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DIURNO Y NOCTURNO 
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA:
El servicio de alimentos y bebidas ha sido y es considerado como el pilar más importante de la industria de la hospitalidad y la gastronomía. Ya que  puede ser el renglón con mayor porcentaje de ventas en la industria hotelera.

Motivo por el cual todos los empresarios del área hotelera a nivel nacional y mundial se preocupan y cuidan constantemente la calidad de los diferentes productos que se le ofrece a toda su clientela; a través de un estricto control de su materia prima, además de la calidad del servicio ofrecido.

La excelencia en la calidad del producto no es preocupación exclusiva del departamento de alimentos y bebidas; sino también de todos los departamentos del hotel dedicados a la prestación y venta de servicios, cuya calidad puede hacer la diferencia entre el éxito o el fracaso, sin olvidar algunos los departamentos no operados (compras, almacén, mercadeo, administración, etc.).

Por lo tanto es en este aspecto donde se realizara el mayor énfasis al momento de desarrollar el presente programa; ya que de una buena gestión administrativa y el control establecido en los procesos de almacenamiento, producción y servicio; dependerá una excelente calidad y presentación final al cliente.
PROPÓSITOS DE APRENDIZAJE

Desarrollar habilidades para identificar y comprender las técnicas para el servicio de alimentos y bebidas, de manera que le permita realizar un servicio al cliente de manera adecuada de acuerdo al entorno de los establecimientos gastronómicos y de bebidas.

Capacitar a los estudiantes en el cómo establecer o mejorar los sistemas de producción y control de calidad en su respectiva área de trabajo, a través de un mejor conocimiento del cargo a desempeñar, normas de higiene en manipulación y almacenamiento de bebidas y los procesos de producción de forma rápida y eficaz, alcanzando así una motivación, para lograr una actitud positiva y de compromiso personal, profesional y laboral, hacia la elaboración de productos y una prestación de servicios con calidad y a bajos costos.
PROBLEMAS QUE SE ABORDARÁN EN EL DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD ACADÉMICA. 
· El estudiante deberá estar en capacidad de conocer muchas de las diferentes preparaciones que conforman la riqueza licorera internacional.

· El estudiante desarrollara las habilidades necesarias para el buen desempeño de sus labores adoptando efectivos sistemas de higiene y manipulación.

· El estudiante estará en capacidad de utilizar correctamente las herramientas, elementos y productos autóctonos de cada país.

· Permitirá  la interacción de los estudiantes con los diferentes métodos de producción y elaboración de preparaciones muy propias de las regiones de los diferentes continentes en la industria gastronómica.

· El estudiante podrá aplicar los procedimientos de rutina bajo una verificación permanente de ellos mismos, asegurando así la calidad del proceso, elaboración y servicio de todo tipo de bebidas.

· El estudiante estará en condiciones de desempeñar funciones administrativas en las áreas de comedor, bar y compras.

COMPETENCIAS
COMPETENCIA COMUNICATIVA: Basado en sus conocimientos teóricos y su experiencia práctica deberá dar instrucciones claras utilizando vocabulario técnico, ubicación espacial y demás herramientas.
COMPETENCIA ARGUMENTATIVA: Apoyándose en todos los conocimientos y experiencia adquirida tendrá la capacidad de defender razones y argumentos a la hora de la toma de decisiones y/o realizar propuestas de proyectos. 
COMPETENCIA ENCICLOPÉDICA: Tendrá la capacidad de buscar información, comprenderla y aplicarla en el desarrollo de sus funciones profesionales, laborales y personales.
ARTICULACIÓN DE LA ACTIVIDAD ACADÉMICA CON OTRAS ÁREAS DE CONOCIMIENTO
· Área económica y financiera: matemáticas básicas, matemáticas financieras
· Área jurídica: normatividad de higiene y salud
Relación con otras Actividades Académicas:

· Administración general
· Manejo del talento humano.

· Administración de la producción.
METODOLOGÍA DE APRENDIZAJE
(Ejemplo: Caso o problema objeto de estudio. El estudiante hará el análisis de una empresa simulada o real, interpretando la problemática actual. Posteriormente  argumenta y propone soluciones basadas en la temática desarrollada)
PLANEACION  DEL  PROCESO  DE  APRENDIZAJE

	NUCLEOS   DE APRENDIZAJE
	PROPOSITOS DE FORMACION
	COMPETENCIAS (actuaciones)
	PROBLEMAS (preguntas problematizadoras)
	ACCIONES A DESARROLLAR (descripción de actividades y categorías de aprendizaje)
	TIEMPOS DE TRABAJO POR CREDITOS (tutoría, trabajo autónomo, trabajo colaborativo)
	BIBLIOGRAFIA

	Inducción al contenido del curso académico
	Dar a conocer toda la metodología a desarrollar para la consecución de los las competencias propuestas
	El estudiante conoce la metodología con la cual se desarrollara el curso, los aspectos relacionados con los contenidos temáticos y las acciones  productos a desarrollar  
	El estudiante inicia la apropiación de los aspectos metodológicos del curso, igualmente de las acciones a realizar.
	Acuerdo Pedagógico entre el docente orientador y el estudiante.
	Horas presenciales y horas de trabajo autónomo
	Servicio de alimentos y bebidas

Lilicrap D.R.

