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|. Datos de identificacion

Espacio educativo donde se imparte Facultad de Turismo y Gastronomia

Licenciatura Gastronomia

Unidad de aprendizaje Estadistica Clave

Carga académica | 2 2 4 6

Horas tedricas Horas practicas Total de horas Créditos

Periodo escolar en que se ubica | 1 2 3 5 6 7 8 9

Métodos estadisticos para la

Seriacion | Ninguna )
gastronomia

UA Antecedente UA Consecuente

Tipo de Unidad de Aprendizaje

Curso

Seminario

Laboratorio

Otro tipo (especificar)

Modalidad educativa

Escolarizada. Sistema rigido

Curso-taller

Taller

Practica profesional

No escolarizada. Sistema virtual
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Escolarizada. Sistema flexible No escolarizada. Sistema a distancia

No escolarizada. Sistema abierto Mixta (especificar)

Formacién comun

Formacion equivalente Unidad de Aprendizaje
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Il. Presentacién

Con fundamento en los articulos 87 y 88 -del Titulo Quinto, Capitulo Cuarto- del
Reglamento de Estudios Profesionales de la Universidad Autonoma del Estado de
México, y como producto del trabajo colegiado entre profesores que cuentan con la
experiencia en el area, la presente guia pedagdgica esta diseflada para orientar la
planeacion de la unidad de aprendizaje “Estadistica” correspondiente al cuarto periodo de

la Licenciatura en Gastronomia.

En la formacion del Licenciado en Gastronomia se considera indispensable que el alumno
cuente con sélidos elementos de estadistica, para que, desde un enfoque cuantitativo,
pueda tomar mejores decisiones en las organizaciones; esto incluye la aplicacion de los
conceptos, técnicas y procedimientos estadisticos que le permitan recolectar, organizar,
presentar y analizar datos, e interpretar los resultados obtenidos, con lo cual podra

proponer alternativas de solucién a las problematicas de las organizaciones.

Para lograrlo, y con el método investigativo como eje y con las estrategias de solucion de
problemas y proyectos, basados en el uso de software estadistico, el alumno aplicara en
esta unidad de aprendizaje las técnicas de recoleccion de datos, los conceptos de
estadistica descriptiva y, en un primer acercamiento, los procedimientos de la estadistica

inferencial.

Esta guia consta de nueve actividades, tres de inicio, tres de desarrollo y las tres
restantes de cierre, que consideran: a) la solucién de problemas de manera individual,
como estrategia fundamental para el reforzamiento de lo estudiado en las clases, y b) el
desarrollo de un proyecto a lo largo del curso, en equipos, y en el cual se aplicaran los
conceptos, técnicas y procedimientos estadisticos a un caso real. Ademas el estudiante
elaborara un reporte escrito del proyecto, y lo presentara frente al grupo. Estas
actividades integran y rescatan la experiencia de aprendizaje de forma secuencial y

promueven la participacion activa, reflexiva, individual y grupal del alumno.
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[ll. Ubicacion de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacion: Bésico
Area Curricular: Investigacién en Gastronomia
Carécter de la UA: Obligatoria

IV. Objetivos de la formacion profesional
Objetivos del programa educativo:

Crear, gestionar, operar e innovar emprendimientos, proyectos y organizaciones
gastronémicas competitivas y sustentables, que tengan como premisa la preservacion del
patrimonio gastronémico, y que se apoyen en la produccion de alta calidad de alimentos y
bebidas, ciencia y tecnologia aplicada a sus procesos, contribuyendo asi al desarrollo
local, regional, nacional e internacional; con alto sentido humanistico, ético, vocacién de

servicio y compromiso social.

Administrar las organizaciones y emprendimientos gastrondmicos de manera ética, que

les permitan ofertar productos y servicios innovadores y competitivos.

Proponer soluciones a la probleméatica que presenta la gastronomia nacional e
internacional en su vertiente social vinculada con factores culturales, psicoldgicos,

econdémicos y ambientales.
Preservar, promover y difundir el patrimonio gastronémico local, regional y nacional.

Preparar, utilizar y crear alimentos y bebidas para satisfacer y mejorar las condiciones

alimenticias de la poblacion.

