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Certificados

Para entender la importancia del curso del cual usted sera Facilitador, es necesario ofrecer un contexto
mayor sobre el programa de Certificados de la Universidad Tecmilenio, pues son parte medular del
nuevo modelo educativo basado en el aprender haciendo y en brindar una experiencia educativa a la
medida de los alumnos.

Un certificado es un programa académico corto compuesto de varias materias, embebido en la

segunda mitad del plan de estudios de profesional, que busca desarrollar competencias muy
especificas en el alumno y lo prepara para desempefiarse de la mejor manera en un empleo.

SABER + HACER + BIEN

Con este enfoque, buscamos en los egresados de profesional que ademas de saber (tener un
conocimiento teérico), también sean capaces de hacer (tener la habilidad de realizar una tarea) y de
saber-hacer (entender lo que se hace y tener la capacidad para hacerlo de la mejor forma), como se
explica en este video (https://www.youtube.com/watch?v=g1maCpZXX8s):

Haz clic en la imagen

'j]"ﬂ" UNIVERSIDAD
TECMILENIO.

Innovacién con propésito de vida.

P i () o001/038

En Universidad Tecmilenio, aprender haciendo significa que el participante cursara Certificados en los
que desarrolla competencias disciplinares de especialidad que son valoradas por el mercado
laboral, convirtiéndose en un profesional altamente competente y elevando asi su indice de
empleabilidad.

Competencias Competencias Competencias WISl p|ofesionista

transversales disciplinares -

laborales

competente
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La mayoria de nuestros Certificados se compone en promedio de cuatro materias, las cuales tienen un
seguimiento légico y terminan con un proyecto de gran calado y un alto nivel de complejidad (Gltima
materia). Una correcta realizacién del proyecto integrador demostrara el dominio de la competencia
global declarada en cada certificado.

¢Certificado o certificacion?

Es muy importante tener en claro que un certificado y una certificacién son dos cosas distintas. Un
certificado es un reconocimiento formal que otorga internamente la Universidad Tecmilenio a los
estudiantes que demuestren haber aprobado las materias correspondientes, y adquirido la competencia
global del certificado.

Por su parte, la certificacién es también un reconocimiento, pero ésta se obtiene a través de la
acreditacion de un curso especifico del programa académico de la Universidad y aprobando un examen
de suficiencia aplicado por una entidad acreditadora externa (mapas mentales, idiomas, uso de
software, etc.).

Su trabajo como docente facilitador de este curso es muy importante para nosotros. Gracias por aportar

Su conocimiento y experiencia en la imparticion de este certificado. A continuacion podra revisar
informacion detallada del curso que impartird.

Certificado en Administracion de Negocios Culinarios

El certificado de Administracién de Negocios Culinarios se compone de 3 cursos mas una materia de
proyecto integrador, de acuerdo a la siguiente distribucion:

Administracion de Gestion del mercado
Restaurantes culinario

\ J

Competencia global

Aplica de manera integral las mejores practicas de operacion y administracion en la industria
restaurantera, para maximizar las ganancias del negocio culinario.
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Como se puede apreciar, este curso de Administracién de Restaurantes es el primer curso del
certificado de Administracion de Negocios Culinarios. Por lo mismo, es importante que como Facilitador
verifique que sus estudiantes hayan aprobado los cursos anteriores, pues de no haberlo hecho se podra
ver afectado el aprovechamiento académico de este curso.

Competencia del certificado

Al finalizar el certificado de Administracion de Negocios Culinarios, el participante debera haber
desarrollado y adquirido la siguiente competencia global, en toda su extensién:

Aplica de manera integral las mejores practicas de operacion y
administracion en la industria restaurantera, para maximizar las ganancias del
negocio culinario.

Competencia del curso

La competencia especifica que el participante habra de obtener al aprobar satisfactoriamente el curso
de Administracion de Restaurantes es la siguiente, en toda su extension:

Reconoce la estructura administrativa funcional en una empresa
restaurantera, analiza las areas de oportunidad de la misma y propone un
plan para mejorar sus procedimientos.

Metodologia del curso

En este curso de Administracién de Restaurantes se revisaran 15 temas divididos en 3 médulos.
En cada tema, el participante encontrara:

Una breve explicacién del tema que ayudara al estudiante a ampliar su conocimiento.

Una serie de lecturas y videos obligatorios para una mejor comprension de los temas.

Una lista de lecturas y videos recomendados para complementar el estudio del tema.

Una practica no evaluable que servira para repasar los conceptos abordados en el tema.

Una tarea o actividad de aprendizaje (evaluable) cuyo propésito es aplicar y experimentar con los
conceptos estudiados.

