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| DATOS GENERALES
CARRERA PROFESIONAL Administracién de servicios de Hosteleria.
MODULO Administracién de Alimentos y Bebidas.

NOMBRE DE LA UNIDAD DIDACTICA Organizacién y Técnicas de Comedor.
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N° de Semanas 18 | N° de Médulo 02 | Ne H. Teéricas U.D. 54 | N° H. Semana U.D. 06 | N° Capacidad terminal | 01 odo Lectivo
N° H. Médulo 828 | Créditos Modulo 33 | N° H. Practicas U.D. 54 | N°® Practicas U.D. 16 | N° de actividades 16 | Inicio 25-03-19
N° H. de practicas | 290 | Créditos de la U.D. 04 | N° H. semestral U.D., 108 | Semestre IIT |Tecnologico X | Termino 26-07-19

UNIDAD DE COMPETENCIA ASOCIADA AL MODULO
Administra, gestiona y ejecuta por medio de métodos y técnicas los diversos procesos de trabajo del idrea de

alimentos y bebidas.

Docente de la U.D. Lic. Percy Calcina Quispe. Turno D -N i Obtener nota minima de 13.
Perfil del Docente Licenciado en Turismo y Hoteleria. Seccion 1 -1 R:::::E:g;’:e Asistencia no menor al 70%.
Unidad Didactica Organizacién y Técnicas de Comedor. Presentar los trabajos asignados.

Il CAPACIDAD TERMINAL DE LA UNIDAD DIDACTICA

Organizar, ejecutar y supervisar el proceso de pre-servicio, servicio y post-servicio de comedor.

IV BIBLIOGRAFIA BASICA
- Borquez Calderén, Alejandro. (2003). Manual del servicio de restaurante. Madrid-Espafia: INACAP.
- Lesur, Luis. (2003). Manual de meseros y capitanes. (12 Ed.) Mexico: Editorial Trillas S.A.
- Instituto Nacionmal Tecnolégico de Formacién Profesional (2016). Manual de Servicio en Restaurante. Nicaragua: INATEC.
- Hospitality & Service University. Manual para administradores de restaurantes. Santiago de Chile: HSU
- Programa de Formacién e insercién laboral. (2009). Técnicas de servicio y Atencién al cliente. San José - Costa Rica. Editorama S.A.
- Plan Nacional de Calidad Turistica del Perd  CALTUR (2010). Manual de buenas précticas: desarrollo de habilidades y destrezas para
la atencién de clientes en restaurantes. (12 Ed.) Lima-Pertd: Omega Representaciones y Servicios. S.R.L.
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PROGRAMACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

UNIDAD DIDACTICA N° 03 : ' Organizacién y Técnicas de Comedor.

PERFIL DE EGRESO ! ‘Administrar y gestionar los recursos humanos, materiales, financieros y comerciales de los servicios que oferta la
empresa hostelera, asi como la utilizacién de métodos y técnicas para operar las tareas propias de cada Area de los
establecimientos de hospedaje, restaurantes y afines, segin los criterios de eficiencia y calidad.

U.C.ASOCIADA ALMODULO : Administra, gestiona y ejecuta por medio de métodos y técnicas los diversos procesos de trabajo del drea de alimentos
y bebidas.
CAPACIDAD . Organizar, ejecutar y supervisar el proceso de pre-servicio, servicio y post-servicio de comedor.
INDICADORES DE LOGRO ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE FECHAS

- Reconoce los origenes del servicio de restauracién y analiza|gemana 0l: Evolucién de la industria de la restauracidmn.
su evolucidén temporal.

- Explica los criterios para organizar y distribuir el trabajo|Semana 02: El personal del comedor.

del personal en el drea de comedor. Semana 03: Instalaciones, mobiliario y Manteleria.
- Identifica las &reas fisicas del restaurante y organiza los

insumos y lenceria solicitados, segin el servicio. Semana 04: Equipamiento y utensilios.
- ifd j i nor . . .

Identifica y prepara el menaje aplicando las normas de Sewand 055 Manejo de Inventarie.

seguridad e higiene.
- Solicita y organiza insumos, utensilios y suministros de|Semana 06: Decoracién de la mesa.

acuerdo con los procedimientos y estidndares de calidad.
- Preparar montaje de mesas y estaciones de servicio segin el
tipo de restaurante elegido. Semana 08: Atencidén al cliente.
- Toma las 6rdenes a los clientes aplicando normas de etiqueta

Semana 07: Distribucidén de mesa de acuerdo al tipo de evento.

y protocolo Semana 09: La carta y la comanda.

- Sirve alimentos y bebidas segin la comanda aplicando|Semana 10: Protocolo de servicio en la mesa (alimentos).
procedimientos y normas de inocuidad
- Cobra las cuentas y despide a los clientes siguiendo el

16 SEMANAS
Del 25-03-19
Al 26-07-19

Semana 1l1: Protocolo de servicio en la mesa (bebidas sin alecohol)

protocolo establecido. Semana 12: Protocolo de servicio en la mesa (vinos y quesos).
- Reconoce la estructura funcional las nuevas modalidades de '

restauracidn. Semana 13: Facturacién y cobros en el restaurante.

- Identifica y analiza las B.P.M. en la operacidén del drea de
comedor desarrollando un decdlogo de trabajo.

- Describe y nombra el mobiliario y equipamiento del restaurante | Semana 15: Buenas prdcticas en el servicio de restaurante.
y distintos tipos de comidas en idioma inglés.

Semana 14: Operacidén de servicios especiales (buffet y catering)

Semana 16: Inglés técnico aplicado a la restauracién.




