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CODIGO: TUB101334
NOMBRE: GESTION GASTRONOMCA I
SEMESTRE: TERCER SEMESTRE
lNDAD DE ORGANIZACION CURRICULAR: (De acuerdo a la malla Unidad Profesional
curricular):
CAMPO DE FORMACION (De acuerdo a la malla curricular): Praxis Preprofesional
NUMERO DE SEMANAS EFECTIVAS DE CLASES: 16
Aprendizaje en contacto con el 200
NUMERO DE HORAS POR SEMANA DE ACTIVIDADES DEAPRENDIZAJE [0 .
Aprendizaje practico-experimental 3,00
Aprendizaje Autbnomo 1,00
TOTAL DE HORAS POR SEMANA DE LA ASIGNATURA: 6,00
TOTAL DE HORAS POR EL. PERIODO ACADEMICO: 96,00
2. PRERREQUISITOS Y CORREQUISITOS:
PREREQUISITOS CORREQUISITOS
ASIGNATURA CODIGD ASIGNATURA CODIGO
GESTION GASTRONOMICA TUB101322 HOTELERIA TUB531233
GESTION TURISTICA TUB531131
INGLESII TUB570132.
BIODIVERSIDAD DEL ECUADOR TUB101535

3. DESCRIPCION E INTENCION FORMATIVA DE LA ASIGNATURA:

La asignatura Gestién Gastronémica Il se inserta en el tercer semestre en el programa de estudios de la carrera de Turismo de la
Universidad Nacional de Chimborazo, como un componente fundamental para la formacion integral de los futuros profesionales del
sector. Su ubicacion en la malla curricular responde a la necesidad de brinda al estudiante las herramientas para crear, gestionar,
desarrollar, liderar de manera correcta y eficiente empresas culinarias, asi también, aprendera herramientas de negociacion,
desarrollo de habilidades gerenciales ylineamientos para la creacion de franquicias en el ambito culinario, todo esto mientras realiza
practicas de gastronomia internacional, en la cual experimenta todo lo aprendido de forma tedrica. A través del desarrollo de
actividades que integran el uso de Tecnologias de la Informacién y Comunicacion (TIC) y Tecnologias para el Aprendizaje y
Conocimiento (TAC), se busca fomentar una educacion activa y participativa que responda a las demandas del mercado laboral actual.
Ademas, esta asignatura contribuye a la misién y vision de la carrera, enfocandose en la formacién integral y sostenible, y se alinea
con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), promoviendo practicas responsables y sostenibles en el sector turistico. En este
sentido, Gestion Gastronémica Il no solo forma parte del curriculo académico, sino que también se convierte en un pilar esencial para
el desarrollo profesional y personal de los estudiantes, preparandolos para enfrentar los desafios contemporaneos del turismo
globalizado.

4. COMPETENCIA(S) DEL PERFIL EGRESO DE LA CARRERA A LA(S) QUE APORTA LA ASIGNATURA:

Desarrolla su accionar profesional con vision disciplinar diversa aportando a los problemas de la profesion. C1. Analizar la
problematica del sistema turistico para la operacion turistica, considerando las tendencias en el entorno local, nacional e Internacional
desde una vision ética para la puesta en valor de los recursos naturales y culturales.

5. RESULTADO(S) DE APRENDIZAJE DEL PERFIL DE EGRESO DE LA CARRERA A LO(S) QUE APORTA LA
ASIGNATURA

Considera los diferentes ambitos turisticos y las nuevas tendencias locales, nacionales, e internacionales mediante las distintas
metodologias de su accionar profesional con el fin de mejorar la planificacién, el desarrollo y la ejecucion de planes, programas y
proyectos. C1: R1 Asocia los componentes del sistema turistico relacionados con la gestion de datos y transmisién de informacion
turistica desde una \ision ética con énfasis en la productividad del sector turistico para la solucion de los problemas. C2: R1Gestiona
procesos de operacion turistica de calidad, mediante modelos, metodologias y las Tic considerando el mercado turistico, para el
desarrollo de productos y senicios innovadores. C4: R1 Integra las capacidades técnicas, productos y senicios turisticos, de empleo
inclusivo con Vision ética e integracion de valores para corresponder a la goberanza, mejorando la prestacion y contribuir a la
transformacién productiva.

