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CONSUMER CENTERS IN HOTELS COURSE
	1. Competences
	Direct the operation of lodging establishments, based on certifications, quality standards, procedures and applicable regulations under a sustainable approach to contribute to the competitiveness of the tourism sector.

	2. Quarter
	Fifth

	3. Theoretical Hours
	24

	4. Practical Hours
	36

	5. Total hours
	60

	6. Total hours per week
	4

	7. Learning Objective
	The student will operate the centers of consumption of food and beverages, through the verification of operating procedures, standards and types of service to contribute to the profitability of lodging establishments.


	Learning Unit
	Hours

	
	Theoretical
	Practical
	Total

	I. Introduction to consumer centers
	12
	4
	16

	II. Operation of food and beverage consumption centers
	12
	32
	44

	Totals
	      24
	       36
	       60


CONSUMER CENTERS IN HOTEL INDUSTRY
LEARNING UNITS
	1. Learning units
	I. Introduction to Consumer Centers

	2. Theoritical hours
	12

	3. Practical hours
	4

	4. Total hours
	16

	5. Objective of the Learning Unit
	The student will determine the services offered by the consumption centers to contribute to the profitability of the lodging establishments.


	Topic
	Know
	Know how
	Know to be

	Food and beverage consumers  centers


	Identify the importance of consumption centers in lodging establishments.

Explain the organizational structure of the food and beverage department in lodging establishments.

Identify the classification of food and beverage consumption centers:

- Restaurants

- Coffee shops

- snack bar

- Room service

- Pool bar

- Lobby bar

- Pubs

Distinguish the services of the centers of consumption of food and beverages.

Identify trends in consumer centers


	Propose to customers food and beverage consumption centers in lodging establishments according to their needs.

	Analytical

Organized

Objective

Responsable

Proactive

	Complementary consumption centers


	Identify the classification of complementary consumption centers:

- Entertainment and recreation: casino club, disco and golf club

- Events: banquets and weddings

- Health and wellness: spa, beauty salons, gyms, medical services

- Gift shop: boutiques, tobacco shop, minisuper

- Concessions

Identify the services of complementary consumption centers

Identify the regulations applicable to consumer centers.
	Propose to customers complementary consumption centers in lodging establishments according to their needs
	Analytical

Organized

Objective

Responsable

Proactive


CONSUMER CENTERS IN HOTEL INDUSTRY
EVALUATION PROCESS
	Learning result
	Learning sequence
	Instruments and types of reagents

	After a visit to a lodging establishment, prepare a report that includes:
 - Name and place of the lodging establishment
 - Description of identified consumption centers:
 food and beverages, complementary
 - Organizational structure of the food and beverage department
 - Services offered
 - If is possible take a video or photos of the visit to the consumption centers in the lodging establishments
 - Conclusions and recommendations
	1. Understand the trends of consumption centers in lodging establishments and the applicable regulations 
2. Identify the organizational structure of the food and beverage department in lodging establishments
 3. Identify the classification of food and beverage consumption centers and their services 
4. Identify the classification of complementary consumption centers and their services
	Report
Rubric


CONSUMPTION CENTERS IN HOTEL INDUSTRY
TEACHING LEARNING PROCESS
	Teaching methods and techniques
	Means and teaching materials

	Practice located

Research work

Collaborative teams
	Computer equipment

Projection equipment

Internet

Printed matter: cases, consumer center formats, specialized magazines

Pintarrón


TRAINING SPACE
	 Classroom 
	Laboratory
	Company Workshop

	X
	
	


CONSUMPTION CENTERS IN THE HOTEL INDUSTRY
LEARNING UNITS
	1. Learning units
	III. Operation of food and beverage consumption centers

	2. Theoritical hours
	12

	3. Practical hours


	32

	4. Total hours
	44

	5. Objective of the Learning Unit
	The student will operate food and beverage consumption centers to enhance their productivity


	Topic
	Know
	Know how
	Know to be

	Operating procedures of the consumption centers
	Describe the operating procedures of the food and beverage consumption centers, and their formats:

- Opening and closing

- Mise en place (station set-up, table setting and setting)

- Assignment of service areas

- Close the box

- Reservation system for diners

- Command management

- Attention to the diner (service sequence, phraseology and presentation standards)

- Service evaluation

- Suggestive sale

Identify the structure of the check list format used in the food and beverage area.
Identify the applicable standards in consumer centers.

