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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Protocolo de Seguridad.
Clave de la asignatura: | GSR-1025

SATCA®: [2-1-3

Carrera: | Gastronomia

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

Esta asignatura aporta al perfil del egresado de gastronomia las bases conceptuales
para aplicar las diferentes normas nacionales e internacionales de seguridad e higiene.
Permite conocer los requisitos y aspectos legales.

Trabajar en forma disciplinaria e interdisciplinaria para el control de los recursos
materiales y humanos que intervienen en restaurantes y cocinas en general.

Esta asignatura se ubica en el cuarto semestre de la carrera, primero se ven aspectos
conceptuales acerca de los antecedentes de las normas de seguridad laboral y la ley federal
de trabajo.

Segundo, tiene que ver con los accidentes y riesgos que se puedan originar en las
diferentes areas de trabajo.

Intencion didactica

Considerando que el estudiante de gastronomia debe tener una base sélida sobre aspectos
de seguridad para evitar accidentes y disminuir riesgos en el trabajo, se plantea que
durante la primera unidad el estudiante conozca el sustento tedrico acerca de la
normatividad existente.

En la segunda unidad, se analizan los riesgos y accidentes de trabajo estableciendo sus
diferencias y caracteristicas particulares de cada caso.

La tercera unidad considera la prevencion de los accidentes de trabajo con la finalidad
de establecer planes orientados a disminuir los riesgos y los accidentes en las
diferentes areas que conforman la organizacion.

En la cuarta unidad se ve la parte teorica de la proteccion civil y se realizan planes hechos
a la medida para una modelo en particular, ademas, se realizan précticas en donde el
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alumno lidere procesos de proteccion civil y por ultimo, se ven en la quinta unidad temas
relacionados con la organizacidon y el manejo de material de curacion para accidentes y
primeros auxilios.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa
Lugar y fecha de
elaboracion o revision

Participantes Evento

Reunion Nacional de Disefio e
Innovacién Curricular para el
Desarrollo y Formacion de
Competencias  Profesionales
de las Carreras de Ingenieria
en Tecnologias de la
Informacién y
Comunicaciones, Ingenieria
en Energias Renovables,

Instituto Tecnoldgico Representantes de  los
Superior de Puerto Vallarta | Institutos Tecnoldgicos de:

del 10 al 14 de agosto de | Bahia de Banderas, Puerto
2009. Vallarta y Valle de Bravo.

Ingenieria Petrolera y
Gastronomia.

Reunion Nacional de
Consolidacion de los

Programas en Competencias
Profesionales de las Carreras

Representantes  de  los . S
de Ingenieria en Geociencias,

Instituto T logi . L
nstituto Tecnolégico de Institutos Tecnolodgicos de:

Villahermosa del 24 al 28 Puerto Vallarta y Valle de Ingenieria en .Etrlerglas
de mayo de 2010. Renovables, Ingenieria en
Bravo. .
Tecnologias de la
Informacion y
Comunicaciones, y
Gastronomia.
Representantes de  los | Reunion Nacional de
Institutos Tecnoldgicos de: | Seguimiento Curricular de las
Chimalhuacan, Cd. | carreras de Ingenieria en

Tecnologico Nacional de
México, del 26 al 30 de
agosto de 2013.

Constituciéon,  Escarcega, | Nanotecnologia,  Ingenieria
Los Cabos, Oriente del | Petrolera, Ingenieria en
Estado de México, Puerto | Acuicultura, Ingenieria en
Vallarta, Teposcolula y | Pesquerias, Ingenieria Naval y
Valle de Bravo. Gastronomia del SNIT.

Instituto Tecnoldgico de

Cd. Constitucion durante

septiembre-diciembre de
2013.

Representantes  de  los
Institutos Tecnologicos de:
Cd. Constitucion

Reunion de Revision
Curricular de Gastronomia.
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4. Competencia(s) a desarrollar
Competencia(s)especifica(s)de la asignatura
e Reconoce y aplica el marco legislativo vigente en las organizaciones productivas y de
servicios, para promover la eficiencia, eficacia y productividad en una empresa de
alimentos y bebidas; asegurando tanto la seguridad de los trabajadores como la del

comensal.

e Construye propuestas y programas en base a las normas de higiene y seguridad para
prevenir accidentes en el area laboral; identificando los tipos de riesgos y accidentes
de trabajo que pueden ocurrir en una empresa de alimentos y bebidas protegiendo la
salud e integridad fisica y mental del trabajador, con alto sentido de responsabilidad.