Aplicar conocimientos y métodos de la ciencia y tecnologia de los alimentos para
caracterizar, conservar e innovar los productos y técnicas gastronémicas, para satisfacer

las necesidades de la sociedad de manera sustentable.
Objetivos del nacleo de formacion:

Basico. Promover en el alumno el aprendizaje de las bases contextuales, tedricas y

filosoficas de sus estudios, la adquisicion de una cultura universitaria en las ciencias y las
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humanidades, y el desarrollo de las capacidades intelectuales indispensables para la

preparacion y ejercicio profesional, o para diversas situaciones de la vida personal y

social.
Objetivos del area curricular o disciplinaria:
Investigacion en Gastronomia

Analizar las diferentes perspectivas teérico-metodoldgicas de la investigacion para
abordar el estudio de la Gastronomia.

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje

Estadistica
Aplicar los conceptos y procedimientos estadisticos basicos Utiles para la recoleccién y

analisis de datos, e interpretacion de resultados en el ambito gastronémico.

VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje, y su organizacion

Unidad 1. Conceptos béasicos, organizacién y presentacién de datos

Objetivo: Aplicar los conceptos basicos de la estadistica, y de la recopilacién,
organizacién y presentaciéon de datos.

Contenidos:

Conceptos basicos

o Estadistica, estadistica descriptiva y estadistica inferencial
¢ Muestra, poblacion, estadistico, parametro, dato, medicién
e Tipos de variables

e Escalas de medicion

e Recoleccion de datos: disefio de cuestionarios

Organizacion de datos

e Tablas
e Distribucion de frecuencias
e Tablas de contingencia

Presentacion de datos cualitativos y cuantitativos.

e Gréafica de barras
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o Gréfica de pastel

e Histograma

e Diagrama de tallos y hojas
e Diagrama de dispersion

e Tratamiento computacional de tablas y gréficas

e Interpretacion de resultados

Evaluacién del aprendizaje

Actividad Evidencia Instrumento
Inicio: Los alumnos realizaran una practica de | |- Portafolio de Escala  de
laboratorio que  muestre las  propiedades | €videncias evaluacion
fisicoquimicas del agua.
Escala de
Desarrollo: Los alumnos presentaran las diferencias | E1. Reporte de evaluacion
fisicas de diversos alimentos con base en su | practicade
contenido de agua. laboratorio (cartel)
Cierre: Los alumnos realizardn una comparacion de Escala de
la estabilidad de ciertos alimentos en relacién con su i
. evaluacion
valor de actividad acuosa.
E2. Video
Lista de
cotejo
E3. Tabla
comparativa
. Examen
objetivo
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Unidad 2 Medidas descriptivas

Objetivo: aplicar las medidas descriptivas a conjuntos de datos para poder
caracterizar las muestras.

Contenidos:
Medidas de tendencia central

e Media aritmética
e Mediana
e Moda

Medidas de dispersion

Rango

Desviacién estandar
Varianza

e Coeficiente de variacion

Medidas de asimetria y curtosis

e Curtosis
Mediadas de posicion

e Cuartiles, Diagrama de caja y bigote
Medida de asociacion

e Coeficiente de correlacion

Evaluacioén del aprendizaje

Actividad Evidencia Instrumento
Inicio: Los alumnos realizaran una practica de I. Portafolio de Escala de
laboratorio que muestre las propiedades evidencias evaluacion

fisicoquimicas del agua.

El. Reporte de Escala de
Desarrollo: Los alumnos presentaran las diferencias | practica de evaluacion
fisicas de diversos alimentos con base en su laboratorio (cartel)
contenido de agua.
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Cierre: Los alumnos realizaran una comparacion de
la estabilidad de ciertos alimentos en relacién con su

valor de actividad acuosa.