A lo largo del curso, el participante debe trabajar en lo siguiente:
e 10 Actividades
e 3 Practicas de campo
e 3 Exposiciones.
e 2 Avance de evidencia
e 1 Evidencia final
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Actividades

Las actividades deben enviarse a través de la plataforma Blackboard en la fecha indicada.
Si las actividades se realizaron en forma fisica (“a manao”), deberan ser digitalizadas para enviarlas a
través de dicha plataforma.

Evidencia

El proyecto final (evidencia) de este curso consiste en 2 avances de evidencia y una entrega final de
evidencia, el primer avance se entrega al final del mddulo 1 y el segundo avance se entrega al final del
modulo 2. A través de ella el participante demostrara la capacidad de aplicar los conocimientos y
habilidades que obtendra a lo largo de los temas revisados en el curso. Es importante revisar la agenda
del curso, pues la mayoria de las evidencias requieren entregas de avances que los alumnos tienen
gue realizar conforme avanza el periodo académico.

Los detalles de la evidencia pueden ser consultados en la Ultima seccién de este documento. Asimismo,
tanto usted como los participantes podran encontrar esta informacion dentro del curso, siguiendo alguna
de estas 2 rutas:

Mi curso > Inicio > ¢ Qué voy a aprender? > Evidencia, como se muestra enseguida:

© :Qué voy a aprender?

Bienvenida

Estructura del certificado

Competencia del curso

Evidencia K

La Evidencia consiste en desarrollar los elementos necesarios para incrementar tu liderazgo personal.
La evidencia tendra 2 entregables:

1. En el primer entregable “Todo sobre mi” se espera que el participante haga una labor profunda de introspeccion personal e
inicie la construccién de una revista sobre sus habilidades de liderazgo.

2. En el segundo entregable “Construyo mi future” se espera que el participante defina el rumbo a dénde quiere ir y genere un
plan de crecimiento personal, habiendo realizado un FODA. Luego, determinara un estrategia de desarrollo de relaciones
estratégicas alineadas alcanzar su propdsito de vida.

La evidencia se compone de un avance y una entrega final.

Haz clic aqui para ver el avance 1.
Haz clic aqui para ver la entrega final.

Puedes consultar la ribrica de la evidencia haciende clic aqui

O bien: Mi curso > Inicio > Evidencia, como se muestra enseguida:
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Manejo farmacologico del sindrome metabélico

Inicio

Bienvenida

jBienvenido a tu curso Manejo farmacoldgico del
sindrome metabdlico!

En él estudiaras los tratamientos utilizados en
pacientes con diabetes, hipertension, obesidad
dislipidemias e higado graso

Sequir leyendo

N S >
(&) Hazclicen lasimagenes para ver Ia informacion

)
)

e
SR

= Y. <
- » iy =l

(

¢Qué voy a aprender?

En este curso aprenderas sobre el sindrome
metabdlico

El sindrome metabdlico es uno de los principales
problemas que atenderas en tu practica diaria, ya
que el manejo de la obesidad y la diabetes
forman parte de tus competencias como personal
de la salud

Seguir leyendo

Entregables Evidencia

o oA
¢Como voy a aprender?

El curso esta disefiado para que adquieras la
capacidad de identificar pacientes con sindrome
metabdlico, por medio de la adecuada medicion
de parametros corporales y clasificacion de
acuerdo a peso y talla

Seguir leyendo

NOTA: Es de suma importancia que enfatice en los participantes guardar todos
los trabajos y productos que generen durante el curso (actividades, tareas,
evidencias). Esto les servird para conformar un portafolio personal de proyectos, asi
como para la elaboracién de su proyecto integrador (Ultimo curso del certificado).
Para ello, se le solicita colocar un aviso en Blackboard (seccién Announcements),
tomando como referencia el siguiente texto:

Estimado participante, recuerda guardar siempre una copia digital de todos los trabajos, actividades y
evidencias que realices en tus cursos. Contar con estos documentos te sera de utilidad especialmente

para dos fines:

1. Conformar un portafolio personal de proyectos, que te servird como un medio importante para
enriquecer tu proyeccién profesional.
2. Poder elaborar el proyecto integrador de tu certificado (Gltima materia).

Por lo tanto, asegurate de respaldar todos tus documentos localmente en un disco duro (computadora +
USB flash drive), y de preferencia también almacenarlos en la nube (servicios como Dropbox y Google

Drive).
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Temario
Los temas que se abordaran en este curso de certificado son los siguientes:

Tema 1. Antecedentes

Tema 2. El gerente de alimentos y bebidas
Tema 3. Planeacion de los recursos

Tema 4. Organizacion del restaurante
Tema 5. Innovacion

Tema 6. Estructura operativa

Tema 7. Planeacion del menu

Tema 8. Controles en restaurantes

Tema 9. Compras y almacén

Tema 10. Controles en el comedor

Tema 11. La administracién de restaurantes y la seguridad
Tema 12. Ingresos y sistemas de control
Tema 13. Calidad total

Tema 14. Mercadotecnia para restaurantes
Tema 15. Otros criterios a considerar

Recursos especiales

Asimismo, el libro de texto que deberan adquirir los participantes es el siguiente:

Biosca D. (2010). Como dirigir con éxito un restaurante. Espafia: Educatur.
ISBN: 9788495708434

Las explicaciones de cada tema en Blackboard no sustituyen de ninguna forma la necesidad de comprar
el libro de texto que ha sido designado para este curso. Es importante hacer hincapié en esto frente a los
participantes.