6. UNIDADES CURRICULARES:
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UNIDAD N°: 1
NOMBRE DE LA UNIDAD: Gestion de emprendimientos yplan de negocios gastronémicos. Practicas culinarias.
NUMERO DE HORAS POR UNIDAD: 36
RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA UNIDAD.- Los resultados de aprendizaje demuestran lo que el estudiante sera capazde
resolver al finalizar un proceso formativo.
Su estructura es: verbo en tercera persona del presente simple en singular + objeto + condicion + finalidad. Su propoésito es tributar al
cumplimiento de las competencias declaradas en el perfil de egreso.
- Desarrolla un plan de negocios especifico para el sector gastronémico
CRITERIOS DE EVALUACION.- Expresan caracteristicas de los resultados esperados: son la base para disefiar la evaluacion.
Los criterios de evaluacion se estructuran con: verbo en infinitivo + objeto + contexto). Se reflejan en los instrumentos de evaluacion
mediante indicadores que se corresponden
Desarrollar un plan de negocios especifico para el sector gastronémico.
CONTENIDOS 7 ACTIVIDADES DE APRENDIZAJEDELA
¢Qué debe saber, hacer y ser? HEalre b rle e UNIDAD
HORAS ACTIVIDADES
SEMANA (de DE | ACTIVIDADES |, c1iviDADES
< rporendizaiel - latalat6o [APRENDZAJE — DE DE
UNIDADES TEMATICAS en contacto] P"eNIZae | porondizajel 15 2eqrin EN APRENDIZAJE | \ oo s 1
2on e lespermentl "7 |corrsponda)| CONTACTO | PRACTICO. 'y ryaio
DOCENTE
1.1. ENCUADRE PEDAGOGICOY Clase Practica Consulta de
EVALUACION DIAGNOSTICA DESARROLLO Magistral culinaria los temas
DE UN EMPRENDIMENTO guiada tratados en
GASTRONOMCO. G/,STRONOM'A 2 3 1 1 clase
INTERNACIONAL AVERICA Desarrollo
del informe
de practica
1.2. DESCRIPCION DEL NEGOCIO Clase Practica Consulta de
GASTRONOMCO. GASTRONOMA Magistral  |culinaria los temas
INTERNACIONAL AVERICA guiada tratados en
2 3 1 2 clase
Desarrollo
del informe
de practica
1.3. ANALISIS DEL MERCADO DONDE SE Clase Practica Consulta de
DESARROITLARAEL NEGOCIO Magistral culinaria los temas
GASTRONOMCO. GASTRONOMA guiada tratados en
INTERNACIONAL AVERICA 2 3 1 3 clase
Desarrollo
del informe
de practica
1.4. PLAN OPERATIVO DEL NEGOCIO Clase Practica Consulta de
GASTRONOMCO. GASTRONOMA Magistral  |culinaria los temas
INTERNACIONAL AVERICA guiada tratados en
2 3 1 4 clase
Desarrollo
del informe
de practica
1.5. EVALUACION DE RIESGOS DEL Clase Practica Consulta de
NEGOCIO GASTRONOMCO. GASTRONOMA Magistral  |culinaria los temas
INTERNACIONAL AVERICA guiada tratados en
2 3 1 5 clase
Desarrollo
del informe
de practica
1.6. DESARROLLO DE MENU PARA Clase Practica Consulta de
EMPRENDIMENTO G/STRONOMCOI. Magistral culinaria los temas
GASTRONOMA INTERNACIONAL AVERICA guiada tratados en
2 3 1 6 clase
Desarrollo
del informe
de practica
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TOTAL DE HORAS

