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1. DATOS DE IDENTIFICACION

UNIDAD DE APRENDIZAJE
0 MODULO

DISENO Y MANTENIMIENTO

Clave:

Ubicacion

Semestre — Academia

Horas y créditos:

Tedricas: 32 H Practicas: 32 H Estudio Independiente: 32 H

Total de horas: 96 H Créditos: 6

Competencia (s) del perfil
de egreso a las que
aporta:

Actla de manera ética, atendiendo a leyes, reglamentos y normas del ambito
profesional y/o social para favorecer el desarrollo de una mejor sociedad

Componentes de la
competencia que se
desarrollan en la Unidad
de Aprendizaje:

Propone nuevos proyectos gastrondmicos
Desarrolla tendencias gastrondmicas y establecimientos innovadores.

Conoce la normatividad que rige la restauracion en las areas de: Higiene, Calidad,
Equipos, instalaciones, seguridad y prevencion y legales.

Domina los procesos de higiene establecidos por las diversas entidades locales e
internacionales sobre el manejo higiénico de alimentos.

Unidades de aprendizaje
relacionadas:

Equipos e Instalaciones
Manejo Higiénico de Alimentos
Sistemas de Gestidn de Calidad

Legislacidn

Responsables de elaborar
el programa:

Ing. lvan llich Llanos Villela Fecha: 10/01/19

MC Luz Angélica Padilla Lopez

Responsables de
actualizar el programa:

MC Luz Angélica Padilla Lépez Fecha: 20/09/20

2. PROPOSITO

Que el alumno comprenda y aplique los principios tedricos de Disefio de dreas, emplazamientos e instalaciones del

negocio de restauracion y alimentos, cumpliendo con: mantenimiento preventivo y correctivo de instalaciones y

equipos y aplique la normatividad vigente respecto a Higiene, Calidad, Equipos, instalaciones, seguridad y prevencion

y legales para ofrecer servicios profesionales y de calidad para sus clientes.

3. SABERES

Tedricos:

Conoce los diferentes materiales de edificacion de extraccién o fabricacion tanto local como
internacional aplicables a negocios de restauracion y alimentos




Establece los puntos a cumplir de acuerdo a la normatividad vigente tanto a nivel local, nacional
e internacional

Practicos:

Disefia el plano de areas, emplazamientos e instalaciones

Calcula la capacidad necesaria en cuestion de equipos, mobiliario e instalaciones

Actitudinales:

Cumple con normas, reglamentos y leyes de Higiene, Calidad, Equipos, instalaciones, seguridad
y prevencion y legales.

4. CONTENIDOS

1. Disefio del equipamiento (10 horas)

1.1 Conceptualizacion del giro de la empresa.
1.2 Lista de necesidades

1.2.1 Equipos (incluyendo camara de refrigeracidn y congelacion)

1.2.2 Utensilios
1.2.3 Mobiliario
1.3 Descripcidn técnica del equipamiento

2.Disefio de la Infraestructura (12 horas)

2.1 Aspectos Generales
2.1.1 Espacio fisico
2.1.2 Ubicacién
2.1.3 Orientacidn
2.1.4 Clima
2.1.5 Suelo
2.2 Definicién del proyecto.
2.3 Criterios aplicados para materiales en la construccion
2.4 Legislacion

3. lluminacién y ventilacion (12 horas)

3.1 lluminacién
3.1.1 Natural
3.1.2 Artificial
3.2 Criterios establecidos de iluminacion
3.3 Ventilacidn; concepto.
3.4 Aspectos generales de Inyeccién de aire
3.4.1 Aire lavado
3.4.2 Aire acondicionado
3.4.3 Inyeccidén natural
3.5 Ventilacidon natural
3.6 Extraccion de humos grasos.
3.7 Criterios para el disefio de ductos y campanas
3.8 Legislacion

4. Disefio de instalaciones (12 horas)




4.1 Instalaciones hidraulicas
4.1.1 Cisternas y depdsitos de agua
4.1.2 Sistemas de aguas suavizadas
4.1.3. Osmosis inversa y agua cruda.
4.2 Instalaciones sanitarias
4.1.1 Trampas de grasas
4.1.2 Rejillas de pisos
4.1.3 Demanda bioquimica de oxigeno y sélidos suspendidos
4.1.4 Plantas de tratamiento de aguas residuales como medidas anticontaminantes al drenaje.
4.3 Instalaciones eléctricas
4.4 Instalaciones de gas
4.5 Instalaciones de refrigeracidn (aire acondicionado)
4.6 Legislacion

5. Sistema contra incendio (10 horas)

5.1 Aspectos Generales
5.1.1 Sistemas de detectores contra humo
5.1.2 Rociadores
5.1.3 Extintores
5.1.4 Hidrantes
5.2 Rutas de evacuacion
5.3 Planes de contingencia
5.4 Brigada contra incendios
5.5 Planes y programas de proteccion civil.
5.6 Legislacion

6. Programa de mantenimiento preventivo y correctivo (8 horas)

6.1 Conceptos de la unidad.
6.2 Inventario de equipo, mobiliario e instalaciones
6.3 Programa de mantenimiento preventivo y correctivo.
6.4 Ordenes de trabajo
6.5 Bitdcoras
6.5.1 Refrigeracién
6.5.2 Equipamiento de gas
6.5.3 Fumigacién
6.5.4 Estudio bacterioldgico del agua
6.5.5 Controles de aceites de cocina residuales

