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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 basicos, organizaciéon y presentaciéon de datos

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

Contenidos:

Conceptos bésicos

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

¢ 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 Gréfica de barras




UAEM

Facultad de Turismo y Gastronomia
Licenciatura en Gastronomia

Universidad Auténoma
del Estado de México

Reestructuracion, 2016

e Gréfica de pastel
e Histograma

o Diagrama de tallos y hojas

e Diagrama de dispersion

¢ Tratamiento computacional de tablas y gréficas
e Interpretacion de resultados

Métodos, estrategias y recursos educativos

METODOS:

Solucion de problemas. Proyectos

ESTRATEGIAS

Aplicacion del modelo de resolucién de problemas de Polya. Disefio de cuestionarios

Actividades de enseflanza y de aprendizaje

Inicio

Desarrollo

Cierre

Al. Los alumnos realizaran

ejercicios  sobre tablas
estadisticas, a partir de
conjuntos de datos
generados en la

gastronomia

A2. Los alumnos realizaran
ejercicios sobre gréficas, a
partir de conjuntos de datos
generados en la
gastronomia

A3. Los alumnos formaran
equipos y seleccionaran un
tema relacionado con la
gastronomia, y sobre el
cual realizaran el proyecto
final. Cada equipo disefiara
y presentara un
cuestionario para recopilar
la informaciéon cualitativa y
cuantitativa sobre el tema

(4 h) (4 h) (6 h)
Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)
Escenarios Recursos
Aula de clase, sala de computo. Material bibliografico. Pizarrén,
videoproyector, computadora, software

estadistico o Excel.

Unidad 2 Medidas descriptivas

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

caracterizar las muestras.

Contenidos:




Facultad de Turismo y Gastronomia
byt hiey Licenciatura en Gastronomia

Reestructuracion, 2016

Medidas de tendencia central

e Media aritmética
¢ Mediana
¢ Moda

Medidas de dispersion

Rango

Desviacion estandar
Varianza

Coeficiente de variacién

Medidas de asimetriay curtosis

e Curtosis
Mediadas de posicién

e Cuartiles, Diagrama de caja y bigote
Medida de asociacion

e Coeficiente de correlacion

Métodos, estrategias y recursos educativos

METODOS:
Solucién de problemas. Proyectos

ESTRATEGIAS:

Aplicacion del modelo de resolucion de problemas de Polya. Aplicacion de
cuestionarios, recopilacion y andlisis de datos.

Actividades de ensefianza 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 | |os cuestionarios. en una
medidas de tendencia | medidas de asimetria, | pase de datos. Andlisis
central y de dispersion, con | curtosis, posicion, y grafico | gescriptivo, usando  un

conjuntos de datos | de caja Yy bigote | hrograma de cémputo, de
relacionados con la | relacionados con l2 | |a informacion recopilada:
actividad gastronémica actividad gastronémica

1.Distribuciones de
frecuencias.
2. Gréficos para variables
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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.

10
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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

Actividades de ensefianza y de aprendizaje

Inicio

Desarrollo

Cierre

AT. Los alumnos
resolveran ejercicios sobre
intervalos de confianza y
determinacién de tamafios
de muestra.

A8. Los alumnos
resolveran ejercicios sobre
pruebas de hipétesis

A9. Los alumnos
elaborardn y presentaran
ante el grupo el trabajo final
con la informacién
presentada en las
actividades de cierre de las
unidades 1 y 2. Las partes
del trabajo escrito son:

1. Portada

2. Titulo.

3. Objetivo.

4. Hipotesis.

5. Calculo de tamafio de
muestra.

6. Distribuciones de
frecuencias.

7. Graficos para variables
cualitativas y

cuantitativas.

8. Tablas de contingencia.

9. Calculo de medidas
descriptivas (tendencia
central, dispersion,
posicion, diagrama de

caja y bigote).

10. Estadistica inferencial.

11.Interpretacion de
resultados.

12. Conclusiones.

13. Anexos — cuestionarios

contestados

11
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(12 h) (12 h) (4 h)
Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)
Escenarios Recursos
Aula de clase, sala de computo. Material bibliografico. Pizarrén,

videoproyector, computadora, software
estadistico o Excel.

VII. Acervo bibliogréafico

Basico:

Anderson, D. R., Sweeney, D. J., Williams, T. A., Camm, J. D. y Cochran, J. J.
(2016). Estadistica para Administracion y Economia. Duodécima edicion. México:
Cengage Learning.

Levine, D. M., Krehbiel, T. C. y Berenson, M. L. (2014). Estadistica para
administracion. Sexta edicion. México: Pearson.

Lind, D. (2012) Estadistica aplicada a negocios. México: Mc Graw Hill. ISBN:
9789701066744

Moore, D. S., McCabe, G. P., Alwan, L. C., y Craig, B. A. (2015). The Practice of
Statistics for Business and Economics. Fourth edition. New York, USA: W. H.
Freeman.

Triola, Mario, F. (2013). Estadistica. México: Pearson. ISBN: 9786073217682

Complementario:

Aguilar, Roberto. (2012). Estadistica basica. México. Editorial Trillas. ISBN: 978-
6071707734

Bennett, J., Briggs, W. y Triola, M. (2011). Razonamiento estadistico. México:
Editorial Pearson Educacion. ISBN: 9786073207591

Carver, R. y Gradwohl, J. (2009). Doing data analysis with SPSS version 16.

Estados Unidos: Brooks/Cole Cengage Learning.

Carrascal, U. (2010). Estadistica descriptiva con Microsoft Excel. México: Ed. Alfa
Omega. ISBN: 978-84-9964-066-2

Christensen H. (2008). Estadistica paso a paso. México: Trillas. ISBN
9789682439322

12



Facultad de Turismo y Gastronomia
UAEM |aesanes Licenciatura en Gastronomia

Reestructuracion, 2016

« Moore, D. S. y Notz, W. (2016). Statistics. Concepts and controversies. Ninth
edition. W. H. New York, USA: W. H. Freeman.

. Infante, S. G. y Zarate de L. G. (2000.). Métodos Estadisticos. México: Trillas.

. Stern, L. (2010). A visual approach to SPSS for windows: a guide to SPSS 17.0.
USA: Allyn & Bacon.
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