(La suma del total de horas debe serigual a
la determinada en la malla curricular por
cada componente de aprendizaje; sin
embargo, para cada tema tratado sera
decision del profesor la distribucion de horas

en cada componente)

12 18

EVALUACION: En este apartado se debera indicar los tipos de evaluacidn que se aplicaran (diagndstica, formativa y sumativa), asi
como las técnicas e instrumentos a utilizar, a fin de evidenciar mediante los criterios de evaluacion el logro de los resultados de

aprendizaje.
Tipos de Evaluacion Técnicas Instrumentos
Evaluacion de Desempefio Demostraciéon
Observacion Ficha de Observarcion
Diagnostica Cuadernos
Pruebas - -
Cuestionarios
Resolucién de Problemas Rubrica
Evaluacion de Desempefio Demostracion
Observacion Ficha de Observarcion
Formativa Cuadernos
Pruebas - -
Cuestionarios
Resolucién de Problemas Rubrica
Evaluacion de Desempefio Demostracion
Observacion Ficha de Observarcion
Sumativa Cuadernos
Pruebas - -
Cuestionarios
Resolucién de Problemas Rubrica
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UNIDAD N°: 2
NOMBRE DE LA UNIDAD: Planeamiento estratégico en el mercado gastronémico. Practicas Culinarias
NUMERO DE HORAS POR UNIDAD: 36
RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA UNIDAD.- Los resultados de aprendizaje demuestran lo que el estudiante sera capazde
resolver al finalizar un proceso formativo.
Su estructura es: verbo en tercera persona del presente simple en singular + objeto + condicion + finalidad. Su propésito es tributar al
cumplimiento de las competencias declaradas en el perfil de egreso.
- Formula un plan estratégico acorde a las necesidades apropiadas para un negocio gastronémico especifico.
CRITERIOS DE EVALUACION.- Expresan caracteristicas de los resultados esperados: son la base para disefiar la evaluacion.
Los criterios de evaluacion se estructuran con: verbo en infinitivo + objeto + contexto). Se reflejan en los instrumentos de evaluacion
mediante indicadores que se corresponden
Formular un plan estratégico acorde a las necesidades apropiadas para un negocio gastronémico especifico.
CONTENIDOS 7 ACTIVIDADES DE APRENDIZAJEDELA
¢£Qué debe saber, hacer y ser? HEalre b rle e UNIDAD
HORAS ACTIVIDADES
SEMANA (de DE | ACTIVIDADES |, c1iviDADES
< rprendizaiel - latalat6o [APRENDZAJE  DE DE
UNIDADES TEMATICAS en contacto| APTeNdIZaie |poendizaiel 48 seiin EN APRENDIZAJE | \ oo
conel | Préctico. [auténomo co"espgo‘:‘ da)| CONTACTO | PRACTICO- ") (ranomo
docente CONH. |EXPERIMENTAL]
DOCENTE
2.7. EL PROCESO DE LAESTRATEGIA Clase Practica Consulta de
EMPRESARIAL.GASTRONOMA magistral  |culinaria los temas
INTERNACIONAL EUROPA guiada tratados en
2 3 1 7 Girade clase
observacion |Desarrollo
del informe
de practica
2.8. METODOS DE ANALISIS Clase Practica Consulta de
ESTRATEGICOS. GASTRONOMA magistral  |culinaria los temas
INTERNACIONAL EUROPA guiada tratados en
2 3 1 8 clase
Desarrollo
del informe
de practica
2.9. CUADRO DE MANDO INTEGRAL. Clase Practica Consulta de
GASTRONOMA INTERNACIONAL EUROPA magistral  |culinaria los temas
guiada tratados en
2 3 1 9 clase
Desarrollo
del informe
de practica
2.10. CUADRO DE MANDO INTEGRAL. Clase Practica Consulta de
GASTRONOMA INTERNACIONAL EUROPA magistral  |culinaria los temas
guiada tratados en
2 3 1 10 clase
Desarrollo
del informe
de practica
2.11. MAPAESTRATEGICO. GASTRONOMA Clase Practica Consulta de
INTERNACIONAL EUROPA magistral  |culinaria los temas
guiada tratados en
clase
Desarrollo
del informe
de practica
2 3 1 11
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2.12. MAPAESTRATEGICO. GASTRONOMA Clase Préactica Consulta de
INTERNACIONAL EUROPA magistral  |culinaria los temas
guiada tratados en
clase

