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Organizacion del Area de Alimentos y Bebidas.

04 créditos.

IV semestre.

12 de agosto del 2019.

13 de diciembre del 2019.

06 h.

108 h.

Lic. Percy Andrés Calcina Quispe.
percycalcina@gmail.com

La Unidad didactica de Organizacion del Area de Alimentos y Bebidas corresponde al médulo profesional Administracion
de Alimentos y Bebidas, siendo parte de un fotal de ocho (08) que permitiran al estudiante organizar e identificar las
funciones del area de alimentos y bebidas y gestionar y controlar el flujo-grama de procesos de trabajo en el drea de

alimentos y bebidas.

El Per(i es un pais con una tradicién milenaria y un gran futuro, sin dejar de lado sus raices y el arte del buen comer es uno
de los signos representativos de su identidad. El respeto de su tradicion y sus raices, unido al aporte de nuevas técnicas
culinarias de otras culturas, ha hecho que la cocina peruana sea considerada entre las diez mejores cocinas del mundo.

La presente unidad didactica es de naturaleza tedrico-practica cuyo propésito es desarrollar en los estudiantes un conjunto
de conocimientos, técnicas y habilidades en la gestion del servicio de Alimentos y Bebidas.

COMPETENCIA GENERAL DEL MODULO, CAPACIDAD TERMINAL Y PRODUCTO

Unidad de competencia
asociada al médulo

Capacidad terminal de la unidad
didactica

Producto de la unidad didactica

Administra, gestiona y ejecuta por
medio de métodos y técnicas los
diversos procesos de trabajo del
area de alimentos y bebidas.

Organizar y gestionar los procesos de
produccion del Area de Alimentos y
Bebidas.

Presenta una idea de negocio en el
area de AA&BB a través de un
proyecto de inversion en un evento
gastronémico.




| IV. ORGANIZACION DE ACTIVIDADES Y CONTENIDOS BASICOS

s}*f’::t:‘:s Capacidad Indicadores de logro Actividades de aprendizaje
S | Introduccion a la industria
Semana 01 :if gastrondmica en el Per(
Explica la evolucién de la restauracion.
S | Origen y evolucién del restaurante en el
Semana 02 < g
< | Peru
o . "
S | Lacocing, los alimentos y la
Semana 03 < " .
< | elaboracién de comidas.
=t . = . -
< | Disefio de la cocina por medio de un
Semana 04 < P
< | plano.
Semana 05 Disefia la organizacion funcional del area de éf Zonas de la cocina y enumeracion de
alimentos y bebidas. < | sus dotaciones basicas.
o
S S | Disefio de paramentos y otras
=
Semana 0 o 5 estructuras.
>
w
Lz, ~
Semana 07 g < | Mobiliario, maquinarias y utensilios.
E <
<
3 s | Salida de Campo:
Semana 08 3 Explica la evolucion de la restauracion. < | Recorrido por la Ruta del pisco.
‘% < | Provincias de lca y Caraveli.
=)
5 & | Informacién basica para presentar un
Semana 09 S . < : o
S Reconoce los elementos principales de un < | proyecto inversion
3 proyecto de inversion y plantea ideas de
=9 . . g =
negocios en la restauracion. = i L )
Semana 10 & g < | Andlisis y determinacion de la idea
2 <
w
8
e ~ | El estudio del Mercado: Estudio de la
Semana 11 oy ﬁ oferts
£ Evalia el comportamiento de la oferta y la
. demanda gastrondmica. , i
S g S | El estudio del Mercado: Estudio de la
Semana 12 - < | demand
o < anda
>
Semana 13 g Describe los factores de éxito en la gestion de 3 El estudio del Mercado: Estudio de la
3 restaurantes. < | comercializacion
o
=x . ~ . .
= | Disefio y planificacion del Proyecto de
Semana 14 I |Csenoyp y
_ ) e < |inversion en AA&BB
Disefia un proyecto de negocio en el ambito de
la restauracion (area de Alimentos y Bebidas) i B . .
Semana 15 hr Presentacion del Proyecto de inversion
< |en AA&BB
w n
- rol n Alim
Semana 16 % Con.t ol de Costos en Alimentos &
- ; o o < | Bebidas
Analiza los factores que mejoran el rendimiento
economico de un restaurante. o
Semana 17 < | Ingenieria de Menu
=4
SasianA 45 Analiza e interpreta las normas legales i Reglamento de restaurantes del
vinculadas al érea. < | MINCETUR




V. METODOLOGIA

Clasificacion Método Descripcién
En cuanto a la forma de Método Se utiliza el analisis de caso para descubrir el principio general que los
razonamiento Inductivo | rige.
En CL:at?;o a].‘élﬁ doia Método Se intenta acercar la realidad al estudiante para la reflexion de los temas
QINCIRRZAR intuitivo tratados.
ensefianza
En cuanto a la coordinacion Método La motivacion del estudiante determina el ritmo de la sesion de
de la materia Psicologico | aprendizaje que va de lo conocido a lo desconocido por él.
En C”a"t‘.} alas aoiividades Metpdo Se promueve la participacion del estudiante.
del estudiante activo
Efataniat r?ia‘:"’“ Metogio El docente dirige su actividad de aprendizaje a un grupo de estudiantes.
profesor - estudiante colectivo

. . Se plantea a los estudiantes trabajos individuales y grupales dandoles

Egt::jia ':]ttc; al trabajo del M”eﬂt;go oportunidades  para una accion socializadora, pero sin descuidar sus
esiudia posibilidades de desarrollo como individuo
En cuanto al abordaje del Método Implica que el estudiante desarrolle el contenido de la U.D_; analizando
tema de estudio analitico las partes que constituyen la misma.

VI. MATRIZ DE EVALUACION

Capacidad

Producto de capacidad

Instrumentos

Organizar y gestionar los
procesos de produccion del

Presenta una idea de negocio en el area de AA&BB a
través de un proyecto de inversion en un evento

Cuadro de progresion.
Prueba de respuesta abierta.

Prueba de respuesta cerrada.
Ficha de autoevaluacion.
Lista de cotejo.

Area de Alimentos vy

. astronomico.
Bebidas. g

VIl. RECURSOS

Materiales y recursos didacticos:

- Guias de aprendizaje (separatas). -

- Aula virtual. -
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