Escala de
. evaluacioén

E2. Video

Lista de
E3. Tabla_ cotejo
comparativa
Il. Examen
objetivo

Métodos, estrategias y recursos educativos

METODOS:

Solucion de problemas. Proyectos

ESTRATEGIAS:
Aplicacion del

modelo de

resolucion de problemas

cuestionarios, recopilacion y andlisis de datos.

de Polya. Aplicaciéon de

Actividades de enseflanza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre
A6. Registro de la
A4. Los alumnos | AS. Los alumnos | informacion recopilada con
resolveran ejercicios sobre | resolveran ejercicios de

medidas de tendencia
central y de dispersion, con
conjuntos de datos
relacionados con la
actividad gastronémica

medidas de asimetria,
curtosis, posicion, y grafico
de caja y bigote
relacionados con la
actividad gastronémica

los cuestionarios, en una
base de datos. Analisis
descriptivo, usando un
programa de computo, de
la informacion recopilada:

1.Distribuciones de
frecuencias.
2. Gréficos para variables

10
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cualitativas y
cuantitativas.
3. Tablas de contingencia.
4. Célculo de medidas
descriptivas (tendencia
central, dispersion,
posicion, diagrama de

caja
y bigote).
(20 h) (6 h) (6 h)
Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)
Escenarios Recursos
Aula de clase, sala de cédmputo, sitios para | Material bibliogréfico. Pizarron,
la aplicacion del cuestionario. videoproyector, computadora, software
estadistico o Excel.

Unidad 3. Muestreo e inferencia estadistica

Objetivo: aplicar los conceptos y procedimientos béasicos del muestreo y la
inferencia estadistica a la resolucion de problemas en el ambito de la
gastronomia.

Contenidos:
Elementos de la probabilidad

e Concepto de probabilidad
e Distribuciones de probabilidad
e Distribucion Normal

Introduccién al muestreo

e Conceptos basicos
e Tipos de encuestas y métodos de muestreo
o Errores de muestreo

Inferencia estadistica

e Conceptos béasicos

¢ Intervalos de confianza para una media y una proporcién poblacional.

¢ Determinacion del tamafio de muestra para estimar una media y una proporcién
poblacional

e Pruebas de hipétesis para una media y una proporcién poblacional.

11
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Métodos, estrategias y recursos educativos

METODOS:

Solucién de problemas. Proyectos

ESTRATEGIAS

Aplicacibn del modelo de resolucion de problemas de Polya. Analisis de datos.

Elaboracién y presentacion del reporte del proyecto

Inicio

EVALUACIONES

(EJEMPLO DE OTRA UNIDAD DE APRENDIZAJE)

Primera evaluacion parcial

Evidencia Instrumento Porcentaje
l. Portafolio de Escala de evaluacion 40%
evidencias
a. Reporte de practicas Escala de evaluacion 5%
b. Videos Escala de evaluacion 5%
c. Mapas conceptuales Rubrica 15%
d. Tabla comparativa Lista de cotejo 5%
e. Exposicion oral Escala de evaluacion 10%
Il. Evaluacién escrita | Examen objetivo o de 60%
respuesta corta
Segunda evaluacién parcial
Evidencia Instrumento Porcentaje
l. Portafolio de Escala de evaluacion 40%
evidencias
a. Reporte de practicas Escala de evaluacion 10%

12
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b. Videos Escala de evaluacion 10%
c. Mapas conceptuales Rubrica 10%
d. Exposicion oral Escala de evaluacion 10%
. Evaluacién escrita | Examen objetivo o de 60%
respuesta corta
Evaluacién ordinaria final
Evidencia Instrumento Porcentaje
l. Portafolio de Escala de evaluacion 40%
evidencias
Il. Evaluacién escrita | Examen objetivo o de 60%
respuesta corta
Evaluacién extraordinaria
Evidencia Instrumento Porcentaje
l. Portafolio de Escala de evaluacion 40%
evidencias
a. Video Escala de evaluacion 10%
b. Exposicion oral Escala de evaluacion 15%
c. Ensayo sobrela Escala de evaluacion 15%
importancia de la
quimica en lacocina
Il. Evaluacién escrita | Examen objetivo o de 60%
respuesta corta
Evaluacién a titulo de suficiencia
Evidencia Instrumento Porcentaje
l. Portafolio de Escala de evaluacion 40%
evidencias
a. Video Escala de evaluacion 10%

13
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b.

Exposicion oral Escala de evaluacion 15%

C.

Ensayo sobre la Escala de evaluacion 15%
importancia de la
Estadistica en la
cocina

Evaluacién escrita | Examen objetivo o de 60%
respuesta corta

VII. Acervo bibliogréafico

Béasico:
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