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II. PROPOSITO GENERAL DEL CURSO

Implementar los procesos operativos sistematicos y automatizados para e| aprovechamiento optimo de los recursos de los
establecimientos de alimentos y bebidas; distinguiendo los tipos de montaje Y presentacién de eventos atendiendo las normas de
urbanidad a seguir para conducirse adecuadamente dentro del 4rea de servicio para ofrecer un servicio profesional a| publico, con
un alto sentido de responsabilidad y hbnestidad.

III. COMPETENCIA (S) DEL CURSO

IV. EVIDENCIA (S) DE DESEMPENO

Trabajo escrito sobre Ia estructura y operacién de un establecimiento de alimentos y bebidas.
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V. DESARROLLO POR UNIDADES

Unidad I.- Antecedentes y conceptualizacién de establecimientos de alimentos y bebidas.

Competencia: Conocer e identificar el origen de los primeros establecimientos de alimentos y bebidas, su evolucién y finalmente, su

popularizacion en el mundo.

Contenido Duracién: 3 horas
1. Los primeros establecimientos de alimentos y bebidas.

1.1. Surgimiento de establecimiento§ de alimentos y bebidas en la antigua Grecia y Roma.

1.2. Desarrollo de la industria restaurantera durante el Renacimiento y la época moderna.

1.3. Origenes del término “restaurant”.

1.4.La industria restaurantera en la actualidad.

V. DESARROLLO POR UNIDADES

Unidad Il: Estructura y operacion de un restaurante.

Competencia: Distinguir y clasificar las 4reas, puestos y personal que componen a un restaurant. Ser capaces de verificar y actualizar la estacién

de servicio realizando el “mise en place”.

Contenido Duracion: 5 horas

2. Clasificacion de restaurantes:
2.1. Clasificacion por costumbres sociales.

2.2. Clasificacién por tipo de comida.

2.3. Clasificacioén por la variedad del servicio,

2.4. Clasificacion por categorias.




2.5. “Mise en place”.
2.5.1 Area de cocina.
2.5.2 Area de comedor.
2.5.3 Estacién de servicio.
2.5.4 Bar.
2,85 Caia,
2.5.6 Almacén.

2.5.7 Gerencia.

V. DESARROLLO POR UNIDADES

Unidad lll.-Estructura y operacién de cafeterias.

Competencia: Identificara las diferentes categorias y clasificaciones de cafeterias,

funcionamiento.

los puestos y el personal requerido para su

Contenido

3

Clasificacion de las cafeterias:
3.5 Clasificacion por categoria.

3.6 Establecimientos similares a las cafeterias que también se pueden clasificar.

Duracion: 4 horas.




V. DESARROLLO POR UNIDADES

Unidad IV.- Estructura y operacién de restaurantes de franquicias.

Competencia: Conocera los requisitos basicos para la adquisicién, control y manejo de franquicias.

Contenido Duracion: 3 horas

4  Estructura de las franquicias.
4.5 Historia de las franquicias.
4.6 Requisitos para otorgar y solicitar franquicias.
4.7 Derechos y obligaciones del franquiciador y del franquiciatario.
4.8 Mercadotecnia en las franquicias.




V. DESARROLLO POR UNIDADES

Unidad V.- Estructura y operacion de establecimientos de bebidas alcohdlicas.

Competencia: Aplicari los conocimientos sobre la legislacién de alcoholes y bebidas preparadas para dirigir un establecimiento de bebidas

alcoholicas.

Contenido:

5 Bary otros establecimientos similares.

5.1.1. Origen.

5.1.2. La taberna, el bar, el pub y la cantina, similitudes y diferencias.
5.1.3. Video bares.

5.1.4. Canta bares.

5.1.5. Otros establecimientos.

5.2. Control de costos en el bar.

5.2.1 Medidas y equivalencias.

5.2.2. Higiene y seguridad en el ban.
5.2.2  Inventario de bebidas por copeo.
5.2.3 Diseiio del men.

Duracion: 4 horas




V. DESARROLLO POR UNIDADES

Unidad VI.- Servicios del area de alimentos y bebidas en hoteleria.

Competencia: Incorporara los servicios de alimentos y bebidas al servicio de hospedaje como un elemento complementario para la
atencion del turista.

Contenido: Duracién: 4 horas
6.  Servicio de restaurant en establecimientos de hospedaje.