5. Competencias previas

- Identifica tipos de instalaciones y equipamiento de cocina. Introduccion a la
Gastronomia.

- Opera paqueteria office para la realizacion de formatos, manual y registros de
procedimientos. Software de Aplicacion Ejecutivo.

- Aplica los lineamientos del distintivo H. Higiene en el manejo de Alimentos y
Bebidas.

- Identifica microorganismos y fuentes de contaminacion de alimentos y bebidas.
Microbiologia de los Alimentos.

6. Temario

1 Normatividad de la seguridad 1.1 Ley Federal del trabajo
laboral 1.2 Normatividad aplicable a la
seguridad laboral
1.3 Reglamentos internos de seguridad
laboral
2.1 Definicion de riesgo y accidente
2 Riesgos y accidentes de trabajo 2.1.1.Diferenciacion entre riesgo y
accidente
2.2 Clasificacion del riesgo laboral
2.3 Clasificacion de los accidentes de

trabajo
3 Prevencion de accidentes de 3.1 Comisiones mixtas de seguridad e
trabajo higiene

3.2 Programa permanente de
prevencion de accidentes en el trabajo
3.3 Normas y estandares relativas al
tema
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4 Programa de proteccion civil

4.1 Programa de proteccion civil

4.2 Practica programada de simulacros

4.3 Diseno y evaluacion de manuales
de seguridad y proteccion en
establecimientos de A &B

4.4 Empresas privadas de proteccion
civil

5 Botiquin de primeros
auxilios

5.1 Ubicacion
5.2 Contenido
5.3 Lesiones que se pueden atender

6 Normatividad de la seguridad
laboral

1.1 Ley Federal del trabajo

1.2 Normatividad aplicable a la
seguridad laboral

1.3 Reglamentos internos de seguridad
laboral

7. Actividades de aprendizaje de los temas

Normatividad de la seguridad laboral

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica (s): Reconoce la importancia del
marco legal en la seguridad laboral de una
empresa de la industria de alimentosy
bebidas.

Genéricas: Competencias instrumentales:
Capacidad para organizar y planificar el
tiempo,

Conocimientos sobre el area de estudio y la
profesion

Habilidades para buscar, procesar y analizar
informacion procedente de fuentes diversas.
Competencias interpersonales:

Capacidad de trabajo en equipo.

Capacidad critica y autocritica

Compromiso ético

Competencias sistémicas:

Capacidad de aplicar los conocimientos en la
practica.

Interés por la calidad de los productos
Capacidad de generar nuevas ideas
(Creatividad)

Realizar una investigacion
documental acerca de las
Leyes, Normas y Reglamentos

existentes en México y su correlacion
internacionales sobre la

con leyes
higiene y seguridad en el trabajo.

En equipos de trabajo, contrastar la
informacion y presentar al grupo la

informacion en un mapa conceptual.
En equipos, realizar
investigacion

una
en una cempresa de

alimentos y bebidas, en donde exponga
las  normas  existentes y  su
cumplimiento en las areas de trabajo.
Presentar la informacién ante el grupo.
Elaboracién de un reglamento interno
de seguridad ya sea para la cocina del
instituto o para su casa.
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Riesgos y accidentes de trabajo.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica (s): Identifica los tipos de riesgos y
accidentes de trabajo que pueden ocurrir en una
empresa de alimentos y bebidas.

Reconoce la diferencia y relacion entre riesgos
y accidentes.

Genéricas:

Competencias instrumentales:

Capacidad para organizar y planificar el tiempo.
Conocimientos sobre el area de estudio y la
profesion

Habilidades para buscar, procesar y analizar
informacion procedente de fuentes diversas.
Competencias interpersonales:

Capacidad de trabajo en equipo.