Evaluacion

La evaluacioén del curso se estructura de la siguiente manera:

Unidades Instrumento Evaluador Puntos
13 Actividades 45
3 Practicas / Exposiciones 15
2 Avance de evidencia 20
1 Evidencia final 20
Total 100
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Dichos productos se entregaran de acuerdo a la siguiente agenda, definida una vez que se hayan
validado fechas y valores con la informacién disponible en Servicios en Linea:

tema Actividades Ponderacién
1 Actividad 1 3
2 Actividad 2 3
3 Actividad 3 5
4 Actividad 4 3
S Practica de Campo 1 5
10

1° Avance de evidencia

6 Actividad 5 °

7 Practica de Campo 2 >

o Actividad 6 3
Actividad 7 3

9 Actividad 8 3

10 Actividad 9 3

2° Avance de evidencia 10
11 Actividad 10 >

12 Actividad 11 3

13 Actividad 12 3
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14 Actividad 13

15 Practica de Campo 3

Entrega Evidencia final

20

Total 100

IMPORTANTE:

Estimado profesor, no olvides capturar las calificaciones de tu grupo en las fechas indicadas

Puedes ver un manual para capturar calificaciones siguiendo esta ruta en Mi espacio:
Mi espacio = Servicios > De Apoyo - BANNER Tecmilenio Manuales Docentes

Puedes ver un manual para capturar inasistencias siguiendo esta ruta en Mi espacio:
Mi espacio = Servicios 2 De Apoyo = BANNER Tecmilenio Manuales Docentes

Si deseas probar la nueva version BETA de MiEspacio haz clic agui’

| I§ miespacio®

SERVICIOS DE APOYO

Para agregar un servicio a tus favaritos, haz clic en el fcono

Tecmilenio
mf Sitios Tecmilenio
m Mi informacion

mi Desarrollo ‘ -

mis Prestacionesl >
mi Compensacién ‘ ~
mis Beneficinsl ~

mi Calidad de Vida | ~
mis Herramientas

Mis servicios ‘ ~

Mis datos ‘ -

Mi desarrolio ‘ -

GUIA PARA EL PROFESOR
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Buscar servicios o

abrir todo @ cerrar todo @

Mis herramientas de trabajo

Success Factors n

Portal de procesos

Espacio Transformacién

BANMER Tecmilenio INE

BANNER Tecmilenio XE Admin

BANNER Tecmilenio Overall XE Admin
BANNER Tecmilenio SSB

BANNER Tecmilenio Manuales Académicos
BANMER Tecmilenio Manuales Escolares

Tecmilenio Cartera

# BAMNMNER Tecmilenio Manuales Docentes

Servicios en Linea Tecmilenio
Descarga de Lync

Servicios de Tesoreria (GDC) | ~
Reflexiona | ~

Herramientas ba'si:asl ~



Notas de ensenanza por tema

Antes de impartir el curso, por favor revise de manera general los datos y conceptos proporcionados en
el mismo, con el fin de detectar y, en su caso, poder actualizar y/o enriquecer previamente la informacion
especifica al tiempo en que se esta impartiendo el curso.

Un aspecto de gran importancia en el desarrollo de los temas es el involucramiento del Facilitador para
propiciar que la competencia del curso se cumpla, pero también ir preparando a los participantes para
gue vayan desarrollando propuestas de soluciones innovadoras a problemas actuales de
Administracién de Restaurantes.

Las notas de ensefianza aqui mostradas son referencia para la version presencial y en linea, a menos
gue se indique lo contrario en cada tema. Puede revisarlas a continuacion.

Generalidades

Para la imparticion de este curso, se sugiere:

1. Revisar con tiempo la lista de entregables y la agenda en Servicios en Linea para saber en
qué temas y semanas se deben realizar las actividades.

2. Revisar el manual de Blackboard para conocer las mejores formas de mantener una
comunicacién constante y efectiva con los estudiantes, despejar dudas y motivarlos. Puede
ver un tutorial de la plataforma en esta liga:
https://drive.google.com/file/d/0Bw75UcLH85hkOHVLaGo3WC1gUDA/view?usp=sharing

3. Revisar periédicamente el foro de dudas en Blackboard para resolver las preguntas e

inquietudes de los alumnos acerca de las actividades y la evidencia.