21. ACTIVIDADES PARA DESARROLLAR LAS COMPETENCIAS

Actividades sugeridas para el docente:
e  Exposicidn del tema.
e Retroalimentacion sobre el tema.
e Asesoramiento en la practica.
e Asesoramiento en la aplicacién de instrumentos.
e Exposicidn y asesoramiento en la utilizacion del software.
e Asesoramiento en la utilizacidn de los instrumentos para el diagnéstico.
e Organizar y coordinar el trabajo de los equipos dentro del proceso de aprendizaje, de los aspectos tedricos-
practicos.
e  Propiciar ambientes de aprendizaje acorde a las necesidades de los alumnos y los objetivos de aprendizaje




e Solicitar trabajos y tareas escritas y retroalimentarlos.

e Solicitar a los alumnos exponer ante el grupo promoviendo el andlisis, la apropiacion y la transmisién clara
del material, evitando la repeticién mecéanica del mismo.

e  Exposicion grafica- oral frente a grupo.

e Asesoria'y acompafiamiento en el proceso de aprendizaje.

Actividades sugeridas para el estudiante:

e Lectura previa del tema.

e Ejercicios sobre la ética profesional.

e Aplicacion de los instrumentos.

e  Aplicacion del software.

e Aplicacién de los instrumentos para el diagndstico.

e Participacidn activa y dindmica en todas y cada una de las actividades implementadas por el docente.

e Participar de manera proactiva en la retroalimentacidn de tareas y trabajos encomendados previamente
por el docente.

e Realizar exposiciones frente al grupo de manera analitico-critico, demostrando una apropiacion adecuada
de los contenidos tematicos, evitando la repeticion mecdnica a través de la lectura.

e Llevar acabo busqueda de informacion desde diferentes marcos de referencia.

e Realizar los trabajos en equipo y colaborativos conforme a las instrucciones dadas por el docente.

e Asistir a clases en horarios acordados por la unidad académica.

e Entregar las evidencias de forma puntual.

6. EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

6.1. Evidencias Indicadores de calidad generales

Médulo 1

a) Glosario de términos a) Define conceptos basicos y términos nuevos del maédulo

b) Tabla de Equipamiento b) Establecer los requerimientos de equipo en cuestion de tipo y cantidad
Mddulo 2

a) Glosario de términos a) Define conceptos basicos y términos nuevos del médulo

b) Eleccidon de espacio fisico b) Propone el espacio fisico requerido para las actividades del restaurante
c) Evaluacién tedrica del Disefio del ¢) Domina los conceptos basicos de los mddulos 1y 2

Equipamiento y Disefo de la

Infraestructura

Mddulo 3

a) Glosario de términos a) Define conceptos basicos y términos nuevos del médulo

b) Determinar la lluminacion del espacio | b) Cuantifica el nivel de iluminacion requerido de acuerdo al espacio fisico
fisico

c) Determinar la ventilacion del espacio | c) Determinar la ventilacion requerida con base al espacio fisico

fisico

Mddulo 4

a) Glosario de términos a) Define conceptos basicos y términos nuevos del médulo

b) Conocer la legislacion en cuestion de | b) Identifica las principales NOM en cuestidn de instalaciones
instalaciones




Mddulo 5
a) Glosario de términos
b) Tabla de cantidad de extintores

a) Define conceptos basicos y términos nuevos del médulo
b) Determina la cantidad y tipo de extintores con base en el espacio fisico

Méddulo 6

a) Glosario de términos

b) Formato de Mantenimiento
preventivo

c) Evaluacidn tedrica de lluminacién y
ventilacion, Disefo de instalaciones,
Sistema contra incendio y Programa de
mantenimiento preventivo y correctivo

a) Define conceptos basicos y términos nuevos del maédulo

b) Clasifica los equipos y utensilios de acuerdo a sus caracteristicas

¢) Domina los conceptos basicos de los mdédulos 3, 4, 5y 6 (lluminacion y
ventilacion, Disefio de instalaciones, Sistema contra incendio y Programa de
mantenimiento preventivo y correctivo)

Trabajo final

Realizacién de una receta donde se estime: equipos, utensilios y mobiliario
a utilizar.

Propuesta de Trabajo Final Integrador

Realizaciéon de una propuesta de restaurante con los elementos:
Equipamiento, Infraestructura, lluminacién y Ventilacion, Instalaciones y
Mantenimiento Preventivo.

Evaluacion Ordinaria

Realizacidn de un Examen Escrito

6.3. Calificacion y acreditacion:
Evaluaciones parciales.

Dindmicas en clase.

Investigacion/Tarea en equipo y en individual.

El alumno requiere el 80% de asistencias para tener derecho a examen ordinario.

El alumno requiere el 60% de asistencias para tener derecho a examen extraordinario.

Ponderacion parcial (2 en el semestre)

Evaluacion parcial 30%
Dindmicas en Clase y Tareas 70%

Ponderacion final

Promedio de ponderaciones parciales 65%

Evaluacion Ordinaria 20%




Trabajo final 15%

7. FUENTES DE INFORMACION

Complementaria:

Volimen 9

Autor (es) Titulo Editorial Ao | URL o biblioteca digital donde
esta disponible
Leikis, Marcela Arq. Disefio de espacios para Ediciones 2007
gastronomia Nobuko
Neufert, Ernst. Arte de proyectar en GG 2007
arquitectura
Plazola, Alfredo Enciclopedia de Arquitectura Plazola 1996

9. PERFIL DEL PROFESOR:

El docente que imparta la materia debe tener formacidn en las dreas de ingenieria y procesos industriales, disefio de

instalaciones y areas afines.

Debe contar con las habilidades para: establecer la comunicaciéon docente-estudiante, permitir el intercambio de
informacion y establecer puentes entre el estudiantado y los procesos de busqueda, seleccion y sintesis de la

informacion.




