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1. DATOS DE IDENTIFICACION

UNIDAD DE APRENDIZAJE
0 MODULO

INTRODUCCION A LA INVESTIGACION E INNOVACION EN
GASTRONOMIA (OPTATIVA 1)

Clave:

2775

Ubicacion

Séptimo semestre, Etapa de Acentuacién, Academia

Horas y créditos:

Tedricas: 48 hrs | Practicas: 48 hrs | Estudio Independiente: 48 hrs

Total de horas: 144 hrs | créditos: 9

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

Aplica los conocimientos de la quimica culinaria a través de los procesos de elaboraciéon
y aplicacién de las diferentes técnicas utilizadas en la gastronomia a través del trabajo
y la creatividad permitiendo el desarrollo de nuevas propuestas de investigacion.

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

e Investiga las innovaciones en gastronomia.

e  Evalla las distintas técnicas culinarias por medio de la elaboracion de distintas
Identifica los componentes de las materias primas para su uso en
preparaciones especificas.

Unidades de aprendizaje
relacionadas:

Vanguardia Gastrondmica, Quimica culinaria y Analisis sensorial

Responsables de elaborar el
programa:

Lic. Sahara Gissel Higuera Garcia Fecha: 20/07/2020

Responsables de actualizar el
programa:

Fecha:

2. PROPOSITO

Los estudiantes obtendran una buena comprensién del papel que juega la investigacion en la sensibilizacion sobre
los aspectos basicos de la innovacion eficaz del area de la gastronomia. También de desarrollar habilidades para
planificar, disefiar y realizar proyectos de investigacion e innovacion a pequefia escala. En particular, seran
competentes en el uso de una variedad de métodos y estrategias de investigacion e innovacién para generar
conocimientos sobre lo que sucede en el entorno gastrondmico que facilitan o dificultan el desarrollo efectivo de
técnicas culinarias, recetas, ingredientes, alimentos y platillos de las diferentes regiones.

3. SABERES

Tedricos: °

llustrar que es la investigacién y la innovacidon educativa y el rol que tiene en la

actualidad, asi como en el mejoramiento de un mejor entendimiento de las diferentes

areas a investigar e innovar dentro del ambito de la gastronomia.

e Describe el propdsito y los beneficios de conducir un a investigacién e innovacion para
su propio desarrollo futuro como chefs.

e Explica las formas en la cual las investigaciones e innovaciones pueden brindar cambios
a las ya conocidas dreas de investigaciéon e innovacion dentro del ambito gastrondmico.

e Explica las diferencias entre conducir una investigacion vs. la innovacion.

e Distingue entre una investigacion basica y una aplicada.

e Explica el propdsito de cada uno de los tipos de métodos de investigacion e innovacion
e identifica las caracteristicas principales de las mismas.

e |dentifica la metodologia y el procedimiento de los tipos de innovacion.

e Da ejemplos de cada paso del proceso de la innovacion.

e Comprende las barreras, ventajas y desventajas a las cuales se puede enfrentar durante

el proceso y la innovacion.




e Conoce los distintivos, certificaciones, patentesy todos los aspectos que conlleve el tener
calidad, asi como el aspecto legas de la innovacion.

Practicos: e Planeay disefia en una manera coherente y a pequefia escala un proyecto, considerando
las caracteristicas de una situacion en particular en el contexto de la gastronomia o segun
el drea de investigacion e innovacion.

e Explora el drea a investigar (técnica culinaria, receta, platillo, método quimico, etc) para
identificar una situacion/problema para ser investigado e innovado.

e |dentifica y selecciona un tema apropiado para ser utilizado en la investigacién e
innovacion.

e |dentifica, selecciona y define el problema en particular para realizar un proyecto a
pequefia escala.

e Define un objetivo personal, practico y profesional para su proyecto de innovacion.

e Formula preguntas practicas y de uso informativo para su caso de estudio.

e Disefia apropiadamente la colecta de informacién y analiza métodos para su proyecto de
investigacion e innovacion.

e Establece criterios para hacer su investigacién valida y confiable.

Actitudinales: e Valora los aportes de las innovacion e investigaciones de los chefs reconocidos a
deferentes niveles.

e Analiza las lineas de investigacion e innovacién dentro del ambito gastrondmico.

e Respeta los métodos y lineamientos de investigacion e innovacién, asi como los
procesos de cada uno de ellos.

e Se conduce con un alto sentido de responsabilidad y ética profesional.

e Respeta la autoria en las fuentes de informacion utilizadas citando y referenciandolas
con el formato solicitado.

e Hace uso del consentimiento informado al recabar los datos de investigacién en
ambientes reales laborales.

e Reconoce criterios de evaluacién y tiempos de entrega en base a una calendarizacion
previamente acordada entre el docente y el alumnado.

e Cumple con normas legales y certificaciones dentro del drea de gastronomia.

4. CONTENIDOS

La innovacién como estrategia para la gastronomia
1.1. Introduccién a la innovacién y creatividad
1.2. Innovacién impulsora de cambios
1.3. Tecnologia e innovacién como ventaja competitiva
1.4. La sociedad de la informacion, el conocimiento y le talento humano
1.5. Metodologias de creatividad e innovacion
El proceso de innovacion
2.1. Etapas del proceso de innovacion
2.2. Modelos de proceso de innovacion
2.3. Rentabilidad y crecimiento
2.4. Definicionesy pardmetros de la innovacion
2.5. Métodos de mediday estimacion de la innovacion
Innovacién y el desarrollo de productos y servicios de alimentos y bebidas
3.1. Etapasdel desarrollo y ciclo de vida de productos y servicios gastronémicos
3.2. Lineas de investigacidn gastrondmicas
3.2.1 Técnicas




3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.