Motivar al alumno a participar y realizar sus actividades a tiempo.

Proveer retroalimentacién constante de las actividades que realizan los participantes.

6. Realizar un calendario y subirlo a la plataforma para que los participantes puedan visualizar de
manera esquematica los temas y actividades que deberan estar revisando cada semana.

7. Recordar a los participantes que es de suma importancia que guarden tanto las actividades
como la evidencia del curso en su archivo personal, pues requerirdn dichos documentos para
elaborar su proyecto integrador (Ultimo curso del certificado).

ok

Si usted imparte el curso en modalidad online, se recomienda también lo siguiente:

8. Realizar al menos 2 sesiones sincrénicas durante el curso con los participantes para repasar
los temas revisados y resolver las diferentes dudas que puedan surgir. El Facilitador
seleccionara la herramienta o plataforma que mejor le convenga: Collaborate (dentro de
Blackboard), WebEx, Skype, Google Hangouts, Join.me, Zoom, etc.

Puedes ver una guia para organizar las sesiones sincrénicas haciendo clic en este enlace:
https://drive.google.com/file/d/0Bw75UcLH85hkdjA5bzNCNmIIWW8/view?usp=sharing

9. Recordar con anuncios a los participantes acerca de las entregas de sus actividades por
medio de la seccion de Entrega de tareas o por correo electrénico.

GUIA PARA EL PROFESOR
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Objetivo:
El alumno conocerd las bases de la restauranteria que conoce actualmente, comprendera los avances
que esta ha tenido y aprendera la importancia de la adaptaciéon empresarial.

Notas para la ensefianza del tema:

1. Siusted imparte esta clase en modalidad presencial, se sugiere que los alumnos se
redinan en equipos pequefios para poder realizar la actividad.

2. Siusted imparte esta clase en modalidad en linea, la actividad debe realizarse de
manera individual.

3. Es importante recordar al alumno la importancia de la adaptabilidad en la restauranteria.

4. Durante la clase, se sugiere apoyar al alumno durante el desarrollo de la actividad
recordando la trayectoria de los grandes restaurantes.

5. Mencionar a los alumnos la importancia de las estrellas Michelin

Objetivo:
Comprender cuales son los factores de adaptabilidad necesarios para que tenga éxito la operacion de
un restaurante.

Notas para la ensefianza del tema:

1. Serecomienda que en la modalidad presencial se les pida con anticipacién un borrador de
su reporte en donde hayan contestado las preguntas que ellos puedan llevar al aula. Dentro
del aula se pueden reunir en equipos de 2 a tres personas a discutir sobre los resultados de
su actividad se espera que al final de la discusion los participantes de manera individual
realicen su propia conclusién sobre lo que discutieron y su punto de vista, haciendo
anotaciones de lo que les hacia falta en su reporte.

2. Alfinal se les pide que realicen las modificaciones correspondientes a su reporte y lo
entreguen ya sea por medio de la plataforma o de manera impresa.

3. Enlaactividad en linea el participante tendrd que entregar un reporte que conteste las
preguntas del caso mencionado.

4. Laactividad opcional puede realizarse para conocer sobre el rol que sigue el gerente de
alimentos y bebidas y asi hacer reflexionar al alumno acerca del tema.

Objetivo:

El alumno comprendera e identificara los recursos utilizados en una operacion de restaurante, asi
mismo, aprendera cudl es su correcta administracion lo que desarrollara en el alumno el conocimiento
necesario para proyectar sugerencias en la mejora continua.

Notas para la ensefianza del tema:
- Elfacilitador debe leer acerca del tema antes de llegar al aula, por si surge alguna duda de los
participantes.
- Enlamodalidad presencial, se recomienda que se formen equipos de maximo 4 integrantes
y se cuente con rotafolios, cartulinas y marcadores de colores para poder realizar la actividad.
Al finalizar la actividad, se puede realizar una conclusién en sesién plenaria, pidiéndoles a los
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equipos que compartan su experiencia acerca de la actividad o también pueden analizar qué
equipo realizé el mejor presupuesto para que el restaurante tenga éxito.
- Elfacilitador debe pedir a los participantes que entreguen su reporte ya sea de manera
presencial o en linea.
- Eltrabajo dentro del aula se deja a consideracién del facilitador. Se sugiere que se realicen
actividades como:
o Realizar un role playing en donde se describa la operacion de restaurante.
o Presentar un caso y que los alumnos en equipos sigan practicando como realizar un
presupuesto y estimacion de recursos materiales y humanos para poder abrir un
restaurante.

Objetivo:
El participante conocerd las técnicas y tendencias, asi como las reglas basicas para el disefio y
decoracién de un restaurante, también los requerimientos para el area de banquetes.

