. EDUCACION PROGRAMA EDUCATIVO ”rp
e LICENCIATURA EN GASTRONOMIA Y

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

PROGRAMA DE ASIGNATURA: SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS CLAVE: E-SAB-1

El estudiante desarrollard el servicio de alimentos y bebidas en diversos establecimientos mediante la
I efele i1 {e e [SIET RN e IFET[Ne [CREM seleccidn adecuada del equipo, la implementacion de distintos tipos de montaje y la atencién al
Asignatura comensal que cumpla con altos estandares de calidad para garantizar la satisfaccion del cliente y
contribuir al éxito de la empresa.
Competencia a la que Prepara alimentos y bebidas siguiendo procedimientos estandar, de acuerdo a normas de higiene y
contribuye la asignatura seguridad, en un ambiente colaborativo

Tipo de

. Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana Horas Totales
competencia

Especifica Escolarizada

Horas del Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales
Unidades de Aprendizaje

.- Introduccion al servicio de alimentos y bebidas 5 10 15
II.- Servicio al cliente 15 30 45

Totales 20 40 60
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Funciones Capacidades ‘ Criterios de Desempeiio

Identificar las técnicas y Organizar los procesos Elaborar recetas estdandar de platillos y bebidas que prepara en
habilidades necesarias en la gastrondémicos y de servicio de el laboratorio considerando los tiempos y movimientos, la
transformacion de los insumos alimentos y bebidas hacia la oferta y demanda, los recursos disponibles, técnicas de
aplicando normas de manejo estandarizacién de los mismos en | planeacion vy las politicas de la organizacién, para cumplir las
higiénico de los alimentos y orden de eficientar su practica. metas y optimizar los recursos.

siguiendo instrucciones y
procedimientos en primeray
segunda lengua, de acuerdo con
los objetivos de produccién, de
manera colaborativa.

UNIDADES DE APRENDIZAIJE

NI Els o [EWAVGIR=IaTo[FEIEN .- Introduccion al servicio de alimentos y bebidas.

El estudiante adecuara el montaje del servicio de alimentos y bebidas para asegurar que cumpla con las
Propdsito esperado exigencias especificas del mismo, garantizando asi la satisfaccion y el cumplimiento de las expectativas del
cliente..

- . Horas del
Tiempo Asignado Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Introduccidn al servicio -Identificar los antecedentes histdricos Desarrollar los
del servicio de alimentos y bebidas. procedimientos
relacionados a los costos en
-Identificar el origen y la evolucién de los libertad, aplicando los
restaurantes. principios de honestidad
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-Comprender a la industria de alimentos
y bebidas.

-ldentificar la historia de la restauracién
y su importancia hasta el 2024.

-Comprender atributos y habilidades del
personal de servicio de alimentos y
bebidas

Mobiliario y equipo de
servicio de alimentos y
bebidas

Identificar los utensilios que
comprenden el servicio:

-Loza,

-Plaqué

-Cristaleria

-Blancos

-Reconocimiento de equipos de servicio
utilizados en el salén comedor para cada
uno de los tipos de servicio

Identificar los equipos empleados en
area de comedor y bar:

-Gueridén

-Barra

-Mdquina expendedora automatica
-Software de servicio

Seleccionar el mobiliario y equipo
acorde a las necesidades del
servicio.

Tipos de servicio y

Identificar servicio conceptos y tipos de

Seleccionar los tipos de servicio

orientados al manejo de las
finanzas.

protocolos servicio en la industria de alimentos y acordes a las necesidades del
bebidas: establecimiento o del evento.
-Servicio inglés
-Servicio francés Demostrar los tipos de servicio y el
-Servicio ruso montaje de mesa.
-Servicio americano
-Servicio a la habitacién
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-Servicio buffet
-Servicio Familiar, servicio de trenes.

Proceso Enseianza-Aprendizaje

Espacio Formativo
Aula

Laboratorio / Taller X

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos

Practicas de laboratorio
Tareas de investigacion
Equipos colaborativos

Pizarrén, equipo multimedia, laboratorios de
alimentos y bebidas, material didactico,

equipo mayor, menor y especializado de Empresa
cocina y servicio.

