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FACULTAD DE CONTADURIA Y ADMINISTRACION
PLAN DE ESTUDIOS DE LA LICENCIATURA EN ADMINISTRACION
Programa de la asignatura

Administracion de Empresas de Alimentos y Bebidas

Clave: Semestre: Area o campo de conocimiento: No. Créditos: 8
Entre 5°y 8° Administracion
Caracter: Optativa de eleccion Horas al
N Horas Horas por semana
profesionalizante semestre
Tipo: Teérica T°°;'a: P’a‘g”a: 4 64
Modalidad: Curso Duracién del programa: Semestral

Seriacion: Si( ) No(x) Obligatoria ( ) Indicativa( )

Asignatura antecedente: Ninguna
Asignatura subsecuente: Ninguna

Objetivo general:

El alumno identificard y analizara las caracteristicas especificas de la administracion de empresas de
alimentos y bebidas para generar propuestas de manejo y optimizacién de recursos en este tipo de
organizaciones.

indice Tematico

_ Horas
Unidad Tema Tedricas | Practicas
| Panorama general de las empresas de alimentos y bebidas en México 6 0
Caracteristicas del funcionamiento de las empresas de alimentos y
il ; . 6 0
bebidas en México
i Aspectos legales de las empresas de alimentos y bebidas 8 0
v Organizacién de las empresas de alimentos y bebidas 6 0
v Manejo y direccidn de establecimientos de alimentos y bebidas 8 0
Vi Control de costos de alimentos y bebidas 10 0
Vi Cadenas de servicios en las empresas de alimentos y bebidas 10 0
VIII | Certificaciones y calidad en el servicio de alimentos y bebidas 10 0
Total de horas: 64
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México, 22 ed., reimpreso 2002, 181 pp.
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México, 62 ed., 2005, 760 pp.

5. PEREZ Oreja, Nuria. Preelaboracion y conservacion de alimentos. Sintesis, Madrid, 2002, 270

Practicas de campo
Otras:

Pp-
Sugerencias didacticas: Mecanismos de evaluacion del aprendizaje de los
alumnos:
Exposicion oral (x) Examenes parciales (x)
Exposicion audiovisual (x) Examen final escrito ()
Ejercicios dentro de clase (x) Trabajos y tareas fuera del aula (x)
Ejercicios fuera del aula (x) Exposicién de seminarios por los alumnos ()
Seminarios () Participacion en clase (x)
Lecturas obligatorias (x) Asistencia (x)
Trabajo de investigacion (x) Seminario ()
Précticas de taller o laboratorio () Otras: ()
()
()
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Perfil profesiografico:

Estudios requeridos:
Licenciatura en Administracion o turismo, Maestria en Administracion o turismo, experiencia equivalente.

Experiencia profesional deseable: Tres 0 mas afios de experiencia en el area turistica.

Experiencia docente:
Dos afios 0 mas a nivel preparatoria o licenciatura.
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