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Nombre de la Asignatura: PRACTICA TURISTICA EN SERVICIOS DE
ALIMENTACION 0

a) Generalidades

Cddigo:

PAL O

Duracion del
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Semanas:

16

Prerrequisito

(s):

35
Materias
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Ciclo:

112

u.v.:

Horas
Teoéricas/
Semanales:

Horas
Practicas/
Semanales:

b) Descripcion de la Asignatura:
Al término del curso, el alumno conocera conceptos y aplicaciones
generales de la administracion de un Restaurante, adquirido las competencias
basicas necesarias en los diferentes puestos dentro de la organizacion de un
negocio de servicios de Alimentos y Bebidas de cualquier categoria y / o
especialidad, conociendo de manera practica todas la actividades que se
generan el ciclo de preparacién y comercializacion de un Restaurante.

c) Objetivos Generales de la Asignatura:

Cognitivo:

Conocer y aplicar las caracteristicas que debera tener un profesional
negocio de servicios de Alimentos y Bebidas, generando en el con situaciones
reales capacidad de andlisis y toma de decisiones.

Procedimental:

de un

Identificar los diferentes procesos, servicios y herramientas que se tienen dentro
del sector de restaurantes para una excelente gestion.
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Actitudinal:
Actuar como verdaderos profesionales dentro el sector de alimentos y Bebidas
con capacidad de generar un excelente gestion.

Contenidos:
UNIDAD I: El RESTAURANTE.
Contenido:
1.1 El Restaurante.
1.1.1 Concepto
1.1.2 Importancia de los servicios de Alimentos y Bebidas.
1.1.3 Tipos de administracion como Establecimiento o Departamento.
1.1.4 Organizacion de un Restaurante
1.1.5 Areas, Tareas y Servicios.
1.1.6 El Gerente del Restaurante ( Alimentos y bebidas )

UNIDAD II: COMPETENCIAS EN EL RESTAURANTE.

2.1 Competencias enla Cocina
2.1.1 Objetivos de la Area de la cocina.
2.1.2 Adecuacion de las instalaciones
2.1.3 Puesta a punto de la maquinaria y equipos
2.1.4 Las 6rdenes de servicio diarias.
2.1.5 el Mise en Place
2.1.6 Ingenieria del menda.
2.1.7 Platos significativos de la cocina nacional e internacional.
2.1.8 fijacion de precios ( célculos de margen bruto y neto)
2.1.9 Costeo de los platos.
2.2 Competencias en Comedor o Salon
2.2.1 Adecuacion de las instalaciones
2.2.2 Puesta a punto del equipos
2.2.3. El mobiliario y equipo del salon: (caracteristicas, tipos, y usos) .
2.2.4. El montaje de mesa para cualquier tipo de servicio.
2.2.5 Normas generales, técnicas y procesos para servir alimentos y
bebidas en mesa.
2.2.6 Normas generales para el desbarasado (retirado, limpiado) de
mesas
2.2.5 La ambientacion en el comedor: (flores, musica y otros
complementos).
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2.2.6 Técnica para tomar la orden: (concepto, tipos, caracteristicas,
funcidn y circuito).
2.2.7 Toma de la comanda estandar e informatizada
2.2.8 Marketing Restaurantero
2.2.8.1 Promocion y posicionamiento de un establecimiento
gastrondmico.
2.2.8.2 Atraccion y retencion de clientes.
2.2.8.3 Tacticas y estrategias de promocion:
2.2.8.4 Estrategias basadas en los precios.
2.2.8.5 Medicién del grado de satisfaccion de los clientes.
2.3 Competencias en la Oficina (administracion )
2.3.1 El Departamento de almacenamiento.
2.3.1.1 Recepcion de mercancias: sistemas de control de calidad y
cantidad.
2.3.1.2 Control, Inspeccion, distribucion y almacenamiento de
materias primas.
2.3. 1.3 Compras e Inventarios
2.3.1.4 Control de stocks y registros documentales
2.3.2 El Departamento de Contabilidad.
2.3.2.1 Importancia de la facturaciéon como parte integrante del
servicio
2.3.2.2 Equipos basicos y medios para la facturacion: soportes
informéticos .
2.3.2.3 La confeccién de la factura y medios de apoyo
2.3.2.4. Apertura, consulta y cierre de caja
2.3.2.5 El arqueo y liquidacién de caja

2.3.3 El Departamento de Recursos Humanos.
2.3.3.1 Seleccién del personal.
2.3.3.2 Entrenamiento, Direccidén y Motivacion del personal.
2.3.3.3 Planeamiento de RRHH

d) Estrategia Metodologica:
El desarrollo del programa permite el aprendizaje del estudiante a partir de los
elementos que el docente proporcione en el 14% del total de horas, las cuales

seran impartidas de forma tedrica mediante:

Clases magistrales, explicando cada unidad a fin de que los estudiantes
presenten dudas y éstas sean evacuadas por el docente.
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Dinamicas Grupales: con las cuales ayudara al estudiante en la
comprension y aplicacion de las técnicas de investigacion de mercados.

El 86% de las horas restantes se debera utilizar en actividades préacticas de
aprendizaje, tales como:

Practicas de aplicacion de casos y elaboracion de proyectos: Serviran
para consolidar los conceptos y métodos explicados en las clases
magistrales; asimismo, comprobar que el estudiante efectivamente adquirio
los conocimientos y las capacidades de aplicacién de conocimientos
propias de la catedra.

Préactica en servicios de alojamiento: el estudiante tendr& la oportunidad de
conocer la realidad de la industria de alimentos, realizando practicas en
establecimientos de alimentacion.

Exposiciones Grupales: Contribuird a los estudiantes a argumentar y
defender las ideas propuestas.

Investigaciones Bibliogréficas y de campo: Permitiran al estudiante, reunir,
interpretar y analizar informacion, para profundizar en el conocimiento de la
materia.

f) Bibliografia:
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*En proceso de adquisicion