Capacidad critica y autocritica

Compromiso €tico

Competencias sistémicas:

Capacidad de aplicar los conocimientos en la

Elaboracion de mapa mental para
establecer conceptos, diferencia y
relacion entre riesgo y accidente.

Evaluar los riesgos de trabajo con
base a la legislacion vigente sobre
seguridad e higiene.

Analizar diferentes
procesos productivos y  seleccionar
de acuerdo con los riesgos que
presenten, el equipo de proteccion
personal que se deba utilizar.

Aplicar en un caso practico la
legislacion vigente en lo relativo a
proteccion personal para ojos, cara,
dedos, manos y brazos.

Realizar una  investigacion  de
accidentes en el trabajo y elaborar los
reportes correspondientes.

operaciones en

practica.
Interés por la calidad de los productos
Capacidad de  generar nuevas ideas
(Creatividad)
Prevencion de accidentes de trabajo
Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica (s): Construye un programa para | ®

prevenir accidentes en el area laboral en
base a la legislacion de seguridad e higiene

vigente. .

Evalua los riesgos que existen en las
diferentes zonas de trabajo, asi como en los
procedimientos que en ellas se ejecutan.

Genéricas: .

Competencias instrumentales:
Capacidad para organizar y planificar el

tiempo, .

Conocimientos sobre el area de estudio y la
profesion

Habilidades para buscar, procesar y analizar  |e
informacion procedente de fuentes diversas.
Competencias interpersonales:
Capacidad de trabajo en equipo.

brigadas,
de una

Investiga los tipos de
caracteristicas y funciones
empresa de alimentos y bebidas.
Analizar las diferentes lesiones que
se pueden causar en los
establecimientos de A & B y la forma
en que se atiende.

Investigar los factores humanos y
técnicos de los accidentes y riesgos de
trabajo.

Elaboracion de diagrama de flujo del
proceso de prevencion de accidentes en
una empresa de alimentos y bebidas.
Elaboracion de un manual que establezca
las normas y estandares de prevencion.
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Capacidad critica y autocritica

Compromiso ético

Competencias sistémicas:

Capacidad de aplicar los conocimientos en la
practica.

Interés por la calidad de los productos
Capacidad de generar nuevas ideas
(Creatividad)

Programa de proteccion civil

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica (s): Construye un manual de
seguridad y proteccion civil para un
establecimiento de alimentos y bebidas.
Describe los protocolos a seguir en caso de
una emergencia o accidente segun los
lineamientos del programa de proteccion.
Genéricas:
Competencias instrumentales:
Capacidad para organizar y planificar el
tiempo,
Conocimientos sobre el area de estudio y la
profesion
Habilidades para buscar, procesar y analizar
informacion procedente de fuentes diversas.
Competencias interpersonales:
Capacidad de trabajo en equipo.
Capacidad critica y autocritica
Compromiso ético
Competencias sistémicas:
Capacidad de aplicar los conocimientos en la
practica.
Interés por la calidad de los productos
Capacidad de generar nuevas ideas
(Creatividad)

Realizar una investigacion de los
aspectos que conforman un programa
integral de proteccion civil, tomando
como ejemplo una industria de la
localidad para su exposicion en clase
Proponer la estructura de un manual
de  proteccion  civil para  un
establecimiento real de A & B.
Mediante una investigacion
documental, identificar los tipos de
incendios 'y causas de incendio:
equipos eléctricos, friccion, materiales
especialmente peligrosos, soldadura y
corte, llamas abiertas, calentadores
portatiles, superficies calientes,
combustiéon espontanea, electricidad
estatica.

Entrevistar a expertos de organismos
publicos y privados para identificar las
practicas comunes Yy exitosas de
empresas con programas de
proteccion civil. Presentar un video de
las entrevistas.

Botiquin de primeros auxilios

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica (s): Emplea una ubicacion
adecuada y eficaz de botiquines para una
empresa de alimentos y bebidas.
Genéricas:

Competencias instrumentales:
Capacidad para organizar y planificar el
tiempo,

Realizar una investigacion
documental acerca de la
normatividad y estdndares relativos al
tema “botiquines”.