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Los estudiantes identifican los antecedentes histdricos | A partir de un caso practico integrara a un | Cuestionarios
del servicio de alimentos y bebidas, al igual que los portafolio de evidencias lo siguiente: Ejercicios practicos
atributos y habilidades del personal. -Reseiia de la evolucidn del servicio del area

de alimentos y bebidas.
-Video del montaje de servicio.
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U ET N6 [LWANI a6 [P |1.- Servicio al cliente.

El estudiante implementara el servicio de alimentos y bebidas en diversos establecimientos para mejorar la

Propésito esperado . . . .
experiencia del cliente y asegurar su satisfaccion.

Tiempo Asignado IS-I:;:: g Horas del Saber Hacer Horas Totales

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimensién Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Montaje de mobiliario para | Identificar los tipos de montaje para servicio de | Realizar el montaje de Mostrar COMPROMISO para
servicio. alimentos y bebidas mobiliario acorde a las con la clase y DISCIPLINA en
caracteristicas del sus labores diarias.

—Eerradura establecimiento o evento.

-Peine

-Espiga

-Auditorio

-Céctel

-Banquete

-Imperial
Distribucion del area de Identificar las funciones del personal que Determinar las dreas de
servicio de alimentos y intervienen en el servicio de alimentos y comedor en establecimientos
bebidas. bebidas: de alimentos y bebidas.

-Organigramas de trabajo

-Descripcion de puestos

-Atributos, habilidades y conocimientos del
personal.

Identificar la distribucion del establecimiento
de alimentos y bebidas:

-Area de recepcién

-Area de bar
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-Area de fumar y no fumar
-Estaciones de servicio
-Areas de juegos

Atencién a comensales.

Identificar las actividades y funciones
complementarias a la apertura del servicio del
establecimiento.

-Identificar los diferentes tipos de menu

Identificar las caracteristicas de los diferentes
tipos de comensales.

Identificar el proceso del protocolo de servicio
al cliente.

-Reservacion

-Recepcion

-Asignacion de mesa

-Venta al comensal

-Presentacion de cartas

-ldentificacidon de comanda y toma de orden:
atencion al comensal

-Entrega de alimentos y bebidas.

-Cuenta y facturacion

-Retiro loza y cristaleria vacia

-Despedida del comensal.

-Servicio post venta

Identificar las caracteristicas y uso de software
para la operacion de servicios de alimentos y
bebidas

Identificar las estrategias para el manejo de
conflictos
-Quejas

Desarrollar el proceso de
servicio al cliente.

Gestionar la solucién de
quejas y sugerencias del
servicio al cliente.
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-Sugerencias

-Areas de oportunidad

Métodos y técnicas de ensefianza

Practicas de laboratorio
Simulacion
Equipos colaborativos

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Medios y materiales didacticos

Pizarrén, equipo multimedia, laboratorios de
alimentos y bebidas, material didactico, equipo
mayor, menor y especializado de cocina y servicio.

Espacio Formativo
Aula

Laboratorio / Taller X

Empresa

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje
Los estudiantes reconocen mobiliario y equipo
del area de piso y los distintos tipos de servicio
que existen actualmente.

Evidencia de Aprendizaje
A partir de un caso practico integrard a un
portafolio de evidencias lo siguiente:

-Montaje acorde al establecimiento o evento.
-Esquema de la distribucion del area de servicio.
-Diagrama de flujo de la secuencia de servicio
-Estrategias del manejo de conflictos.

-Video del servicio al comensal.

-Conclusiones.

os de evaluacion
Ruabricas
Ejercicios practicos

Perfil idoneo del docente

Formacion académica
Licenciado en Gastronomia,
Licenciado en Turismo

Manejo de herramientas did4cticas para
ensefianza-aprendizaje, de evaluacion,
técnicas de manejo de grupos.

Formacién Pedagdgica

Experiencia Profesional
Experiencia de 2 afios en gerencia de piso
(restaurantes),

Servicio de catering y montaje de banquetes.
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