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TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO EN
GASTRONOMIA EN COMPETENCIAS PROFESIONALES
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ASIGNATURA DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

1. Competencias Coordinar la operacion del &rea de alimentos y bebidas
a través de la planeacién, ejecucion y evaluacion de la
elaboracion de productos gastronémicos, considerando
los procedimientos, estandares y normatividad, para
contribuir a la rentabilidad de la organizacion y a
fortalecer la industria y cultura gastronémica.

2. Cuatrimestre Segundo

3. Horas Teoricas 20

4. Horas Précticas 40

5. Horas Totales 60

6. Horas Totales por Semana 4

Cuatrimestre
7. Objetivo de aprendizaje El alumno desarrollard el servicio a comensales en

establecimientos de alimentos y bebidas, a través de la
selecciéon de equipo, tipos de montaje y atencion al
comensal para contribuir a la satisfaccion del cliente y a
la rentabilidad de la organizacion.

. .. Horas
Unidades de Aprendizaje - P
P J Tedricas | Practicas Totales
I. Introduccidn al servicio de alimentos y bebidas 5 10 15
Il. Servicio al cliente 15 30 45
Totales 20 40 60
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SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

L. Unldad_ de_ l. Introduccidn al servicio de alimentos y bebidas.
Aprendizaje

2. Horas Teoricas 5

3. Horas Précticas 10

4. Horas Totales 15

5. Objetivo de la Unidad | El alumno realizard el montaje de servicio de alimentos vy
de Aprendizaje bebidas, para cumplir con las expectativas del cliente.

Temas Saber Saber hacer Ser
Introduccion al | ldentificar el origen y Responsabilidad
servicio. evolucion del servicio Honestidad

de alimentos y Proactividad
bebidas. Creatividad
Trabajo bajo presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto
Utensilios y Identificar los Seleccionar el equipo menor y | Puntualidad
equipo de utensilios que mayor acorde a las Trabajo en equipo
servicio de comprenden el area | necesidades del servicio. Responsabilidad
alimentos y de comedor: loza 'y Pulcritud
bebidas. plaqué. Honestidad
Proactividad
Reconocer el equipo Creatividad
menor del &rea de Trabajo bajo presion
bar: cristaleria. Autocontrol
Compromiso
Identificar los equipos Respeto
especializados del Actitud de servicio
area de comedor y Analitico
bar como: Sistematico
-Gueridon.
-Equipo digital para
software de servicio.
Identificar tendencias
de mobiliario para
salon.
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Temas Saber Saber hacer Ser
Tipos de Identificar concepto y | Seleccionar los tipos de Puntualidad
servicio. tipos de servicio en la | servicio acordes a las Trabajo en equipo
industria de alimentos | necesidades del Responsabilidad
y bebidas como: establecimiento o del evento. |Pulcritud
Honestidad
-Servicio Inglés. Demostrar los tipos de Proactividad
-Servicio Franceés servicio y el montaje de mesa. | Creatividad
-Servicio Ruso Trabajo bajo presion
-Servicio Americano. Autocontrol
-Servicio a la Compromiso
habitacion. Respeto
-Servicio Buffet. Actitud de servicio
Sisteméatico
Identificar los
elementos que
componen el montaje
de una mesa como:
-Tipo de servicio.
-Menage y petite
menage
-Cristaleria.
-Manteleria.
-Uniformidad.
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SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico
integrara a un portafolio de
evidencias lo siguiente:

-Breve resefia de la evolucion
del servicio del area de
alimentos y bebidas.

- Video del montaje de servicio

1. lIdentificar los origenes vy
evolucion del servicio de
alimentos y bebidas.

2. ldentificar el equipo de
servicio de alimentos y bebidas.

3. Comprender
servicio

los tipos de

Ejercicios practicos

Lista de cotejo
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SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Practicas de laboratorio
Tareas de investigacion
Equipos colaborativos

Internet

Equipo multimedia
Impresos de casos
Equipo menor y mayor

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa/Campo
X
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SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de - .
o Il. Servicio al cliente
Aprendizaje
2. Horas Teoricas 15
3. Horas Précticas 30
4. Horas Totales 45
5. Objetivo de la Unidad El alumno desarrollara el servicio en establecimientos de
de Aprendizaje alimentos y bebidas, para contribuir a la satisfaccion del cliente
Temas Saber Saber hacer Ser
Montaje de Identificar los tipos de Realizar el montaje de |Puntualidad
mobiliario para | montaje para servicios de | mobiliario acorde a las | Trabajo en equipo
servicio. alimentos y bebidas: caracteristicas del Responsabilidad
establecimiento o Pulcritud
En restaurantes de evento. Honestidad
acuerdo al concepto y Proactividad
caracteristicas. Creatividad
Trabajo bajo presion
En eventos: Autocontrol
*Ejecutivos: Compromiso
-Herradura. Respeto
-L Actitud de servicio
-Peine.
-Espiga.
-Auditorio
*Sociales:
-Cena-baile
-Coctel
-Banquete
-lImperial
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Temas Saber Saber hacer Ser
Distribucion del |ldentificar las funciones Determinar las areas de | Puntualidad
area de servicio |del personal de servicio comedor en Trabajo en equipo
de alimentos y | de alimentos y bebidas. establecimientos de Responsabilidad
bebidas. alimentos y bebidas. Pulcritud
Identificar la distribucion Honestidad
del establecimiento de Proactividad
alimentos y bebidas, Creatividad
como: Trabajo bajo presion
Autocontrol
-Area de recepcion del Compromiso
cliente. Respeto
-Area de bar. Actitud de servicio
-Area de fumar o no
fumar.
-Estaciones de servicio
-Areas de juegos
ELABORO: gggfgﬂg&%mmres delaCarrerade  pryige: Direccion Académica .# ,’
APROBO: C.G.U.T.yP. Eﬁ%ﬁ'éo'jé ENTRADA  septiembre de 2018 %,, Msﬁ