2 3 1 12 Desarrollo
del informe
de practica
Investigacion
formativa

TOTAL DE HORAS

(La suma del total de horas debe serigual a
la determinada en la malla curricular por
cada componente de aprendizaje; sin 12 18 6
embargo, para cada tema tratado sera
decision del profesor la distribucion de horas
en cada componente)

EVALUACION: En este apartado se debera indicar los tipos de evaluacidn que se aplicaran (diagndstica, formativa y sumativa), asi
como las técnicas e instrumentos a utilizar, a fin de evidenciar mediante los criterios de evaluacion el logro de los resultados de

aprendizaje.
Tipos de Evaluacion Técnicas Instrumentos
Evaluacion de Desempefio Demostraciéon
Observacion Ficha de Observarcion
Diagnostica Cuadernos
Pruebas - -
Cuestionarios
Resolucién de Problemas Rubrica
Evaluacion de Desempefio Demostracion
Observacion Ficha de Observarcion
Formativa Cuadernos
Pruebas - -
Cuestionarios
Resolucién de Problemas Rubrica
Evaluacion de Desempefio Demostracion
Observacion Ficha de Observarcion
Sumativa Cuadernos
Pruebas - -
Cuestionarios
Resolucién de Problemas Rubrica
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UNIDAD N°: 3

NOMBRE DE LA UNIDAD: Ge’sﬁfbn de fra;nqgicias yGlobalizacién de la gastronomia y su influencia en el turismo.
Practicas Culinarias

NUMERO DE HORAS POR UNIDAD: 24

RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA UNIDAD.- Los resultados de aprendizaje demuestran lo que el estudiante sera capazde
resolver al finalizar un proceso formativo.

Su estructura es: verbo en tercera persona del presente simple en singular + objeto + condicion + finalidad. Su proposito es tributar al
cumplimiento de las competencias declaradas en el perfil de egreso.

- Planifica acciones empresariales que proyecten a la generacion de un franquicia y globalizaciéon en el sector gastronémico

CRITERIOS DE EVALUACION.- Expresan caracteristicas de los resultados esperados: son la base para disefiar la evaluacion.
Los criterios de evaluacion se estructuran con: verbo en infinitivo + objeto + contexto). Se reflejan en los instrumentos de evaluacion
mediante indicadores que se corresponden

Planificar acciones empresariales que proyecten a la generacion de un franquicia y globalizacion en el sector gastronémico