Recognize the instruments for measuring customer satisfaction.

Recognize inventory valuation methods, ABC and their characteristics.

	Perform procedures for food and beverage consumption centers.

Evaluate customer satisfaction in consumer centers
	Analytical

Organized

Objective

Responsable

Proactive

Decision-making capacity

	Operation of food and beverage consumption centers
	Describe the characteristics of the types of service to the diner:

- American

- French

- English

- Russian

- Buffet

- Menú
- Gourmet

- Cocktail

Explain the rules of etiquette and protocol of the types of service to the diner.

Identify the furniture and equipment of the types of service to the diner
	Offer food services to diners
	Analytical

Organized

Ethical

Responsable

Proactive

Decision-making capacity

Dynamic

Creative

	Cocktail in consumer centers
	Define the concept of cocktails and its importance in consumer centers.

Identify the furniture and equipment of the bar.

Explain the types of drinks and their manufacturing process:

- Complementary

- Fermented

- Spirits

- Liquors and creams

Identify the structure of the standard beverage recipe.
	Prepare drinks according to standard recipes
	Analytical

Organized

Ethical

Responsable

Proactive

Decision-making capacity

Creative

Dynamic


CENTROS DE CONSUMO EN HOTELERÍA

PROCESO DE EVALUACIÓN
	Resultado de aprendizaje
	Secuencia de aprendizaje
	Instrumentos y tipos de reactivos

	A partir de una simulación de un centro de consumo de alimentos y bebidas, elabora un reporte que contenga:

- Nombre del centro de consumo

- Descripción de procedimientos desarrollados

- Método de valuación de inventarios empleado

- Tipo de servicio ofertado al comensal

- Reglas de etiqueta y protocolos seguidos 

- Mobiliario y equipo requerido

- Receta estándar de bebidas

- Resultados de la evaluación del servicio

- Evidencias fotográficas de la simulación
	1. Analizar los procedimientos de los centros de consumo de alimentos y bebidas, sus formatos y estándares

2. Identificar las características de los tipos de servicio al comensal, protocolos

3. Comprender el concepto de coctelería y su importancia en los centros de consumo

4. Identificar el mobiliario y equipo de servicios de comensal y coctelería

5. Distinguir los tipos de bebidas, proceso de elaboración
	Reporte

Rúbrica-Guía de observación


CENTROS DE CONSUMO EN HOTELERÍA

PROCESO ENSEÑANZA APRENDIZAJE
	Métodos y técnicas de enseñanza
	Medios y materiales didácticos

	Práctica demostrativas

Equipos colaborativos

Simulación
	Equipo de cómputo

Equipo de proyección

Internet

Impresos: casos, formatos de centros de consumo, revistas especializadas

Pintarrón

Equipo menor de alimentos y bebidas


ESPACIO FORMATIVO
	Aula
	Laboratorio / Taller
	Empresa

	
	X
	


CENTROS DE CONSUMO EN HOTELERÍA

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE CONTRIBUYE LA ASIGNATURA
	Capacidad
	Criterios de Desempeño

	Elaborar diagnósticos de 

venta de los servicios de hospedaje, eventos y centros de consumo considerando técnicas,  análisis de los históricos  y pronósticos de venta para la definición de estrategias
	Formula un diagnóstico de ventas que incluya:

- Técnicas de análisis: factores internos y externos

- Análisis de históricos de venta

-Análisis de pronósticos de venta

- Interpretación de resultados

- Conclusiones


	Formular estrategias de mercadotecnia y ventas en servicios de hospedaje, alimentos y bebidas, spa, campos de golf, banquetes, grupos y convenciones considerando los resultados del diagnóstico y  datos del estudio de mercado  para diversificar y  posicionar los servicios turísticos
	Integra un informe que contenga:

- Diagnóstico de venta

- Perfil del turista

- Segmento de mercado

-Propuesta de estrategias de mercadotecnia así como de  venta y su justificación

-Resultados esperados

-Presupuesto

-Cronograma

-Conclusiones


	Planear la operación de las áreas de Recepción, Ama de llaves, Reservaciones, Teléfonos, Concierge, Bellboy, Animación, grupos y Convenciones, Recursos Humanos, y Centros de consumo considerando los recursos disponibles, la filosofía organizacional, estándares de calidad y la normativa aplicable para prestar un servicio turístico de calidad.

	Elabora un programa operativo de las áreas de establecimientos de hospedaje que integre:
- Diagnóstico de las necesidades de las áreas.

- Objetivo general

- Políticas de operación 

- Pronóstico de ocupación

- Presupuesto por áreas

- Asignación de responsabilidades

	Desarrollar cursos de capacitación de las áreas de establecimientos de hospedaje, eventos y centros de consumo a partir de las necesidades de capacitación, manuales de procedimientos,  recursos disponibles y estándar de certificación, para el desempeño profesional del capital humano
	Elabora un programa de capacitación  que contenga:

- Detección de necesidades de capacitación

 - DISEÑO:

    - Diseño del curso

    - Instrumentos de evaluación

    - Manuales del curso

- IMPARTICIÓN DEL CURSO:

a) PRIMERA ETAPA: - Preparación de la sesión del curso

- Instrumento de evaluación diagnóstica

- Listas de verificación del equipo y materiales requeridos.

- Carta descriptiva del curso

b) SEGUNDA ETAPA: Conducir los grupos de capacitación de manera presencial

- Lista de verificación de:

   a) Encuadre

   b) Técnicas instruccionales

   c) manejo de equipo

- Reporte de ajustes pertinentes al desarrollo del curso

c) TERCERA ETAPA: Evaluar los cursos de capacitación de manera presencial

- Instrumento de evaluación del aprendizaje

- Instrumento de evaluación de satisfacción sobre el curso


	Organizar las actividades de las áreas de Recepción, Ama de llaves, Reservaciones, Teléfonos, Concierge, Bellboy, Animación, grupos y Convenciones, Recursos Humanos, y Centros de consumo de acuerdo a recursos disponibles,  manual de operación establecido para contribuir a la eficiencia de los establecimientos de hospedaje.

	Elabora un informe  de organización de actividades que incluya:
- Descripción de tareas

- Tiempo de ejecución

- Recursos necesarios

- Área y persona responsable

- Observaciones

	Ejecutar las actividades de las áreas de Recepción, Ama de llaves, Reservaciones, Teléfonos, Concierge, Bellboy, Animación, grupos y Convenciones, Recursos Humanos, y Centros de consumo considerando el programa operativo, cronograma de actividades, manuales de operación, recursos asignados,  estándares de calidad y procedimientos, para el logro de los objetivos de establecimientos de hospedaje.

	Elabora un reporte que incluya:
-Listas de verificación acorde a los estándares de calidad 

-Incidencias observadas

-Formatos de control 

-Análisis de observaciones

-Conclusiones

	Evaluar resultados de la operación de las áreas de Recepción, Ama de llaves, Reservaciones, Teléfonos, Concierge, Bellboy, Animación, grupos y Convenciones, Recursos Humanos considerando herramientas de control e instrumentos de evaluación, para establecer acciones de mejora continua en los establecimientos de hospedaje
	Elabora un informe de resultados de la operación de las áreas de los establecimientos de  hospedaje que integre:
-Análisis de indicadores internos y externos

-Análisis del logro de objetivos

- Análisis de resultados de las estrategias de mercadotecnia y venta implementadas

-Acciones de mejora

-Recomendaciones



CENTROS DE CONSUMO EN HOTELERÍA
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