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Datos de identificacion

Unidad académica: Facultad de Enologia y Gastronomia

Programa: Maestria en Gestién de Negocios de Alimentos y Plan de estudios: 2022-2
Bebidas

Nombre de la unidad de aprendizaje: Innovacion en Gastronomia para la Sustentabilidad

Clave de la unidad de aprendizaje: Tipo de unidad de aprendizaje: Optativa
Horas clase (HC): 1 Horas practicas de campo 0
(HPC):
Horas taller (HT): 3 Horas clinicas (HCL): 0
Horas laboratorio (HL): 0 Horas extra clase (HE): 1

Créditos (CR): 5

Requisitos: Ninguno

Perfil de egreso del programa

Gestionar negocios de alimentos y bebidas, mediante el analisis de factores externos y procesos internos de una
organizacion, interpretacion de informacion financiera e implementacion de estrategias innovadoras con la finalidad
de elevar la competitividad de la cadena de valor en la industria gastrondmica, con liderazgo, pensamiento

estratégico y compromiso organizacional.

Definiciones generales de la unidad de aprendizaje

Proposito general de esta Esta unidad de aprendizaje, tiene como propdsito que el alumno desarrolle
unidad de aprendizaje: - i . . L

conocimiento critico sobre la innovacion en el desarrollo y mercantilizacion de
nuevos productos, procesos y servicios gastronéomicos con enfoque en la
sustentabilidad. La aportacién de esta unidad de aprendizaje al perfil de egreso es
que el estudiante relacione los contenidos con su entorno inmediato en empresas
de alimentos y bebidas, con el fin de identificar formas de hacer ofertas saludables
y nutritivas, accesibles, sostenibles, y proponer mejoras para establecimientos con

enfoque en produccién y servicio de alimentos y bebidas.
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Competencia de la unidad de | Proponer estrategias innovadoras de mejora, a través del estudio de los procesos
aprendizaje: de produccion, comercializacién y criterios de sustentabilidad, que se adapten a la
operatividad de una idea de emprendimiento gastronémico con el objetivo de
fomentar la innovacion hacia la sustentabilidad en la oferta gastronémica local, con

respeto, empatia y responsabilidad.

Evidencia de aprendizaje Portafolio de propuesta: presentacion y entrega de portafolio de propuestas de
(desempeiio o producto a
evaluar) de la unidad de

aprendizaje: para negocios de alimentos y bebidas; que contemple procesos de produccion,

estrategias de mejora para integrar elementos de la sustentabilidad a la gestion

comercializacion y modelo de negocio, apoyados de herramientas de evaluacién

de estrategias para el campo gastronémico.

Elementos que debe contener: Antecedentes, objetivos, preguntas, descripcion

contexto, metodologia, resultados, propuestas, conclusién y fuentes bibliograficas.

Temario

. Nombre de la unidad: Exploracién de conceptos: innovacién, gastronomia y Horas: 6
sustentabilidad

Competencia de la unidad: Examinar los procesos innovadores en el ambito de la gastronomia, por medio de la
integracion del enfoque de la sustentabilidad, para realizar una oferta gastrondmica con enfoque en la

sustentabilidad, con respeto y responsabilidad.

Tema y subtemas:

1.1. Bases de la sustentabilidad
1.1.1. Know-how de la sustentabilidad (cultura, sociedad, ambiente y economia)
1.1.2. Sustentabilidad y alimentacion
1.1.3. ODS y gastronomia
1.2. Innovacion para la sustentabilidad y gastronomia
1.2.1. Tipos de innovacion
1.2.2. Tendencias en las culturas alimentarias
1.2.3. Marketing e innovacién en alimentacion sustentable

1.2.4. Certificaciones y gastronomia sustentable

Practicas (taller): Horas: 16
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1. El estudiante trabaja de manera colaborativa en comunidad de aprendizaje para el analisis
de los elementos de sustentabilidad en la gastronomia. Presentacién y defensa oral de

elementos de la sostenibilidad.

2. El estudiante redacta un ensayo con los elementos de la sustentabilidad que deberian de

considerarse para generar un mayor valor agregado a la empresa.

3. El estudiante debate sobre casos de estudio sobre la sustentabilidad en empresas de

alimentos y bebidas en donde se puedan identificar las etapas del proceso para certificarse.

4. El estudiante entra al foro de discusion sobre la gastronomia y relacién con la innovacién y

realiza un andlisis del impacto de la sustentabilidad como agente social del cambio.

Il. Nombre de la unidad: Procesos de innovacién culinaria para la restauraciéon

Horas: 5

Competencia de la unidad: Evaluar herramientas creativas e innovadoras de los diferentes procesos

gastrondmicos (procesos de apoyo al servicio, procesos de produccién y procesos de comercializacién), por medio

del desarrollo de nuevas propuesta culinarias con el fin de identificar dreas de oportunidad en una organizacion, con

una actitud critica y de responsabilidad.