Notas para la ensefianza del tema:

- Enlamodalidad presencial, se recomienda integrar equipos para que compartan las
respuestas de su actividad individual para después finalizar la actividad realizando una sesion
plenaria para reflexionar acerca del resultado.

- Elfacilitador debe motivar a los estudiantes para que visiten el restaurante que escogieron
para realizar su reporte.

- Como sugerencia se puede repartir diferentes restaurantes a cada uno de los estudiantes para
que después no se repitan en los reportes.

El trabajo dentro del aula se deja a consideracion del facilitador. Se sugiere que implemente
estrategias y técnicas didacticas centradas en el alumno individuales (por ejemplo. autogestion del
conocimiento) y colaborativas (por ejemplo, debates, simulaciones, mesas redondas).

Objetivo:
El participante comprendera de manera practica como aplicar las reglas en decoracion de
restaurantes, asi como las necesidades técnicas para abrir uno.

Notas para la ensefianza del tema:

- Esimportante que en este tema el facilitador aporte sus conocimientos, experiencias
personales y ejemplos, respecto a la mercadotecnia de los restaurantes.

- Siusted esta impartiendo este curso en linea se sugiere llevar a cabo una sesion sincronica
con los participantes durante la semana 5, para resolver dudas o realizar retroalimentacion al
grupo. El anuncio de esta sesién se puede hacer por medio del mail de Blackboard o en la
seccion de avisos. La sesion sincrénica se puede llevar a cabo mediante cualquier
herramienta de comunicacién ya sea Elluminate dentro de Blackboard, Skype, chat o foro de
discusion.

- Enlaactividad presencial, se puede modificar un poco la metodologia, realizando una visita
de campo en donde el alumno en lugar de asistir a clase debe visitar un lugar en especifico ya
sea un Starbucks o un restaurante famoso de la localidad. Esta practica debido a control de
grupo y permisos de la institucion, queda a consideracion del facilitador y del permiso del
campus.
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- Enlaactividad en linea como en la presencial el facilitador motivar a los participantes a que
analicen los elementos revisados en el tema en la situacién especifica del Starbucks y que en
el caso de que se pueda puedan visitarlo.

- Elfacilitador debe pedir a los participantes que entreguen su reporte ya sea de manera
presencial o en linea.

- En esta semana se debe entregar el primer avance de evidencia, asegurese de recordarselo
a los alumnos para evitar contratiempos.

Objetivo:
El participante identificara los procesos de la operacion de una cocina y el salén comedor.

Notas para la ensefianza del tema:

1. Se sugiere que el facilitador inicie la sesién preguntando a los participantes qué restaurantes
visitan frecuentemente y por qué, qué tipo de mesas prefieren, dénde les gusta y dénde no les
gusta sentarse, relacién alimentos/servicio/precio, entre otras.

2. Enlasesion presencial, se puede analizar el menu de dos restaurantes contiguos o
cercanos para identificar semejanzas y diferencias, y a manera de ejercicio emitir
recomendaciones.

3. Puede solicitar a los participantes analizar la distribucion de algun restaurante famoso de la
localidad. Inclusive puede mostrarles fotografias o videos del mismo para luego hacer
sugerencias.

Profundice sobre los requerimientos para conseguir el distintivo H y como mantenerlo.

5. Enlamodalidad en linea, la actividad se puede modificar y ser realizada de forma individual
en lugar de realizarse en equipo.

6. En la actividad tanto presencial como en linea haga énfasis en la calidad del servicio, la
acomodacion de las mesas, sillas y las diferentes areas del restaurante.

P

Objetivo:

El participante adquirira los conocimientos basicos necesarios para poder disefiar el menu para un
restaurante.

Notas para la ensefianza del tema:

- Se recomienda que se inicie la sesion presencial con algunas preguntas acerca de los menus
gue han visto en diferentes restaurantes, la extension de los mismos y su integracion con el
ambiente del establecimiento.

- Asegurese de que el participante comprende los diferentes elementos a tomar en cuenta en la
planeacion del menu del restaurante.

- Enlamodalidad presencial, se pueden rifar o repartir los tipos de restaurantes que se
quieren abrir, para que los participantes tengan idea en qué tipo de restaurante, mercado y
entorno enfocarse.

- Enlamodalidad en linea, esta actividad se puede realizar de manera individual.
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Objetivo:
El participante identificaré los procesos de control financiero de un restaurante, asimismo, aprendera
las técnicas para la correcta aplicacion de los mismos.

Notas para la ensefianza del tema:

- Asegurese de que los participantes comprenden el proceso, desde la compra hasta el
rendimiento del insumo y los métodos para poder determinar el costo real en los platillos y las
diferentes variables que giran alrededor de este.

- Se recomienda proveer diferentes situaciones reales y/o recetas estandar a forma de
ejercicios para que el alumno practique como disefiar un mend, costear los platillos y
establecer el precio de venta.

