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. . Coordinador Administrativo de los Talleres de Gastronomia
Administrador de Proceso: ;
(L.A. Isaac Celaya Lira)

Responsable de Proceso: N/A
ceso (0.2) (7.1 |

Entradas Salidas
o Servicio de practicas en los talleres de alimentos y
bebidas de la Facultad de Turismo y Gastronomia

INTERNO EXTERNO Proveedor

e Subdireccion administrativa

e Subdireccion académica

o AlUMNOS e Coordinacion c,ie la licenciatura

USUARIO e Profesores en Gastronomia .

o Almacenista o N/A . Proyeedores de los servicios
basicos para los TLG.

e Consultorio Médico de la
UAEM.

e Programa de unidades de aprendizaje

Dependencias de Administracion Central
Organismos Académicos

Padres de familia de la comunidad estudiantil
Personal de Seguridad de los TLG

Gobierno del Estado de México

Convenios vigentes

Recursos utilizados (6) |

Infraestructura (6.3) . )
Personal (6.2) *Incluir si aplica, Sistemas de informacion / BD/ Ambiente de trabajo (6.4)
mantenimiento y respaldos

Partes Interesadas (ISO 9004:2009; (4.4))

e 1 Director de la Facultad de
Turismo y Gastronomia

e 1 Subdirector Administrativo

e 1 Subdirector Académico

e 1 Coordinador Operativo de los
Talleres de Gastronomia

e 1 Coordinador Administrativo de los
Talleres de Gastronomia

lluminacion necesaria
Corriente eléctrica
estable

e Extractores de aire
Ventiladores

e Tanque de Gas

Islas de cocina
Area de lavado
Taller Restaurante
Taller de Panaderia
Equipo de computo
Almacén 1,23y 4

e 1 Coordinador de la Licenciatura en Area de locker” s . gis;?;:;ano
Gastronomia Laboratorio de gastro tecnologia hidroneumatico
o 1 Profesor de asignatura
e 1 Almacenista
o 1 Médico
Objetivo de la calidad (5.4.1) (7.1.a) |
Lograr superar el 80% de satisfaccion del usuario en el servicio brindado en los TLG
Responsable: Formula para medirlo: Frecuencia de medicion:

Administrador del Proceso Légica Borrosa
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Objetivo:

Mejorar y ampliar las herramientas,
equipamiento y recursos didacticos que
favorezcan la ensefianza-aprendizaje, la
investigacion, la reflexion y el desarrollo de
competencias en estudiantes y académicos.

Estrategias:

5- Equipar y dar mantenimiento a laboratorios y
talleres, asi como contar con lineamientos para
el uso y operacion del equipo.

6- Profesionalizar la administracién de
laboratorios, talleres y areas de
apoyo a la docencia

Politica de la Calidad:

Objetivos generales:

Meta-PRDI/Plan de Desarrollo:

IV; Eje tran

sversal: 4.2 Proyecto:

Liberar el potencia de la ciencia.

17- Lograr 85% de laboratorios con equipo,
materiales y mobiliario actualizado.

18- Lograr 85% de talleres con equipo, material
y mobiliario actualizado.

Plan de desarrollo: FACTUR y GAS

5.1 Proyecto fortalecimiento académico (pag
63)

Objetivo: gestionar ante las instancias
correspondientes la adquisicion de
herramientas, equipo y recursos didacticos que
favorezcan los procesos de ensefianza —
aprendizaje, la investigacion, la reflexion, y el
desarrollo de competencias en estudiantes y
académicos.

Requisitos

Requisitos de entrada (0.2) (7.1):

Estipular :
L]
L]

Dias de clase
Horas clase

Unidades de aprendizaje
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Requisitos de salida (servicio)
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(5.2) (7.2.) (7.2.2)

Del usuario

Requisitos Criterios de aceptacion

Atender los lineamientos del reglamento de los talleres.
Instructores con competencia en la unidad de aprendizaje
Talleres en optimas condiciones Desarrollo de la unidad de aprendizaje
Servicios de gas, agua, luz, etc. Suficientes para llevar a cabo la en base al programa.

practica.

Duracién de la clase establecida en el programa de la unidad

No establecidos por el usuario
pero necesarios para el
producto o servicio

Llenar los formatos correspondientes del proceso

Portar uniforme completo

Atender los lineamientos del reglamento de los talleres.
Alumnos inscritos al programa educativo

Duracion de la clase establecida en el programa de la unidad

Desarrollo de la unidad de aprendizaje
en base al programa.

Legales y reglamentarios

Norma oficial mexicana 03 Segob /2002 Acceso a los alumnos a los TLG

UAEM

Reglamento interno de la facultad

Reglamento de los talleres de gastronomia, estipulado en los
programas de estudio. Acceso a los alumnos a los TLG
Profesores con contrato vigente

Interaccion de procesos

Proceso (4.1.b) Interaccion (4.1.b)

Proceso de Recoleccion de Residuos Solidos

Se entrega: residuo de aceite

Se recibe: servicio de recoleccion de residuos sélidos

Proceso: Néminas
Procedimiento: Plantillas

Se entrega: Se entrega la Direccion de Recursos Humanos la
documentacion correspondiente para llevar a cabo contratacion del
profesor de asignatura

Se recibe: La Direccion de Recursos Humanos da la alta de nomina, del
profesor de asignatura, para posteriormente su pago de salario.