Tema y subtemas:

2.1. Desarrollo de nuevas preparaciones culinarias
2.1.1. Investigacion en nuevos sistemas de presentacion de platos
2.1.2. Nuevas técnicas de preparacion en cocina
2.1.3. Nuevas técnicas de conservacion en restauracion y hosteleria
2.2. Justicia alimentaria y principios de la bioética. Autonomia, justicia - no maleficencia.
2.2.1. Principios de la bioética (donde, cuando y quien comenzd)
2.2.2. Laresponsabilidad ética y social de los cocineros
2.2.3. Los derechos de los clientes

2.2.4. Derecho a la alimentacion en la gastronomia

Practicas (taller):

1. El estudiante plantea un caso de estudio para el desarrollo de nuevas propuestas
culinarias.

2. El estudiante identifica innovaciones en la vida diaria, con retroalimentacion de 360°. Foro
de discusion.

Horas: 16
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3. El estudiante aplica herramientas para innovacion sustentabilidad y gastronomia,
estabilizar un proceso mediante estandarizacién, calculo de takt time y ciclo planificado.

4. El estudiante plantea un plan de responsabilidad ética y social y proyectara el resultado
esperado en una propuesta para la industria.

lll. Nombre de la unidad: Sustentabilidad y estrategias creativas de mejora para el Horas: 5
sector gastronémico.

Competencia de la unidad: Valorar una propuesta de estrategias de mejora en innovacion en empresas
gastrondémicas, por medio de diversas herramientas de gestion utilizando criterios de sustentabilidad, para mejorar y

satisfacer las expectativas de los consumidores, con vision y responsabilidad.

Tema y subtemas:

3.1. Food Design y sustentabilidad
3.1.1. Exploracién de casos locales
3.1.2. Técnicas creativas para la innovacion
3.1.3 Food Foresight
3.2. Desarrollo de propuesta de estrategias de mejora
3.2.1. Caracteristicas de las estrategias de innovacion
3.2.2. Diagnéstico de factores internos y externos
3.2.3. Analisis cruzado (potenciar ventaja competitiva)
3.2.4. Propiedad industrial
3.3 Herramientas para la evaluacion de estrategias
3.3.1. Matriz EFE
3.3.2. Matriz EFI
3.3.3. Matriz MPC

3.3.4. Matriz FODA

Practicas (taller): Horas: 16

1. El estudiante desarrolla de manera creativa, una propuesta de estrategias de mejora para
integrar elementos de la sustentabilidad a la gestion para negocios de alimentos y bebidas.

2. El estudiante desarrolla un analisis para potenciar la ventaja competitiva de su propuesta.

3. El estudiante crea un mapa de flujo sobre el proceso creativo en la industria de alimentos y
bebidas.
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4. El estudiante presentara en plenaria la propuesta de estrategias de mejora para integrar
elementos de la sustentabilidad a la gestion para negocios de alimentos y bebidas. Se
entregara evidencia escrita en formato de informe sobre la propuesta.

Estrategias de aprendizaje utilizadas:
-Participacion:

trabajo colaborativo, investigacion documental, revision bibliografica, para promover el debate de los temas de

clase.
-Realizacion de tareas y actividades dentro de clase:

Realizacion de ensayos, reflexiones y reportes, que retroalimentan el aprendizaje adquirido en la clase en cada una
de las unidades que conforman la unidad de aprendizaje.

-Exposiciones:

Individual y colaborativa en comunidad.

Criterios de evaluacion:

Ensayos y reportes de investigacion...............ccooiiiiii i 30%
PartiCIPaCION. .. ... 10%
EXPOSICION. ... e 20%

Examenes parciales
-El primer examen parcial consiste en un examen tedrico..............ccocveiiiiiiiiin e, 20%

-El segundo examen parcial consiste en presentacion y entrega de

Criterios de acreditacion:

e El estudiante debe cumplir con lo estipulado en el Estatuto Escolar vigente u otra normatividad aplicable.

e (Calificacidn en escala de 0 al 100, con un minimo aprobatorio de 70.

Bibliografia:
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Fecha de elaboracién: Diciembre de 2021

Perfil del profesor: El docente debe contar con titulo de Licenciado en Gastronomia o area afin a la innovacion
sustentable, preferentemente con estudios de posgrado en el area de sustentabilidad (de no tener posgrado, que
cumpla con la normatividad aplicable), con al menos un afio de experiencia docente. Ser proactivo, analitico, creativo

y que fomente el trabajo en comunidad.

Nombres y firmas de quienes disefiaron el Programa de Unidad de Aprendizaje:

M.C. Carolina Gutiérrez Sanchez

M.A. Erik Océn Cedillo

Nombre y firma de quien autorizé el Programa de Unidad de Aprendizaje:

Mtro. Alejandro Jiménez Hernandez
Director de la Facultad de Enologia y Gastronomia
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Nombres y firmas de quiénes evalud/revis6 de manera colegiada el Programa de Unidad de Aprendizaje:

Mtro. Felipe De Jesus Peregrina Roque

Mtra. Fernanda Ramirez Torres
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