CONTENIDOS . ACTIVIDADES DE APRENDIZAJEDELA
¢Qué debe saber, hacer y ser? UElRe i UNIDAD
HORAS ACTIVIDADES|
B SEMANA (de | xprraazase - @ e e |ACTIVIDADES
UNIDADES TEMATICAS o ontacis| Aprendizaje [y o f 131318166 P T AppennizagE |, DB
con el practico- 'z tnomo 18 segin CONTACTO | PRACTICO- APRENDIZAJE
docente |€XPerimental corresponda) CONE. |EXPERIMENTAL AUTONOMO
DOCENTE
3.13. FUNDAMVENTOS Y TIPOS DE Clase Préactica Consulta de
FRANQUICIAS EN EL SECTOR magistral  |culinaria los temas
GASTRONOMCO . GASTRONOMIA | guiada tratados en
INTERNACIONAL AFRICAY OCEANIA 2 3 1 13 clase
Desarrollo
del informe
de practica
3.14.CODICO DEONTOLOGIC}O ENLAS Clase Préactica Consulta de
FRANQUICIAS. GASTRONOMA magistral  |culinaria los temas
INTERNACIONAL AFRICAY OCEANIA guiada tratados en
2 3 1 14 clase
Desarrollo
del informe
de practica
3.15. PROCESOS DE LAGERENCIA Clase Préactica Consulta de
GASTRONOMCAEN FRANQUICIAS . magistral  |culinaria los temas
GASTRONOMA INTERNACIONAL ASIA guiada tratados en
2 3 1 15 clase
Desarrollo
del informe
de practica
3.16. GLOBA.IZACION DE NEGOCIOS Clase Préactica Consulta de
GASTRONOMCOS . GASTRONOMA magistral  |culinaria los temas
INTERNACIONAL ASIA guiada tratados en
2 3 1 16 clase
Desarrollo
del informe
de practica
TOTAL DE HORAS
(La suma del total de horas debe serigual a
la determinada en la malla curricular por
cada componente de aprendizaje; sin 8 12 4
embargo, para cada tema tratado sera
decision del profesor la distribucion de horas
en cada componente)

EVALUACION: En este apartado se debera indicar los tipos de evaluacidn que se aplicaran (diagndstica, formativa y sumativa), asi
como las técnicas e instrumentos a utilizar, a fin de evidenciar mediante los criterios de evaluacion el logro de los resultados de

aprendizaje.

Tipos de Evaluacion Técnicas Instrumentos
Evaluacion de Desempefio Demostracion
Observacion Ficha de Obsenarcion
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Diagnostica Cuadernos
Pruebas - -
Cuestionarios
Resolucién de Problemas Rubrica
Evaluacion de Desempefio Demostracion
Observacion Ficha de Observarcion
Formativa Cuadernos
Pruebas - -
Cuestionarios
Resolucién de Problemas Rubrica
Evaluacion de Desempefio Demostracion
Observacion Ficha de Observarcion
Sumativa Cuadernos
Pruebas - -
Cuestionarios
Resolucién de Problemas Rubrica

7. INVESTIGACION FORMATIVA.

De acuerdo a los temas y subtemas del silabo se realizaran actividades que promuevan la investigacion formativa como estrategia
general de aprendizaje para la formacion del estudiante.

8. METODOLOGIA:

Metodologia de ensefianza aprendizaje
Aprendizaje activo.

Clase Espejo

Clase Invertida

Clase Magistral
Demostraciones practicas
Practicas de Laboratorio
Estudio de Casos
Exposicién de trabajos
Observacion dirigida
Talleres

Técnicas de ensefianza aprendizaje.
Pruebas:

Observacion:

Resolucién de Problemas:
Evaluacion de Desempefio:

Recursos:
e Aula
Aula virtual
Computador
Diapositivas
Guia de practica
Herramientas Web 2.0
Intemet
Pizarra
Proyector
Microsoft Teams
TAC - Tecnologias de aprendizaje y conocimiento
TIC - Tecnologias de la informacién y la comunicacién
Zoom

9. ESCENARIOS DE APRENDIZAJE:

Aula de clase
Destinos turisticos
Giras de obsenacion
Talleres

Laboratorio

Av. Antonio José de Sucre Km 1%z via a

Campus Norte Guano

Teléfonos:(593-3) 3730880



€ SGC

DIRECCION ACADEMICA |
VICERRECTORADO ACADEMICO UNACH-RGE-01.03-01.01.b

Version 3: 28-10-2021

10. RELACION DE LA ASIGNATURA CON LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL PERFIL DE EGRESO DE LA

CARRERA:
Nivel de Contribucion:
o (ALTA— MEDIA-BAJA Al logro de Evidencias de Aprendizaje:
Resultadosg: Aprendg:jle %l;e aportan al Perfil| o5 Resultados de Aprendizaje del Son los productos generados por el
— E?rgso ; 2 rren:. o] perfil de egreso de la Carrera) | estudiante, que demuestran los aprendizajes
[ A B C alcanzados segun los criterios de evaluacion.
ALTA MEDIA BAJO
¢ Desar[olla un pian de negocios - Plan de negocios especifico para el sector
especifico para el sector gastronémico X gastronomico

