operacional
Control organizacional.
2. Introduccion a los Servicios | El profesor expondra los tipos
de Alimentos de servicios de alimentos, asi
2.1. 4 Qué es un Servicio de como su importancia, la
Alimentos estructura de estos, areas que
2.2. Tipos de Servicios de lo conforman. Los alumnos
Alimentos realizaran un croquis de un
2.3. Estructura de los servicio de alimentos con las Presentacion por
Servicios de Alimentos areas Presentacion por power | power point Actividad 09/feb/2026 6
2.3.1. Areas y servicios point Actividad se les dara se les dara tiempo 10/feb/2026
que lo conforman tiempo simulador de simulador de
2.3.2. Poblacion atendida | entrevista por pares entrevista por pares
y no. de comensales El profesor expondra la
2.4. Recursos Humanos diferencia entre recurso y
2.4.1. Plantilla de capital humano. Distinguir los
personal por area organigramas segun el tipo de
2.4.2. Organigramas servicio. Reconocer el
2.4.3. Horarios y turnos personal que conforma una
2.4.4. Descripcion de plantilla en un servicio de
puestos alimentos. El alumno
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2.4.5. Prestaciones elaborara entrevista de trabajo
2.4.6. Asistenciay para cubrir perfiles de
puntualidad puestos. Actividad se realizara
2.5. Recursos Materiales un simulador de entrevistas
2.5.1. Necesidades de para un servicio de alimentos Presentacion
equipo por area Resolucion de conflictos, Actividad se dara 16/feb/2026 6
2.5.2. Necesidades de politicas, reglamentos y tiempo y se 17/feb/2026

utensilios por area
2.5.3. Uniformes
Controles Administrativos
2.6.1. Control de costos
2.6.2. Control de
inventarios
2.6.3. Control financiero
(presupuesto y estado de
resultados)
2.6.4. Control de calidad
del servicio
2.6.5. Control de calidad
de los mendus.

2.6.

procedimientos

expondran los videos

3. Planeacion de Menus

3.1.  El menu como eje
primordial del servicio
de alimentos.

3.2.  Detectar las

necesidades
alimentarias de la
poblacion para
establecer un menu
ciclico o a la carta.

El profesor realizara una
exposicion de las normas para
disenar un menu ciclico
verdadero el cual se debe de
apegar a las necesidades
nutricias de la poblacion, el
alumno a través de un
simulador desarrollara un
menu ciclico verdadero
basado en casos, revision de

Presentacion
Actividad se les dara
un tiempo para
realizarlo

23/feb/2026 primer
examen parcial
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3.3. Tipos de menu articulos relacionados con los
3.4. Bases para establecer | tipos de mendus, se 24/feb/2026 6
un menu ciclico o fijo clasificaran los avances de 02/mar/2026
3.5. Elaboracién del cuadro | entrega de un ejercicio
sindptico del menu simulador
ciclico y su importancia
3.6.  Estandarizacion de
minutas
3.7. Recetas estandar y su
importancia en el
control de costos y
calidad.
3.8.  Valor nutritivo del menu
3.9.  Orientacién alimentaria
3.10. Medio publicitario para
darlo a conocer
4. Control de Calidad de la El orof | al
Materia Prima protesor y €1 aiumno
4.1. Calidad en la recepcién analizaran la importancia de la
T 411 Es ecificagiones estandarizacion de las recetas
B dep empaquetado | Y SY impacto en el valor
enla recgpgién nutritivo, financiero y calidad,
4.1.2. Caracteristicas conocer I.a cader)a dentro de .P.resentamon . 03/mar/2026
. un servicio de alimentos La Actividad se les dara
sensoriales por | . ) . ) 09/mar/2026 9
. importancia de la calidad de un tiempo para
grupo de alimento I d del o lizarl 10/mar/2026
4.1.3. Especificaciones 0s pro uptos, el servicio, realizarlo
B de calidad or Conocimiento del proveedor,
upDo pde conocer el ciclo de los
glin?entos productos como son la
4.2.  Técnicas de rotacion de la | <CePCloON: el alma}cgnaje,
materia prima (PEPS) produccién y servicio de
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alimentos, se mostrara un
video del tema
5. Control de Costos
5',[1' E/)orr;cglrso a proveedores Determinar el balance flujo
(9353203 ac')ad es) d econdmico dentro de un
5-3. R; er']se'z'ér? Cc;:cperac'én servicio de alimentos Presentacion
" quisict Y pci mediante el conocimiento de L ,
de mercancia costos fijos, variables y Actividad se les dara 17/mar/2026 6
5.4. Costos fijos, variables y . un tiempo para 23/mar/2026
total Punt d totales, asi como la realizarlo
eo 35&0 unto © importancia del conocimiento
5.5. Mqanejo de costos de los inventarios y concurso de
platillos y/o productos. proveedores
6. Control de Inventarios Identificar y utilizar los Presentacion
6.1. Vales de salida métodos principales para el Presentacion de
6.2. Ingreso de facturas control de inventarios y su video Presentacion 24/mar/2026 6
6.3. Control de inventario | importancia en el manejo de Actividad se les dara 06/abr/2026
fisico costos y en el estado un tiempo para
financiero. realizarlo
7. Evaluacién de la Calidad del | SONOCer las normas basicas 07/abr/2026
Servici i de higiene y los distintivos
ervicio y del Menu mas comunes, entre ellas Presentacion 13/abr/2026
7.1. Indicadores de calidad del . ) . . 14/abr/2026
o estan el distintivo H, NOM Actividad se les dara
Servicio 251, los alumnos expondran un tiempo para segundo examen 12
7.2. Indicadores de calidad del i ; . parcial
estas normas, video de los realizarlo
producto o ; 20/abr/2026
distintivos existentes en
México
8. Higiene y Seguridad Comprender la relacién que Presentacion 21/abr/2026 6
en el Trabajo tienen con los diferentes Presentacion de 27/abr/2026
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Dr. José Quintin Olascoaga Moncada
Fundads ca 1945