- Ambas actividades son obligatorias, las dos tienen ponderacion durante el semestre.

- Enlaactividad presencial, considera que algunos participantes pueden no llevar completos
sus ingredientes, prepara un plan de contingencia para realizar cambios en caso de que se
requiera. Toma en cuenta que lo mas importante de la actividad es saber realizar el costeo de
los platillos que se prepararon por medio de diferentes métodos.

Objetivo:

El participante conocera la importancia de un buen proceso de compra para iniciar la cadena que
afecta al costo, asi también, entendera la importancia del correcto almacenamiento de los insumos.

Notas para la ensefianza del tema:

- Enmodalidad presencial se recomienda que se muestre a los participantes los diferentes
formatos para realizar los procesos de compra y también de almacenamiento. Esta actividad
debera llevarse a cabo de tarea, dentro del aula se puede realizar un discusién ordenada
sobre cuales métodos son mejores y por qué.

- Sise da el tiempo y la oportunidad se recomienda hacer una visita de campo en donde el
participante pueda observar como se lleva el proceso de almacenamiento y compras dentro
de un establecimiento culinario.

Objetivo:

El participante reforzara los temas sobre controles de restaurantes aprendidos anteriormente,
enfocando el aprendizaje al area de comedor.

Notas para la ensefianza del tema:

- Enla actividad obligatoria en modalidad presencial se recomienda que la solucion al caso se
discuta en el aula para llegar a una conclusién en donde el participante pueda hacer uso de
sus conocimientos para la resolucion de problemas.

- Enlamodalidad en linea se recomienda que la solucion al caso se comparta por medio de un
foro, en donde los participantes expongan sus argumentos y lleguen a una conclusion acerca
del mismo, otra opcién también seria realizar equipos y citarlos en una sesion sincrénica ya sea
por WebEx o por Skype para discutir el temay la solucién al caso.
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Si se realiza un foro, aseglrese que se esté llevando a cabo la interaccion virtual acerca del
caso. Retroalimente la participacién en el foro de discusion.

En esta semana se debe entregar el segundo avance de evidencia, asegurese de recordarselo
a los alumnos para evitar contratiempos.

Objetivo:

Conocer los detalles de la administracion de las areas fuera del servicio y parte de los aspectos
legales.

Notas para la ensefianza del tema:

En la sesién presencial, se recomienda que se inicie la clase dando ejemplos de
restaurantes importantes y reconocidos por su servicio, seguridad e higiene. También se
pueden realizar preguntas detonadoras para despertar el interés de los alumnos en las
practicas de seguridad en los restaurantes y como la falta de estas puede afectar toda la
operacion del restaurante, por ejemplo: ¢ Qué pasaria si un mesero sufre un accidente debido
a que el piso es resbaladizo? ¢ Como afectaria esto en el servicio del dia dentro del
restaurante?

Se puede realizar una pequefia actividad para saber qué es lo que conocen acerca de la
seguridad del restaurante y después reunirse en equipos y discutir acerca de los elementos
que les hicieron falta en su actividad individual.

Asegurese que el alumno comprende las reglas de seguridad e higiene necesarias que debe
tener un negocio culinario.

Para la actividad en modalidad presencial, se recomienda que el caso se lleve impreso para
que los participantes puedan analizarlo dentro del aula.

Objetivo:

El participante comprendera la importancia de la aplicacion de los controles y barreras para evitar
fugas de dinero dentro de la operacién, aprendera cuales son los puntos mas vulnerables dentro de
los procesos y al identificarlos generara planes de control.

Notas para la ensefianza del tema:

En la sesién presencial de este tema, puede ser interesante que los participantes conozcan
cémo funciona un software para el control en los restaurantes, ya sea a través de videos,
tutoriales o se cuente con una licencia temporal del software, esto con el fin de que el
participante tenga una idea de como manejar un software de restaurantes.

Se incluye una actividad opcional para la modalidad presencial en donde los participantes
podran experimentar una situacion real en un restaurante. En caso de que se decida realizar
esta actividad, pedir con tiempo los materiales solicitados.
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Tema 13

Objetivo:

El alumno identificara las areas que mas atencién requieren con respecto a la calidad de los
restaurantes, asi mismo, aprendera a aplicar los indicadores de productividad para la medicién de la
calidad y servicio

Notas para la ensefianza del tema:

- Enlasesién presencial, se recomienda que al principio de este tema se ponga de ejemplo
un restaurante al que la mayoria de los participantes haya acudido, seguido de esto, se les
pregunte qué tan satisfechos estan con el servicio, la comida, los precios, entre otros. Haga
que los participantes reflexionen acerca de cémo medir la satisfaccion del cliente.

- Enla actividad presencial se debera llegar al aula con los materiales necesarios para cada
uno de los equipos.

