TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO EN TURISMO, AREA HOTELERIA

HOJA DE ASIGNATURA CON DESGLOSE DE UNIDADES TEMATICAS

1. Nombre de la asignatura Alimentos y Bebidas

2. Competencias Coordinar la operacion de las é&reas de hoteleria de
acuerdo a las politicas y los estandares establecidos, asi
como a la legislacion aplicable, para satisfacer los
requerimientos del cliente y contribuir al desarrollo del
sector hotelero

3. Cuatrimestre Quinto

4. Horas Précticas 50

5. Horas Tedricas 25

6. Horas Totales 75

7. Horas Totales por Semana 5

Cuatrimestre

8. Objetivo de la Asignatura El alumno supervisara los procedimientos operativos del
area de alimentos y bebidas a través de técnicas vy
controles de manejo de inventario para la satisfaccion
del cliente y el logro de los objetivos de la empresa
hotelera.

Unidades Tematicas - Hor_as
Practicas | Teodricas Totales

l. Organizacion y control de insumos 15 10 25

I1. Operatividad del area de alimentos y 35 15 50

bebidas.

Totales 50 20 75
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ALIMENTOS Y BEBIDAS

UNIDADES TEMATICAS

1. Unidad Temética I. Organizacién y control de insumos

2. Horas Préacticas 15

3. Horas Tedricas 10

4. Horas Totales 25

.. El alumno organizara el area de almacén a través de las técnicas
5. Objetivo Y
de control para la optimizacion de los recursos.
Temas Saber Saber hacer Ser

Proveedores Identificar los tipos de|Elaborar un catalogo de|Honestidad
proveedores: proveedores acorde a|Responsabilidad
*Proveedores de bienes |tipologia Activo
*Proveedores de Trabajo en equipo
servicios Puntualidad
*Proveedores de Pulcritud
Insumos Lider

Compromiso

Describir el proceso para Respeto
la seleccion de
proveedores.

Manejo y | ldentificar las técnicas |Elaborar reportes de|Honestidad

control de |de control de inventarios |[manejo y control de |Responsabilidad

Inventarios y los formatos | inventario de acuerdo a| Activo
correspondientes: la técnica | Trabajo en equipo
*PEP's seleccionada. Puntualidad
* ! .
*lFJ’llJEric? de equilibrio | Disefar lay out de un Pulcritud ;
. \riay Compromiso
Mermas almacén.

*Rotacion de Inventarios

Describir la distribucion
de un almacén acorde a
los insumos (Lay out).

Explicar las funciones
del menu de manejo y
control de inventarios de
un software hotelero.
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ALIMENTOS Y BEBIDAS

Proceso de evaluacion

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

De acuerdo a un caso dado

elaborar un reporte que
contenga:

- un catalogo de
proveedores

- Lay out del almacén
-Técnicas de control de
inventario.

-Reportes de manejo vy

control de inventarios.
-Conclusiones.

1. Identifica los de
proveedores.
2. Comprende el proceso para

la seleccion de proveedores

tipos

3. ldentifica las técnicas vy
formatos de control de
inventarios.

4 .ldentifica la distribucion del
almacén
5. Ejecuta las funciones del
mend del manejo y control de
inventarios de un software
hotelero.

Estudio de Casos
Lista de Cotejo
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ALIMENTOS Y BEBIDAS

Proceso ensefianza aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Ejercicios Préacticos Computadora
Tareas de investigacion Proyector
Equipos colaborativos Internet
Pizarron
Libros
Revistas especializadas
Impresos

Espacio Formativo

Aula Laboratorio / Taller Empresa
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ALIMENTOS Y BEBIDAS

UNIDADES TEMATICAS

1. Unidad Tematica

1. Operatividad del area de alimentos y bebidas

2. Horas Practicas 35
3. Horas Teéricas 15
4. Horas Totales 50

El alumno propondra acciones de mejora a través de la verificacion

5. Objetivo de los procedimientos de banquetes y centros de consumo para
contribuir a la satisfaccion del cliente
Temas Saber Saber hacer Ser
Procedimiento | Explicar los | Realizar una simulacion | Honestidad
del area de|procedimientos de|de un procedimiento|Responsabilidad
banquetes banquetes y tipos de|de banquete | Activo
montaje acorde al tipo |seleccionando un tipo|Trabajo en equipo
de servicio: de servicio. Puntualidad
Pulcritud
*Buffet Compromiso
*Emplatado Respeto
*Coctel
*Coffee Break
Procedimiento | Explicar los | Verificar la aplicacion | Honestidad
de centros de |procedimientos de |de los procedimientos|Responsabilidad
consumo centros de consumo: de centros de consumo | Activo
mediante los formatos | Trabajo en equipo
-Apertura y cierre de|de check list Puntualidad
centro de consumo Pulcritud
-Mise and place Compromiso
(preparacion de Respeto
estacion, montaje de

mesa y ambientacion)
-asignacién de areas de
servicio

-cierres de caja

-Sistema de reservacion
al comensal

-Manejo de Comandas
-Atencion al comensal
(Secuencia del servicio,
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

fraseologia y estandares
de presentacion)
-Evaluacion del servicio

Identificar la estructura
del formato de check list
gue se utilizan en el area
de alimentos y bebidas
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ALIMENTOS Y BEBIDAS

Proceso de evaluacion

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de

reactivos

A partir de una visita a un|1. Comprende los | Proyectos
centro de consumo que |procedimientos de banquetes. |Listas de cotejo
ofrezca los servicios de|2. Identifica los tipos de
banquetes, el alumno|montaje de  servicios de
elaborara un reporte que |banquetes.
incluya: 3.Comprende los

procedimientos de centros de
*Datos Generales de la|consumo
empresa 4. ldentifica la estructura del

*Describir el tipo de servicio.

*Los procedimientos
Mise and place
Asignacion de areas de
Servicio.
Sistema

reservacion al
comensal
Comandas
Atencion al comensal.
Evaluacion del

servicio.

*Propuesta de mejora.

*Conclusiones.

de

formato de check list.
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ALIMENTOS Y BEBIDAS

Proceso ensefanza aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Equipos Colaborativos Computadora
juego de roles Proyector
Simulacion Internet
Pizarron
Libros
Revistas especializadas
Impresos

Equipo y mobiliario para servicio a comensal

Espacio Formativo

Aula Laboratorio / Taller Empresa

X
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ALIMENTOS Y BEBIDAS

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempeno

Supervisar los procedimientos operativos
del é&rea de hoteleria mediante la
verificacion de estandares establecidos
para el logro de objetivos de Ia
planeacion.

Elabora un informe final de la supervision de las
areas de un hotel que incluya:

- Plan de supervision

- Lista de verificaciéon

- Incidencias observadas
- Conclusiones
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ALIMENTOS Y BEBIDAS
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