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IL- SUMILLA

La Unidad Didactica corresponde al segundo moédulo de la Formacién Profesional de la
Carrera de Administracion de Servicios de Hosteleria.
La Unidad Didactica permitird al alumno gestionar, administrar, dirigir y supervisar los

procesos de produccién del Area de Alimentos y Bebidas.

IIi.- COMPETENCIA GENERAL DEL MODULQO, CAPACIDAD TERMINAL Y
PRODUCTO

Unidad de competencia | Capacidad de la unidad | Producto de la unidad
asociado al médulo didactica didactica

Administra, gestiona vy ejecuta | Organizar y gestionar, los i Presenta un
por medio de métodos vy |Procesos de produccién | establecimiento dentro del

técnicas diversos procesos de | 0€! Area de Alimentos y | Area de Alimentos v

trabajo del AREA DE Bebidas. Bebidas a través de un

ALIMENTOS Y BEBIDAS proyecto en un evento
gastrondémico interno.




IV.-ORGANIZACION DE ACTIVIDADES Y CONTENIDOS BASICOS

si;::;:s Capacidad Indicadores de logro Actividades de aprendizaje
Organizar  y|Indica los antecedentes origen |Semana 01: Antecedentes
18 gestionar, los|y desarrollo del servicio de|origeny desarrollo del servicio de
Semanas |procesos de|Restaurantes a nivel | restaurante a nivel
produccion internacional, nacional y local.  |internacional, nacional y local.
108 horas |del Area de
Alimentos  y|Analiza la evolucién del servicio | Semana 02: Las Picanterias y
12/08/19 | Bebidas. de restauracién hasta la|chicherias en Arequipa
actualidad.
13/12/19 Semana 03: Organizacion

Identifica la organizacion del
Departamento de Alimentos vy
Bebidas dentro de un hotel.

Analiza e interpreta las normas
legales vinculadas al area.

Clasifica de manera adecuada
los restaurantes tomando en
cuenta la normatividad vigente.

Evalua el comportamiento de la
demanda gastrondmica en los
restaurantes de la regién.

Identifica las areas de
produccion, instalaciones y
equipos basicos del servicio de
Ay B.

Gestiona y controla los
procesos del drea de alimentos
y bebidas de un hotel.

Identifica los principales factores
de la planificacion en la cocina.

Describe las principales normas de
seguridad e higiene alimentaria.

Organiza el drea de produccién
del departamento de Alimentos
y Bebidas.

Organiza un establecimiento de

estructural y funcional del
Departamento de Alimentos y
Bebidas de un hotel.

Visita de estudios a centros de
abasto.

Semana 04: Reglamento de
Restaurantes del MINCETUR,
Clasificacion de Restaurantes.

Semana 05: Visita de estudios
Restaurantes de 5 y 4 tenedores.
Exposicion grupal de visitas.
Evaluacion escrita.
Semana 06: Areas de
produccion, instalaciones,
equipos y bateria de cocina de
un establecimiento de
restauracion.

Semana 05: Gestion y control de
procesos del area de alimentos y
bebidas de un hotel.

Semana 06: Planificacidon de
cartas y menus

Semana 07: Factores de la
planificacion en la cocina

Semana 08: Presentacion de
proyectos de establecimientos.

Semana 09: Visita de estudios Hotel
el Lago.
Exposicion de visitas




restauracion a través de un
proyecto.

Semana 10: Principales normas de
seguridad e higiene alimentaria.

Semana 11: Planificacion y
organizacién del servicio del Area
de Alimentos y Bebidas.

Exposicion de visitas de estudio.

Semana 12: Elementos
administrativos del Area de Ay B

Semana 13 : Factores de éxito a
partir de la oferta gastronémica

Semana 14 : Evaluacién escrita.
Exposicién de proyectos.

Semana 15: Presentacion de
Proyectos
Evento gastronémico interno.

Semana 16: Retroalimentacion

Semana 17: Recuperacion.

V.- METODOLOGIA

o Método activos

o Métodos colaborativos

o Trabajo en equipos a fin de propiciar la ayuda mutua, la cooperacion, la participacion

entre estudiantes y docente.

Proyectos o trabajos en grupos.

Disertacion.




VI.- MATRIZ DE EVALUACION

Capacidad Producto de capacidad Instrumentos
Organizar y | Presenta un establecimiento dentro | e Listas de cotejo.
gestionar, los | del Area de Alimentos y Bebidas a | e Cuestionarios
pro;eso.s’ c?? través de un proyecto en un evento | ¢ Portafolio
produccion e L _

; : astronémico interno.
Area de Alimentos & e Flujo  gramas de
y Bebidas. proceso.

e Fichas técnicas

e Monografia

e Rubrica

e Prueba escrita.

e Autoevaluacién

e Heteroevaluacion
e Coevaluacion
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