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Nombre de la TAE: Servicios turisticos

Programa de curso

l.- Identificacion del curso

Nombre de la Unidad de Aprendizaje: ‘ Manejo de alimentos y bebidas®

Ciclo Fecha de elaboracion

4to. Noviembre 2009

Clave Horas de Horas de |Totalde | Valor de

teoria practica horas | créditos
12 45 57 5

Tipo de curso CT (Curso Taller) ‘
Conocimientos previos Elaboracion y manipulacion de alimentos y bebidas
Area de formacién Especializante ‘

Il.- Presentacion

En este curso-taller, se abordaran temas esenciales de como la gastronomia es caracterizada por
diversas culturas, que a través de los tiempos han marcado y variado los platillos sobresaliendo
inmensidad de sabores. Se pretende que en esta unidad de aprendizaje el alumno desarrolle
habilidades y destrezas para que puedan manipular tanto alimentos como bebidas tomando en
cuenta la importancia de la higiene en la preparacién de estos, su combinacidn, los tipos de
presentacién, de platillos y de diversas comidas regionales y nacionales.

Dentro de la gastronomia y del turismo es elemental, conocer cuales han sido las influencias de
otros paises segun sus tradiciones, costumbres de alimentacidn, caracteristicas de preparacidn,
experiencia de cocina, variantes, utilizacion de especies, etc. para analizar como es nuestra
gastronomia mexicana. En la preparacién de ciertos platillos es importante saber cudles son los
ingredientes adecuados, asi como sus cantidades y proporciones, para poder aplicar estrategias de
presentacion dependiendo del alimento. En lo que respecta en la preparacién de bebidas, existe
una variedad de técnicas para realizar las combinaciones e ingredientes adecuados y obtener
bebidas deliciosas. En la diversidad de platillos y servicios de alimentos y bebidas, es importante
aplicar tanto técnicas y conocer los diversos manuales que permitan dar un servicio de calidad al
cliente.

! programa evaluado por el Consejo para la Evaluacién de la Educacién Tipo Media Superior A.C. (COPEEMS) mediante Dictamen de
fecha 16 de febrero del 2011
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lll.- Competencia genérica

‘ Comprension del ser humano y ciudadania

IV.- Objetivo general

Al término del curso el alumno serd capaz de elaborar y presentar alimentos y bebidas, en el ambito
de la gastronomia de la regidn.

V.- Competencias especificas

Elabora alimentos y bebidas que integren un menu con base en la gastronomia de la regidn para
prestar un servicio de calidad.

VI.- Atributos de la competencia

Conocimientos (saberes tedricos y procedimentales)

e Manejo apropiado de alimentos y bebidas de la region.

e Historia y evolucidon de la gastronomia nacional y local.

e Presentacion de diferentes platillos y bebidas.

e Excelenciay calidad en el servicio.

Habilidades (saberes practicos)

e Solucionar problemas especificos en su area de trabajo cuando se requiera

e Trabajar de forma colaborativa y auténoma.

Actitudes (Disposicidn)

e Ser propositivo y seguro en su desempeio, y manteniendo la preocupaciéon constante por
actualizarse en la obtencion de vocabulario adecuado a cada una de las areas el ambito laboral.

Valores (Saberes formativos).

e Mantener una tendencia a la mejora continua y la atencién esmerada en el servicio.
Puntualidad y valorar la necesidad de integracidn en el trabajo.

e Responsabilidad, previsor y honesto. Valorard el aprendizaje continuo y actuard en sus
responsabilidades con honradez y transparencia.

