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Clave Semestre | Créditos Area d.e . Administracion
conocimiento
0521 5° 8 Ciclo Area de desarrollo temprano

Modalidad |Curso (X) Taller() Lab( ) Sem ( ) |[Tipo |T(X) P() T/P ()

Obligatorio ()

Horas
Caracter Optativo Complementario () Semana Semestre
de Eleccion  (X) | Profesionalizante (X) | Tedricas Tebricas
Préacticas Préacticas
Total Total
Seriacion
Ninguna ( X)
Obligatoria ( )
Asignatura antecedente Ninguna
Ninguna

Asignatura subsecuente

Indicativa ()

Asignatura antecedente Ninguna

Asighatura subsecuente Ninguna

Objetivo general: Que el alumno se introduzca en la Industria de Food Service vinculando la
teoria con la practica permitiendo vivir la experiencia dentro de una empresa a nivel
internacional.

Objetivos especificos: El alumno:

1. Conoceré el concepto y caracteristicas del negocio de Food Service.
Comprendera el concepto y clasificacion de la industria alimentaria.
Identificara la clasificacion de los servicios de alimentos.

Conocera y comprendera las caracteristicas de las bases culinarias.

Comprendera las caracteristicas de los productos convenientes.

Comprendera el contexto, caracteristicas y la problematica de la industria en México.
Conocera y comprenderd las tendencias del mercado.

Conocera la estructura de Unilever Food Solutions y sus marcas.

Identificara los diferentes segmentos en cadenas.

10 Conocera funciones y caracteristicas de las marcas.

11. Comprendera funciones y contextos de las diferentes categorias.

12. Conocera las funciones y el proceso de innovacién de los productos.
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13. Identificar las funciones y la importancia del servicio al cliente.
14. Comprendera el proceso de reclutamiento, roles y funciones.
15. Comprenderd la estructura y el ciclo de ventas.

indice tematico

Horas
Tema Semestre / Afio
Tedricas | Practicas

1 El negocio de Food Service 2 0

2 Introduccién a la Industria Alimentaria 2 0

3 Clasificacion de los Servicios de Alimentos 2 0

4 Bases Culinarias 8 0

5 Conocimiento de los Productos Convenientes por categorias 4 0

6 La Industria en México/ Caracteristicas/Problematica 2 0

7 Tendencias del mercado 2 0

8 Introduccién a Unilever Food Solutions (UFS) 2 0

9 Clasificacion de Segmento en Cadenas 8 0

10 Channel Marketing / UFS Marcas 4 0

11 Categorias 8 0

12 R&D (proceso de Innovacion de producto) 4 0

13 Servicio al cliente 4 0

14 Recursos Humanos: Perfil/proceso de reclutamiento 4 0

15 Ciclo de venta/negociacién. Elaboracién de Casos 8 0

Total 64 0

Suma total de horas 64
Estrategias didacticas Evaluacion del aprendizaje
Exposicion (X) | Exdmenes parciales (X)
Trabajo en equipo (X) | Examen final (X)
Lecturas (X) | Trabajos y tareas X)
Trabajo de investigacion (X) | Presentacién de tema ()
Practicas (taller o laboratorio) () | Participacion en clase X)
Practicas de campo () |Asistencia X)
Aprendizaje por proyectos (X) | Rubricas ()
Aprendizaje basado en problemas (X) | Portafolios ()
Casos de ensefianza (X) | Listas de cotejo ()
Otras (especificar) Otras (especificar)

Perfil profesiogréfico

Titulo o grado

Licenciatura en Administracién, Mercadotecnia, Gastronomia o
Administracion de Restaurantes preferentemente con estudios de
posgrado.

Experiencia docente

Para profesores de nuevo ingreso, es requisito concluir
satisfactoriamente el "Curso Fundamental para Profesores de Nuevo
Ingreso (Didactica Basica)” que imparte la Facultad de Contaduria y
Administracion.

Otra caracteristica

Experiencia profesional minima de tres afios en el area de conocimiento.
Compartir, respetar y fomentar los valores fundamentales que orientan a
la Universidad Nacional Autbnoma de México.
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