- Asegurese que el alumno continde con la Ultima parte de la evidencia ya que se hara una
entrega final en la Gltima semana del semestre.

Tema 14

Objetivo:

El participante conoceré el impacto de la mercadotecnia sobre los restaurantes, aprendera las bases
para su aplicacion y las tendencias mas comunes.

Notas para la ensefianza del tema:

- Enlaactividad presencial se recomienda iniciar la clase con diversos eslogans que son muy
conocidos en la industria restaurantera e ir preguntado a los participantes a que restaurante
pertenece cada uno.

- También se pueden mostrar imagenes o videos de diversas promociones o anuncios que han
realizado los restaurantes para llamar la atencién de los participantes. Después de empezar la
clase con esto, se pueden realizar preguntas detonadoras que fomenten una reflexiéon acerca
de las estrategias de mercadotecnia que se utilizan y su efectividad en el mercado.

e Tanto en modalidad presencial como en linea, invite al participante a realizar un trabajo
critico en cuanto a estrategias de mercadotecnia, asegurese que el reporte contenga una
opinién fundamentada del alumno de porqué le llama la atencién esa estrategia de
mercadotecnia o por qué no.

Tema 15

Objetivo:

El alumno conocera las variables en la inversién para aperturar un restaurante, asimismo, aprendera
cudles son las causas mas comunes para el fracaso de este tipo de negocios.

Notas para la ensefianza del tema:

- Para este tema se recomienda realizar actividades del tipo de anélisis para que el alumno
pueda comprender cédmo es la flexibilidad de los restaurantes y que se debe considerar para
que un participante invierta en un restaurante.

- Asegurese de que el participante recuerde todo lo que se estudio6 a lo largo del curso y co6mo
eso repercute en la imagen que se tiene de cualquier restaurante.
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- Enlaactividad presencial, si se da la oportunidad el facilitador puede modificar un poco la
metodologia, realizando una visita de campo en donde el alumno en lugar de asistir a clase
debe visitar un restaurante famoso de la localidad. Esta practica debido a control de grupo y
permisos de la institucién, queda a consideracién del facilitador y del permiso del campus.

Evidencia

El participante debera elaborar una evidencia (producto final) por medio de la cual demuestre el dominio
de la competencia del curso, como elemento indispensable para conseguir la acreditacién del mismo. Es
decir, lo plasmado en la evidencia es aquello que buscamos que los estudiantes sean capaces de hacer
bien.

Es importante insistir en que los participantes se tomen en serio la elaboracion de las evidencias de sus
certificados, pues con ellas pueden armar un portafolio interesante de proyectos que les servira mucho al
momento de buscar ingresar al mercado laboral.

Las instrucciones para la realizacion de la evidencia son las siguientes:

1° Avance de evidencia
1. Visita 3 restaurantes y solicita entrevistarte con el gerente de cada uno.
2. En cada entrevista recopila informacion sobre:

Historia del restaurante.

Qué tipo de negocio es.

Dénde se localiza.

Misién y vision actuales del restaurante.
Valores.

Objetivo.

Principales estrategias de mercadotecnia.

O O O O O O O

3. Integra un reporte con los resultados de las 3 entrevistas y elige uno de ellos para continuar
realizando tu evidencia.

4. Justifica tu eleccion en un escrito con extension minima de una cuatrtilla.

5. Toma en cuenta que deberas solicitar autorizacién para realizar tu trabajo con base en dicho
restaurante. Es importante que menciones que requerirds que te den acceso a informacion
diversa y hacer algunas visitas de observacion.

2° Avance de evidencia

1. Elabora un documento donde describas la estructura administrativa del restaurante que elegiste
de acuerdo a las siguientes preguntas:

o ¢Cuél es la organizacion fisica del restaurante? (layout)
o ¢Cual es la estructura operativa del restaurante?
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¢,Coémo es el proceso de operacion de la cocina?
¢,Coémo es el proceso de servicio del comedor?

¢,Cudl es el proceso de capacitacién para el personal?
¢, Como se planea (o planed) el meni?

¢, Qué sistemas de control utilizan?

¢, Cudl es el proceso de compras y almacén?

¢ Qué procedimientos de seguridad tienen?

¢, Como aseguran la calidad?

O O O O O O O O

2. Con base lo anterior, realiza un analisis FODA del establecimiento.

3. Escribe una conclusién en la que indiques cuales son las principales areas de oportunidad del
restaurante.

Evidencia final

1. Con base en el analisis FODA, elabora un plan de mejora de los procedimientos de la
organizacién. Deberas incluir lo siguiente:

Propuesta de una nueva mision.

Propuesta de una nueva vision.

Propuesta de nuevos objetivos.

Procedimientos a mejorar.

Estrategias para cada procedimiento a mejorar (por lo menos 2 por cada procedimiento).
Cambios esperados de acuerdo a las estrategias que propusiste.