F-CAD-SPE-28-PE-5B-15




Temas Saber Saber hacer Ser
Secuencia de Identificar las actividades |Desarrollar el proceso |Puntualidad
servicio. y funciones de servicio al cliente. Trabajo en equipo

complementarias a la Responsabilidad
apertura del servicio del Pulcritud
establecimiento. Honestidad
Proactividad
Identificar las Creatividad
caracteristicas de los Trabajo bajo presion
diferentes los tipos de Autocontrol
comensales Compromiso
Respeto
Identificar el proceso de Actitud de servicio
servicio al cliente como:
-Reservacion
-Recepcion.
-Asignacion de mesa.
- Venta a comensal
-Presentacion de cartas
-Toma de orden: atencién
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.
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Temas Saber Saber hacer Ser
Manejo de Identificar los conceptos | Gestionar la solucion | Puntualidad
conflictos. de queja y sugerencias. de quejas y Trabajo en equipo
sugerencias del servicio | Responsabilidad
Identificar las criticas al cliente. Pulcritud
constructivas y Honestidad
destructivas. Proactividad
Creatividad
Identificar las &reas de Trabajo bajo presion
oportunidad frente a un Autocontrol
comensal insatisfecho: Compromiso
Respeto
- Quejas de alimentos y Actitud de servicio
bebidas
- Fallas en las
instalaciones
- Actitud del personal
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SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A partir de un caso practico
integrara a un portafolio de
evidencias lo siguiente:

- Montaje acorde al
establecimiento o evento

- Esquema de la distribucién
del area de servicio.

- Elaborar un diagrama de
flujo de la secuencia de
servicio.

- Estrategias del manejo de
conflictos

- Video del servicio al
comensal

-Conclusiones.

1. Identificar el montaje de
mobiliario de establecimientos
de alimentos y bebidas y
eventos.

2. Comprender el proceso del
servicio a comensales.

3. Identificar los tipos de
clientes.

4. Analizar las estrategias de
solucion a conflictos a
comensales.

Ejercicios practicos

Lista de cotejo
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SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Préacticas de laboratorio
Juego de roles
Equipos colaborativos

Internet

Software especializado
Equipo multimedia
Impresos de casos
Equipo menor y mayor

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa/Campo
X
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SERVICIO DE

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE

CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempefio

Determinar las caracteristicas del
servicio mediante el diagnostico de los
requerimientos del cliente y de la
operacion, para ofrecer alternativas de
servicio.

Elaborar un diagnostico para servicio

gastrondmico que incluya:

un

- Requerimientos del cliente: tipo de evento
ndamero y tipo de personas, mend,
presupuesto, duracién del evento, horario,
fecha y locacién.

- Tipos de servicios

- Requerimientos de insumos: materia prima,
personal, utensilios y equipamiento y
mobiliario

- Al menos 3 alternativas de servicio: tipos de
servicio, menu y presupuesto.

Planear la logistica del servicio
gastronémico considerando las
caracteristicas del evento, los recursos
disponibles, programacion de
actividades y la normatividad aplicable,
para cumplir con los requerimientos del
cliente y optimizar los recursos.

Elaborar el plan logistico de un servicio
gastrondmico, considerando la normatividad
aplicable, que incluya:

- Orden de evento: tipo de evento, nombre del
evento, nimero de personas, fecha, horarios, menu,
anticipo, caracteristicas del montaje, locacion y
areas involucradas.

- cronograma de actividades: personal, actividades,
roles, tiempos y responsables.

- requisiciones de insumos

Coordinar la operacion del servicio
gastronémico de acuerdo a la
planeacion de la logistica determinada,
herramientas de supervisién y gestion
de los recursos, para resolver
contingencias y cumplir con los
requerimientos del cliente.

Supervisa la operacion de un servicio gastronémico
y lo registra en un control maestro, que contenga:

- actividad en proceso: cumplimiento y ajuste de
roles, funciones y tiempos, y control de materia
prima

- actividad ejecutada: cumplimiento y ajuste de las
actividades programadas

- observaciones e incidencia
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Evaluar el servicio gastronémico

mediante el analisis de los resultados de

la operacion y la medicién de la

satisfaccion del cliente, para proponer

estrategias de mejora continua.

Elabora un reporte de evaluacion del servicio
gastrondmico otorgado, que incluya:

- Instrumentos de medicién de la

satisfaccion del cliente

- Analisis del control maestro y los resultados de la
satisfaccion del cliente

- propuestas de correccion y mejora
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SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
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