6.2. Planes de alimentacién y hospedaje.

6.3. Servicio a la habitacién.

6.4. Servibar.

6.5. Control de cheques y cobro de cuentas.

V. DESARROLLO POR UNIDADES

Unidad VII.- Montaje de mesas y protocolo en la mesa.

Competencia: Reconocer y reproducir los diferentes tipos de montajes de mesas, el servicio al comensal y auxiliara al cliente en el
cumplimiento de protocolos y reglas de urbanidad.
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Contenido: Duracién: 5 horas

7.1.Tipos de montaje:

7.1.1. Servicio ruso. \
7.1.2. Servicio inglés.

7.1.3 Servicio francés.

7.1.4 Servicio americano.

7.1.5. Hibridacion de servicios.

7.1.6  Servicio de buffet.

7.2. Servicio al cliente

7.2.1. Operaciones de abre-cierre.
7.2.2. Servicio al cliente.

7.2.3 Resoluciéon de incidentes.

V. DESARROLLO POR UNIDADES

Unidad VII.- Sistemas de informacién en establecimientos de alimentos y bebidas.
Competencia: Podra reconocer los diferentes tipos de software que se utilizan en empresas de alimentos y bebidas, determinando la
utilidad para la empresa.

Contenido: Duracién: 4 horas

8.1.Software para restaurant.
8.2.Software para bar.
8.3.Casos practicos.
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ESTRUCTURA DE LAS PRACTICAS.

No. de | Competencia(s) Descripcion Material de Duracion
Practica Apoyo
1 Conocer e identificar &l origen de los | A partir de la conformacién de equipos, | Cafidn 4 horas
primeros establecimientos de alimentos | €l alumno disefiara exposiciones con | ,ovector,
y bebidas, su evolucion y finalmente, su | Una@ duracion maxima de 20 b P
popularizacién en el mundo. cada una para dejar tlempo para sesion
de  preguntas, participaciones vy
respuestas.
2 Distinguir y clasificar las areas, puestos | Los alumnos elaboraran dibujos o | Hojas, 6 horas
y personal que componen a un diagramas de la ubicaciéon de los marcadores.
restaurant. Ser capaces de verificar y | objetos (stock de servicio) dentro de
actualizar la estacion de servicio | una estacién de servicio.
realizando el “mise en place”.
3 dentificar las diferentes categorias y | Listado de cafeterias y negocios afines | internet 6 horas
clasificaciones de cafeterias, los | de |a comunidad y su ubicacion dentro
puestos y el personal requerido para su | de |a calificacion
funcionamiento
4 Conocera los requisitos basicos para la | Internet, papeleria, presentacién power 6 horas

adquisicion, control 'y manejo de

franquicias.

point.




Aplicara los conocimientos sobre la
legislacion de alcoholes y bebidas
preparadas para dirigir un
establecimiento de bebidas alcohdlicas.

Incorporaré los servicios de alimentos y
bebidas al servicio de hospedaje como
un elemento complementario para la
atencion del turista.

Podra reconocer y reproducir los
diferentes tipos de montajes de mesas,
el servicio al comensal y auxiliara al
cliente en el cumplimiento de protocolos
y reglas de urbanidad.

Ley de alcoholes municipal y estatal,
formatos de permiso de apertura y
demas

Formatos de restaurant de hotel:
formatos del departamento de ama de
llaves; comandas y cheques de pago

El juego de roles ya sea en vivo o en
video, para después realizar debates.
Retroalimentacién.

Papeleria
impresa
oficial,
internet

Papeleria
impresa

Utilizara
mesas y sillas
del salén,
plaqué, loza y
cristaleria,
manteleria

6 horas

6 horas

6 horas




VII. METODOLOGIA DE TRABAJO

EXxposicion por parte del profesor durante las sesiones. Se trabajara en debates y mesas de trabajo para que el alumno agilice su

capacidad de andlisis y comunicacién. Solucion de casos prac

ticos para desarrollar sus habilidades cognoscitivas.

Exposicion de temas y juego de roles por parte de los alumnos generando asi la participacion proactiva de los mismos.

VIII. CRITERIOS DE EVALUACION

20%
20%
10%
10 %
40%

100%

Examenes escritos

Casos practicos

Tareas y participacion
Exposicion por equipo de temas
Trabajo final

TOTAL
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Anos de experiencia: 5 afios.

Area de experiencia: Administracién, Turismo.