VII.- Desglose de madulos

Modulo I: Historia de la gastronomia en México
Conceptos basicos de la gastronomia
a) Antecedentes a nivel nacional
b) La gastronomia y el turismo
Moddulo II: Manejo de alimentos y bebidas
a) Preparacion de bebidas nacionales e internacionales
b) Buenas practicas de manufactura en alimentos
c) Técnicas elementales de cocina
e) Cocina regional, nacional e internacional

Madulo lll. Presentacion de alimentos
a) Técnicas de servicio
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b) Montaje
Modulo IV: Servicio y excelencia
a) Atencidn al cliente
b) Técnicas para el servicio de restaurantes, bares y banquetes.
c) Clasificacion del equipo y utensilios para el servicio de alimentos y bebidas.
d) Politicas, reglamentos y manuales de procedimientos de los establecimientos para el
servicio de alimentos y bebidas.

VIII.- Metodologia de trabajo

La metodologia sugerida para este curso-taller serda por medio de estrategias de ensefanza-
aprendizaje, caracterizadas por el logro de competencias, de las cuales intervendra tanto el
profesor como el alumno, con exposiciones de temas principales, organizando y guiando
actividades previas, de aprendizaje e integrales. La participacion y trabajo sera colaborativo en la
realizacion de exposiciones, practicas, investigaciones de campo, etc.

Se recomienda planificar practicas que les permita obtener experiencias para su aprendizaje
significativo, estas podran realizarse en el aula y en la propia escuela.

IX.- Evaluacion del aprendizaje

Producto de aprendizaje por mddulo Criterios de evaluacién
Historia de la gastronomia en México
Collage, linea del tiempo. Satisfactorio del 100 al 80 %
Manejo de alimentos y bebidas
Presentacidn de Alimentos Insatisfactorio del 79 % o menor

Servicio y excelencia
Exposicidn del manejo y presentacion de entrada, plato | En la presentacion se calificara la

fuerte, postre y bebida. presentacion y degustacion del platillo y la
Técnica y montaje de la calidad del servicio bebida.

X.- Ambito de aplicacién de la competencia

El alumno demostrard las competencias adquiridas en la presentacién de los platillos de su
localidad ante grupos.

Xl.- Ponderacion de la evaluacion

El curso incluye partes tedricas, tendra que evaluarse la competencia, habilidades y destrezas del
alumno en el montaje y preparacion de los alimentos y bebidas, especificamente en el ambito
gastronémico.

Linea del tiempo y collage (25%), Exposicion, Manejo de alimentos y bebidas (25%), Exposicidn,
Preparacion de alimentos y bebidas (25%), Técnica y montaje de la calidad del servicio (25%)
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XIl.- Acreditacion

La calificacién serd numérica, a partir del analisis de la ponderacién de los productos de aprendizaje

Xlil.- Bibliografia
A) Basica

e Bachs, E. Enciclopedia practica profesional de turismo, hoteles y restaurantes, Barcelona:
Grupo océano.

e Birchifield, John C. (1991), Manual de Operaciones para el servicio de Alimentos en los
Hoteles, Restaurantes e Instituciones, Diana

e Duran Garcia Carlos, (1995) El restaurant como empresa. México: Trillas.

e Leonie Comblence, Lambertiene (2000) Alimentos y bebidas, higiene, manejo y
preparacion, México: CECSA

e Manuales de la Secretaria de Turismo. Editorial Limusa-SECTUR

e Ramos Martin, Fernando Pablo (1994) Alimentos y bebidas Produccion I. México: Mc
Graw-hill.

e Ramos, Fernando. (1995). Administracion de Alimentos y Bebidas, México: CECSA.

e SandraJ. Dahmer; Kurt W. Kahl. (1993) Manual para meseros México : Trillas

e Youshimatz Nava, Alfredo (2006) Control de costos de alimentos y bebidas Primera
Edicidn, México: Trillas.

B) Complementaria

e DelaTorre, Administracion Hotelera (Alimentos y Bebidas), México: Trillas

e Durdn, Carlos. (1998), El Restaurante como Empresa, México: Trillas

e lara, Jorge. (1990), Direccion de Alimentos Y Bebidas en Hoteles, México: LIMUSA Megabyte
e Conalep. (1995)Seguridad, Higiene y Mejoramiento, México, ISBN-970-06-0688-0, CONALEP
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