e Formula un plan estratégico acorde a
las necesidades apropiadas para un X Plan estratégico bajo el criterio del cuadro de

negocio gastrondémico especifico. mando integral

¢ Planifica acciones empresariales que

fr;roye(.:tgn a |"|" %Z?era(_:l’on de llm ) X Plan de franquicia y globalizacion para un
anquicia y globalizacion en el sector negocio gastronomico
gastronébmico

11. BIBLIOGRAFIA

11.1 BIBLIOGRAHA FSICA

11.1.1 BASICA:

El plan de negocios para la industria restaurantera Duron Garcia Carlos Editorial Trillas
Planificacion y gestién financiera. Pazmifio Lucio Rolando NO INDICA

Economia y globalizacién Sanchéz José Moncada NO INDICA

Fundamentos de la gerencia modema. Abad Arango Dario Interconed Editores

11.1.2 COMPLEMENTARIA:

Paredes, R., Bastidas, M, & Tapia, S. (2022). Gerencia y Franquicias en el sector de Aimentos y Bebidas. Babahoyo: CIDEPRO.
Paredes, R., Haro, G., & Tapia, S. (2020). EL Cuadro de Mando Integral aplicado al sector Turistico y Gastronémico. Babahoyo:

CIDEPRO.

11.2 BIBLIOGRAHA DIGITAL
11.2.1 BASICA (Libros digitales desde el repositorio de la Institucion)

11.2.2 COMPLEMENTARIA (Libros digitales de libre acceso)

11.3 WEBGRAHA: (Recursos procedentes de Internet en el area de estudio de libre acceso)

https :/mwww.google.com.ec/books/edition/La_biblia_de_las_franquicias/9ne7DwAAQBAJ?hi=es-
419&gbpv=18&dg=gerencia+y+franquicias+en+el+sector+de+alimentos+y+bebidas &printsec=frontcover

12. PERFIL DEL DOCENTE:

Licenciado en Arte Culinario y MBA con mencién en Direccion estratégica
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ANEXOS

PONDERACION PARA LA EVALUACION DEL ESTUDIANTE POR ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE:

Primer Segundo
COMPONENTE ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Parcial Parcial
%(Puntos): | %(Puntos):

e Conferencias, Seminarios, Estudios de Casos, Foros, Clases en
Linea, Senicios realizados en escenarios laborables. Experiencias
colectivas en proyectos: sistematizacion de practicas de
investigacion-intervencion, construccién de modelos y prototipos, 35% 35%
proyectos de problematizacién, resolucién de problemas, entornos
\irtuales, entre otros. Evaluaciones orales, escritas entre otras.

Aprendizaje en contacto
con el docente

o Actividades desarrolladas en escenarios experimentales o
laboratorios, practicas de campo, trabajos de observacion, resolucion
de problemas, talleres, manejo de base de datos y acervos 35% 35%
bibliograficos entre otros.

Aprendizaje practico-
experimental

o Lectura, analisis y compresion de materiales bibliograficos y
documentales tanto analdgicos como digitales, generacién de datos

Aprendizaje autonomo y busqueda de informacion, elaboracion individual de ensayos, 30% 30%

trabajos y exposiciones.

PROMEDIO 100%-10 | 100%-10

La calificacion de cada componente se ponderara sobre 10 puntos, debiendo realizar una regla de 3 en base al
porcentaje de cada uno de ellos para obtener una calificacion final sobre 10.

Documento Generado el: 24 de octubre de 2024 a las 07:46:02
Fuente: Sistema Informatico de Control Académico - Uvirtual
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