En equipos investigar y exponer los
diferentes tipos de lesiones que se
pueden presentar en las 4areas de
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Conocimientos sobre el area de estudio y la trabajo.

profesion * Realizar una conferencia en donde un
Habilidades para buscar, procesar y analizar experto exponga la forma correcta de
informacion procedente de fuentes diversas. manejar lesiones en las areas de
Competencias interpersonales: trabajo.

Capacidad de trabajo en equipo. e FElaboracion de un plano donde se
Capacidad critica y autocritica marquen las areas donde deben de
Compromiso ético colocarse los botiquines.

Competencias sistémicas: e Elaborar un cuadro donde se establezcan
Capacidad de aplicar los conocimientos en la los productos que debe contener un
practica. botiquin y las heridas que se pueden
Interés por la calidad de los productos tratar con él.

8. Practica(s)

Temas Practicas Propuestas
Normatividad dela |- Visitaauna empresa de alimentos y bebidas para investigar a
seguridad laboral cerca de su reglamento interno y su cumplimiento en las
areas de trabajo.
Riesgos y accidentes | - Visita y recorrido a la cocina del instituto para la deteccion de
de trabajo fuentes de riesgo; y su representacion en un plano.

- Aplicar mediante un simulacro legislacion vigente en lo
relativo a proteccion personal para ojos, cara, dedos, manos y

brazos.
Prevencion de | - Realizar una campaia orientada a prevenir los accidentes de
accidentes de trabajo trabajo para una empresa de alimentos y bebidas.
Programa de | - Realizacion de un simulacro con los lineamientos de
proteccion civil proteccion civil.

- Visita y recorrido a la cocina del instituto para la deteccion de
los lugares que representan un posible conato de incendio; y
su representacion en un plano.

Botiquin de primeros | - Visita a un restaurante local para verificar la presencia de

auxilios botiquines en las areas de cocina y servicio.

9. Proyecto de asignatura

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es demostrar el

desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las siguientes

fases:

¢ Fundamentacion: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el cual
se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnostico realizado, mismo que permite
a los estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacion objeto de estudio para
definir un proceso de intervencion o hacer el disefio de un modelo.
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¢ Planeacion: con base en el diagnostico en esta fase se realiza el disefio del proyecto por
parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso: de
intervencidon empresarial, social o comunitario, el disefio de un modelo, entre otros,
segun el tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos y el
cronograma de trabajo.

e Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte de
los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social,
empresarial), o construccion del modelo propuesto seglin el tipo de proyecto, es la fase
de mayor duracion que implica el desempefio de las competencias genéricas y
especificas a desarrollar.

e [Evaluacién: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-
profesion, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de
logros y aspectos a mejorar se estard promoviendo el concepto de “evaluacion para la
mejora continua”, la metacognicion, el desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en
los estudiantes.

10. Evaluacion por competencias

Portafolio de evidencias con:

o Evidencias Manuscritas: son elaboradas a mano, pueden realizarse en el aula
(resumen, descripcion, mapas mentales, etc.) o como parte de alguna tarea.

e Evidencias Digitales: videos, audios, simulaciones, elaboracién o uso de software,
diversos documentos electronicos (no impresos).

o Evidencias Impresas: investigaciones documentales, definiciones, fotocopias,
catalogo, manuales o cualquier documento que se solicite por computadoras y que
tenga que ser impreso, para la utilizacion final o definitiva del mismo.

o [Evidencias Fisicas: prototipos, modelos, maquetas, productos elaborados, objetos
fisicos.

Consultar el catdlogo de rubricas y listas de cotejo.

- Practicas en el laboratorio de gastronomia.

- Cuestionario diagnostico.

- Unificacion de evaluaciones para todo el semestre correspondiente.

- Reportes de investigaciones.

- Mapas mentales, cuadros sinopticos, resimenes, etc. De las
actividades de investigacion.

- Rubrica de evaluacién de las simulacros elaborados en clase practica.

- Informe de los simulacros.

- Portafolio de evidencias de las actividades practicas realizadas

- Visitas a restaurantes para ver sus lineamientos de seguridad

- Compilacion de notas de las visitas realizadas.
- Elaboracion de manual de seguridad.
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