3.2.2 Ingredientes

3.2.3 Platillos

3.2.4 Regiones

Barreras a la innovacién en el area de servicios

Calidad en el servicio gastronémico (Distintivos, Certificaciones, etc.)
Innovacién en servicios de alimentos y bebidas

Investigacion y prueba de mercados

Aspectos legales: IMPI, registro de marcas, registro de patentes.

4, Gestion del conocimiento

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.

éPor qué gestionar el conocimiento? Informacién vs Conocimiento

Herramientas para gestionar el conocimiento

El proceso de la gestién del conocimiento con fines gastrondmicos

Principales obstdculos para gestionar los saberes gastrondmicos

Por dénde empezar un proyecto de gestién del conocimiento: Gestidon del conocimiento en la accién.

5. EL capital intelectual

51
5.2
53
54

éQué es el capital intelectual y el proceso del capital intelectual?
El valor de la memoria corporativa

Utilizando el conocimiento para elevar el capital intelectual
Desarrollo y maximizacion del capital intangible

47. ACTIVIDADES PARA DESARROLLAR LAS COMPETENCIAS

Actividades sugeridas para el docente:

Exposicién del tema.

Retroalimentacion sobre el tema.

Asesoramiento en la practica.

Asesoramiento en la aplicacidn de instrumentos.

Exposicion de la utilizacion del software.

Asesoramiento en la utilizacion del software.

Asesoramiento en la utilizacion de los instrumentos para el diagnéstico.

Organizar y coordinar el trabajo de los equipos dentro del proceso de aprendizaje, de los aspectos tedricos-practicos.
Propiciar ambientes de aprendizaje acorde a las necesidades de los alumnos y los objetivos de aprendizaje

Solicitar trabajos y tareas escritas y retroalimentarlos.

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

Exposicidn grafica- oral frente a grupo.

Asesoria y acompafiamiento en el proceso de aprendizaje.

Actividades sugeridas para el estudiante:

Lectura previa del tema.

Ejercicios sobre la ética profesional.

Aplicacién de los instrumentos.

Aplicacién del software.

Aplicacidn de los instrumentos para el diagnéstico.

Participacion activa y dinamica en todas y cada una de las actividades implementadas por el docente.
Participar de manera proactiva en la retroalimentacion de tareas y trabajos encomendados previamente por el
docente.

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

Llevar acabo busqueda de informacion desde diferentes marcos de referencia.

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

Asistir a clases en horarios acordados por la unidad académica.

Entregar las evidencias de forma puntual.




6. EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

6.1. Evidencias

6.2 Indicadores de calidad generales

e Mapas mentales

e Resumen

e Cuadro comparativo
e Hojas de trabajo

e Exposiciones

e Mapa conceptual

e Originalidad

Entrega puntual

Veracidad de la informacién
Ortografia

-En todos los trabajos se considerara lo siguiente:

e Trabajos escritos e Uso de fuentes confiables

e Video e (Calidady cantidad en la redacciéon/informacién
e (Cuestionarios e Coherencia

e Foros de discusién

e Participacion

6.3. Calificacion y acreditacion:

. Mapas mentales (20% de la calificacion final)

e Resumen (5% de la calificacion final)
e Cuadro comparativo (10% de la calificacion final)

e Hojas de trabajo (5% de la calificacion final)
e Exposiciones (10% de la calificacion final)

e Mapa conceptual (10% de la calificacion final)
e Trabajos escritos (20% de la calificacién final)
e Cuestionarios (5% de la calificacidn final)
e Foros de discusién (10% de la calificacion final)
e Participacion (5% de la calificacion final)

*Asistencia: para poder tener derecho a examen y a una calificacion aprobatoria el alumno deberd cumplir con el
80% de asistencia al curso.

7. FUENTES DE INFORMACION

Bibliografia bdsica

Autor (es) Titulo Editorial Ao URL o biblioteca digital donde esta disponible
Drucker P. La innovaciony | Hermes 1985 California State University
el empresario Google books
innovador
Charis M. Innovation Academia | 2016 Google Books
Galanakis Strategies in Press
the Food
Industry
Ranjit Kumar | Research SAGE 2011 Google Books
Methodology
39 edition
Calestous Innovation: Taylor & 2005 California State University
Juma, Lee applying Francis
Yee-Cheong | knowledge in Group

development




Richard Responsible John 2013 California State University
Owen, Innovation: Wiley &
Maggy managing the Sons, Inc.
Heintz responsible
emergence of
science and
innovation in
society
Bibliografia complementaria
Autor (es) Titulo Editorial Ao URL o biblioteca digital donde estd disponible
Nathan Modernist The 2012
Myhrvold Cuisine at home | Cooking
lab
Prentice Hall | Foundation of National 2011
restaurant Restauran
management t
and culinary Associatio
arts level one n
Rocio Manual de oslo | OECD 2007
Castrillo directrices para

la recogida e
interpretacion
de informacion
relativa a
innovacion

8. PERFIL DEL PROFESOR:

Licenciado en gastronomia/ turismo con enfoque en administracion de empresas turisticas con experiencia en el
area de la investigacion e innovacion, que domina técnicas de docencia y las tecnologias de la informacién,
coordina el trabajo colectivo.