Preservacion del producto (7.5.5) Propiedad del cliente (7.5.4)
Identificacion N/A \dentiicacisn || '2e"orcaRagEgente.
Manipulacién y Embalaje: NA Verificacion NA
Almacenamientos y N/A y N/A
Proteccion: hpteeeion
edicion del proceso e) (8
¢ Qué? ¢Quién? ¢Como? ¢Cuando?
Servicio de practicas en
alimentos y bebidas en los AP Légica borrosa Cada semestre
talleres

¢Quién? ¢Como? ¢Cuando?

¢Qué?
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Servicio de practicas en
alimentos y bebidas en los AP Légica borrosa Cada semestre
talleres

ETAPA Descripcion de la etapa del proceso (7.5.1.e) (8.2.4) Seguimiento y/o Medicion

3 . . . Programacion de los talleres de gastronomia estipulando
Se reune el Area de Produccion, se entrega a la Sub-Direccion | g dias, horas y clases de cada unidad de aprendizaje;

Académica la programacion de los talleres de gastronomia
estipulando los dias, horas y clases de cada unidad de
aprendizaje. Este se informa a la coordinacion de los tallares de
gastronomia.

Calendario y horas clase que impartira cada unidad de
aprendizaje

La subdireccion académica revisa la programacion de los
cursos Yy talleres de gastronomia e identifica los
requerimientos extras del equipo basico. Se le notifica al

profesor del programa del uso de los talleres.
La subdireccion académica revisa la programacion de los cursos
I y talleres de gastronomia e identifica los requerimientos extras

del equipo basico. Se le notifica al profesor del programa del uso
de los talleres.

Programacion de los talleres de gastronomia estipulando
los dias, horas y clases de cada unidad de aprendizaje

Calendario y horas clase que impartira cada unidad de
aprendizaje

El profesor estipula en las clases los reglamentos y condiciones
para el uso de los talleres de gastronomia. Asi como los
formatos, documentos y evaluaciones, que interactuan en el
Il proceso. El alumno debe llenar y entrega el formato de
requisicion de equipo de cocina a la coordinacion de los talleres
de gastronomia, con una clase de anticipacion. Cuando la
coordinacion recibe la solicitud de requisicion preparara el
material a utilizar dentro de la unidad de aprendizaje.
El alumno ingresa a los talleres, entrega credencial e
identificacion al responsable de Almacén para recibir el material
W basico de cada isla. El responsable de almacén entrega el
material para trabajar dentro del taller. A su vez el alumno llena el
chick List para verificar las condiciones de la isla donde va a
trabajar. El instructor da el visto bueno del check list
El profesor imparte clase y se lleva a cabo el servicio de la
Vv realizacion de practicas en el taller de cocina de la licenciatura en
gastronomia.
Al término de la clase, el alumno debera revisar las condiciones
de seguridad de la isla asignada verificando el correcto cierre de
VI las perillas de los equipos, asi como el apagado de las maquinas Formato de almacén
que ya no se utilizaran, las llaves de paso de gas cerraday Encuesta de Satisfaccion del Usuario
medidas de seguridad correspondiente. Dejar las instalaciones
como las encontré para realizar el préximo servicio de los talleres

Solicitud de requisicion

Formato de almacén

Encuesta de Satisfaccion del Usuario
Lista de asistencia del profesor

Produz:7to1 Ic?erwcm Verificacion Seguimiento Medicion Inspeccion

Servicio de practicas en
alimentos y bebidas en los | Check List de ingreso Encuesta de satisfaccion del Reporte

Anexos

talleres de la Facultad de a los talleres. usuario

turismo y gastronomia
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Riesgos en el Proceso (9004)

Riesgos Plan de accion

Descomposicion de la bomba de agua que suministra a los TLG Hacer una requisicion de pipas de agua potable a obra universitaria del
servicio externo de agua potable

Fugas de agua Llamar a Proteccion civil, para tomar las acciones pertinentes

Fugas de gas Llamar a Proteccidn civil, para tomar las acciones pertinentes

Accidentes dentro de los TLG *en caso de ser alumno se valorara con el medico
*Llamar a Proteccion civil, para tomar las acciones pertinentes

Se terminan los suministros basicos para la realizacion de la practica Se reporta a la coordinacion operativa para tomar las acciones pertinentes.

(agua, gas, etc.)

Revision Historica

NUmero Fecha de Reviso Aprobd Descricion del cambio
de version revision (Puesto) (Puesto) P

00 01/09/12 Coordinador RD/Director Nuevo
Administrativo
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