Recomendaciones generales para el restaurante.

O O O O O O O

2. Asegurate de que tu plan de accién tenga los elementos necesarios y se relacione con los temas
vistos en el curso.

3. Incluye una conclusion general con aprendizajes personales (minimo 1 cuartilla).
4. Recuerda entregar tus avances 1y 2 con las correcciones de tus facilitadores
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La rabrica con la que usted debera evaluar la evidencia final es la siguiente:

Rubrica

1.

Antecedentes
y seleccion
del
restaurante

2.

Descripcion
de la
estructura
administrativa
y analisis

FODA

3.
Plan de mejora
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Excelente

Equivalencia: 20

puntos

*Incluye 3
entrevistas a
gerentes de
restaurantes.
*Integra los
resultados de las
entrevistas en un
reporte y cada
entrevista da
respuesta a los 7
items solicitados.

*Justificacion de la

eleccion del
restaurante en una
cuartilla.

Equivalencia: 40

puntos

* Incluye
descripcion de la
estructura
administrativa
dando respuesta
alas 10
preguntas
mencionadas. *
Realiza un
analisis FODA
del
establecimiento.
*Incluye una
conclusién de la
actividad y
determina las
principales dreas
de oportunidad.

Equivalencia: 40

puntos

*Plan de mejora
que incluya los 7
items solicitados.
*Incluye
conclusion
general con
aprendizajes
personales de 1
cuartilla.

Sobresaliente

Equivalencia: 17
puntos

*Incluye 3
entrevistas a
gerentes de
restaurantes.
*Integra los
resultados de las
entrevistas en un
reporte y cada
entrevista da
respuesta a 6 de
los 7 items
solicitados.
*Justificacién de
la eleccion del
restaurante en
una cuartilla.

Equivalencia:
35 puntos

* Incluye
descripcion de la
estructura
administrativa
dando
respuesta a las 9
preguntas
mencionadas. *
Realiza un
analisis FODA
del

establecimiento

*Incluye una
conclusién de la
actividad y
determina las
principales areas
de oportunidad.

Equivalencia:
35 puntos

*Plan de mejora
que incluya los 6
items solicitados.
*Incluye
conclusion
general con
aprendizajes
personales de 1
cuartilla.

Aceptable

Equivalencia:
15 puntos

*Incluye 2
entrevistas a
gerentes de
restaurantes.
*Integra los
resultados de las
entrevistas en un
reporte y cada
entrevista da
respuesta a 6 de
los 7 items
solicitados.
*Justificacién de
la eleccion del
restaurante en
una cuartilla.

Equivalencia:
25 puntos

* Incluye
descripcion de la
estructura
administrativa
dando
respuesta a las 8
preguntas
mencionadas. *
Realiza un
analisis FODA
del

establecimiento

*Incluye una
conclusion de la
actividad y
determina las
principales areas
de oportunidad.

Equivalencia:
25 puntos

*Plan de mejora
que incluya los 5
items solicitados.
*Incluye
conclusion
general con
aprendizajes
personales de
media cuartilla.
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Descriptores

Suficiente

Equivalencia: 10
puntos

*Incluye 2
entrevistas a
gerentes de
restaurantes.
*Integra los
resultados de las
entrevistas en un
reporte y cada
entrevista da
respuesta a 5 de
los 7 items
solicitados.
*Justificacion de
la eleccion del
restaurante en
media cuartilla.

Equivalencia: 15
puntos

* Incluye
descripcion de la
estructura
administrativa
dando
respuesta a las 6
preguntas
mencionadas. *
Realiza un
analisis FODA
del

establecimiento

*Incluye una
conclusién de la
actividad.

Equivalencia: 15
puntos

*Plan de mejora
que incluya los 4
items solicitados.
*Incluye
conclusiéon
general con
aprendizajes
personales de
media cuartilla.

Insuficiente

Equivalencia: 5
puntos

*Incluye 1
entrevista al
gerente de un
restaurante.
*Integra los
resultados de la
entrevista en un
reporte dando
respuesta a 5 de
los 7 items
solicitados.
*No incluye
justificacion de
la eleccion.

Equivalencia: 5
puntos

* Incluye
descripcion de
la estructura
administrativa
dando
respuesta a las
6 preguntas
mencionadas.
* Realiza un
analisis FODA
incompleto del
establecimiento

Equivalencia: 5
puntos

*Plan de mejora
que incluya los
4 ftems
solicitados.

No cumple

Equivalencia:
0 puntos

* No cumple
con ninguno
de los
requisitos.

Equivalencia:
0 puntos

* No cumple
con ninguno
de los
requisitos.

Equivalencia:
0 puntos

* No cumple
con ninguno
de los
requisitos

20

Puntos
totales

20

40

40