8.1. Definicién y diferencias
entre Higiene y seguridad en el
trabajo

8.2.  Objetivos de la higiene
y seguridad
8.3.  Condiciones

ambientales de trabajo

Prevenciéon de accidentes

sistemas de evaluacion a
través de indicadores, los
alumnos evaluaran la calidad
de algunos servicios de

alimentos como restaurantes.

video Presentacion
Actividad se les dara
un tiempo para
realizarlo

Exposicion por parte de
alumnos trabajo final de un,

Evaluacion final Primer proyecto del negocio de un Presentacion final de 28/abr/2026
o servicio de alimentos trabajo (revision por 04/may/2026 6
Ordinario : . s
aplicando lo visto en clase Turnitin)
Retroalimentacion de las
exposiciones
Retroalimentacion a los Exposicion por parte de
alumnos. alumnos trabajo final de un,
Entrega de calificaciones y | proyecto del negocio de un Presentacion por
- o . . 11/may/2026
firma por parte de los alumnos. | servicio de alimentos equipo de los 12/may/2026 6

Evaluacion final Segundo
Ordinario

aplicando lo visto en clase
Retroalimentacion de las
exposiciones

proyectos finales

VISITAS PROGRAMADAS

Lugar de la visita

Objetivo de la visita

Fecha programada
de la visita
(dd/mmm/aaaa)
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NA NA NA
NA NA NA

EVALUACION DE APRENDIZAJE

Evaluacion Diagnodstica

Métodos de evaluacion

Evaluacion Sumativa

Exposicion
Lectura de articulos

Cuestionario de 15 preguntas de
evaluacién diagnostica

Trabajo de investigacién
Salidas/ visitas

Examenes
Otros:

Revisién de casos clinicos

Practicas (taller o laboratorio)

Parciales (2 examenes,
exposicion, lectura de

o)
55% articulos)

X XX

Final (trabajo final, se tomara
en cuenta presentacion,
redaccion y ortografia)

40%

e e e e e e
~_———

Autoevaluacion
5%

BIBLIOGRAFIA BASICA
(Plan de Estudios)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
(propuesta)

Libro: Managing food and nutrition services: for the
culinary,hospitality and nutrition professions. Edelstein, Sari
Jones and Bartlett

Publishers. 2008

Libro: Administracion del servicio de alimentos Reay, Julia Trillas
2008

Anzola Rojas, S. (2007). Administracion de pequefias empresas
(Segunda ed.). D.F., México: Mgraw-Hill. Arcelay Salazar, A.
(Junio de 1999). Process management. Calidad Asistencial.
Beltran Sanz J., Carmona Calvo, E., & Carrasco Pérez, R.
(2002). Guia para una gestiéon basada en procesos. Instituto
Andaluz de Tecnologia. Beltran Sanz, J., Carmona Calvo, M.
A., Carrasco Pérez, R., & Rivas Zapata, M. A. (2002). Instituto
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Libro: Tratado de alimentos y bebidas 1 Reynoso Ron, Javier
Limusa 2000

Andaluz de Tecnologia. Obtenido de Guia Para una Gestion
Basada en Procesos:
http://excelencia.iat.es/files/2012/08/2009.Gesti%C3%B3n-
basada-procesos-completa.pdf

Federacion., D. O. (2009). NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-
251-SSA1-2009, PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL
PROCESO DE. México, D.F. Gibson, J. L., Ivancevich, J. M., &
Donnelly, J. H. (2002). Las Organizaciones: Comportamiento,
Estructura y Procesos. Toledo, Ohio: MCGRAW-HILL. Gomez
Ceja, G. (1994). Planeacion y Organizacion de Empresas.
Naucalpan de Juarez: McGRAW-HILL.

Profesién o grado y nombre completo del/la Académico/a

Fecha de entrega
dd/mmm/aaaa

M.N.C. Primavera Perez Romero

19/nov/2025

FIRMA DEL/LA ACADEMICO/A

FIRMA DE AUTORIZACION

Jefe/a del Area de Elaboracién y Evaluacién de
Programas Académicos y Control Escolar



http://excelencia.iat.es/files/2012/08/2009.Gesti%C3%B3n-basada-procesos-completa.pdf
http://excelencia.iat.es/files/2012/08/2009.Gesti%C3%B3n-basada-procesos-completa.pdf

