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La Unidad did&ctica Organizacién y técnicas de comedor corresponde al médulo

profesional Administracién de alimentos y bebidas siendo parte de un total de

ocho (08) que permitirdn al estudiante organizar e identificar las funciones

del 4rea de alimentos y bebidas y gestionar y controlar el flujo grama de

procesos de trabajo en el drea de alimentos y bebidas.

La presente unidad diddctica es de naturaleza teérico prdctica, tieme por
propésito desarrollar aspectos tedricos y prdcticos sobre la atencidén que se

brinda a los comensales en los diferentes tipos y categorias de restaurantes,

asimismo se pone énfasis en la etiqueta de mesa y las buenas costumbres.

Incidiendo que la calidad de la atencién es determinante para lograr clientes

satisfechos.

COMPETENCIA GENERAL DEL MODULO, CAPACIDAD TERMINAL Y PRODUCTO

Unidad de Competen-
cia asociada al modulo

Administra, gestiona y ejecuta por medio de métodos y téc-
nicas los diversos procesos de trabajo del drea de alimen-

tos y bebidas.

Capacidad de la Uni-
dad Didactica

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

Producto de la Unidad
Didactica

Desarrolla diagramas de procesos de las tareas propias del
servicio en el area de comedor.
Disefia la documentacién requerida en el drea de comedor en

un restaurante.




ORGANIZACION DE ACTIVIDADES Y CONTENIDOS BASICOS
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METODOLOGIA
Clasificacion Método
En cuanto a la forma de razonamiento Método Inductivo
En cuanto a la concretizacién de la ensefianza Método intuitivo
En cuanto a la coordinacién de la materia Método Psicolégico
En cuanto a las actividades del estudiante Método activo
En cuanto a la relacién profesor - estudiante Método colectivo
En cuanto al trabajo del estudiante Método mixto
En cuanto al abordaje del tema de estudio Método analitico




VI. MATRIZ DE EVALUACION

Capacidad Producto de capacidad Instrumentos

Desarrolla diagramas de pro- | Cuadro de progresién.
Organizar, ejecutar y | cesos de las tareas propias
supervisar el proceso del servicio en el &rea de
comedor.

Prueba de respuesta

abierta.

de pre-servicio, ser- Prueba de respuesta ce-

vicio ost-servicio - ) i
7P Disefia la documentacién re- | rrada.

querida en el 4rea de comedor | Ficha de autoevaluacién.
en un restaurante. Lista de cotejo.

de comedor.

VIl. RECURSOS
Materiales y recursos didacticos:

- Guias de aprendizaje. - Proyector multimedia.
- Aula wvirtual. - Pizarra.
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