Editorial Diana

	Tipología de los

Establecimientos Gastronómicos


	Identificar las características de servicio, cocina y estructura de cada tipo de establecimiento. 
	Identifica los diferentes tipos de establecimientos gastronómicos 
	¿Es importante el desarrollo de la industria gastronómica en la hotelería?


	En grupo participativo los estudiantes elaboran una matriz sobre la clasificación de los restaurantes y realizan un  comparativo de sus características
	4 Horas presenciales
3 Horas de trabajo autónomo
	Guía de Servicio en Restaurantes    Martin William B.

-Manual Práctico del Restaurante    Jesús Felipe Gallego

	Organigrama departamental  y  

Aprovechamiento del espacio


	Conocer y aplicar los diferentes parámetros para uso de espacio y estructura organizacional
	Identifica la importancia de los diferentes cargos y el aprovechamiento del espacio.
	¿Puede funcionar un establecimiento sin cargos y responsables y espacios definidos?
	En grupo colaborativo los estudiantes preparan un mapa conceptual sobre la importancia de las jerarquías  y realizan un cuadro comparativo de sus responsabilidades
	4 horas presenciales 
3 horas de trabajo autónomo
	Manual Práctico del Restaurante   Jesús Felipe Gallego

Enciclopedia de hotelería y restaurantes

Adolfo Shell M.

	Material para el servicio de alimentos

Y bebidas, Manipulación y normas de 

Higiene.
	Identificar cada uno de los elementos que participan en la realización del servicio de alimentos y bebidas
	Reconoce los elementos del menaje para el servicio y la manera correcta de manipularlos.
	? 
¿Son los elementos de servicio necesarios para realizar un buen servicio?
	En grupo colaborativo los estudiantes preparan un mapa conceptual sobre la importancia del uso correcto del menaje  y realizan un cuadro comparativo de los beneficios de las normas de higiene.
	8 horas presenciales
3 horas de trabajo autónomo
	Decreto 3075 de 1987

www.invima.gov.co
Sistema H.A.C.C.P.

El Hotelero    Mauricio Bermúdez

	Tipología   y  protocolo del servicio
	Dominar las diferentes técnicas para el servicio de alimentos y bebidas
	Identifica los diferentes estilos y métodos de servicio de alimentos y bebidas.
	¿La calidad del servicio depende del cómo se realice?
	En grupo colaborativo los estudiantes preparan un mapa conceptual sobre la importancia del protocolo al momento de atender al cliente  y realizan un cuadro comparativo de los beneficios de los tipos de servicio.
	4 horas presenciales
3 horas de trabajo autónomo
	Guía de Servicio en Restaurantes  -  Martin William B.

Gerencia del Servicio  -  Karl Albecht.

Manual para Meseros  -  Sandra J. Dahmer



	PRIMER PARCIAL


	Conocer las habilidades adquiridas
	Domina el conocimiento  relacionado con el servicio de alimentos y bebidas. 
	¿Soluciona situaciones aplicando el conocimiento adquirido?
	Evaluación escrita
	3 horas presenciales
4 horas de trabajo autónomo
	Portafolio de Servicios

	Características generales de los eventos y

banquetes


	Dominar todos los aspectos requeridos para el buen desarrollo de cualquier tipo de evento o banquete.
	Reconoce las diferencias de los eventos y banquetes
	¿Son necesarios los banquetes para la realización de los eventos?
	En grupo colaborativo los estudiantes preparan un mapa conceptual sobre la importancia de los banquetes y su relación con los eventos y realizan un cuadro comparativo de los mismos.
	4 horas presenciales

3 horas de trabajo autónomo
	Servicio de Alimentos y Bebidas  -  Lilicrap D.R.

El Hotelero  -  Mauricio Bermúdez

	Montajes básicos  

y  para eventos


	Conocer y dominar los requerimientos para elaborar el montaje de salones para eventos.
	Identifica la importancia de los diferentes montajes para el servicio de alimentos.
	¿La calidad de los montajes es importante para el desarrollo de un evento?
	En grupo colaborativo los estudiantes preparan un mapa conceptual sobre la importancia del uso correcto de los montajes  y realizan un cuadro comparativo de los mismos.
	4 horas presenciales

3 horas de trabajo autónomo
	Servicio de Alimentos y Bebidas  -  Lilicrap D.R.

El Hotelero  -  Mauricio Bermúdez

	El menú, la carta, presentaciones y usos
	Conocer los elementos que e componen un menú y las formas de cómo utilizarlo.
	Comprende los conceptos y los aplica de manera práctica.
	¿Se puede realizar un excelente servicio sin el apoyo de cartas?
	En grupo colaborativo los estudiantes preparan un mapa conceptual sobre la importancia del uso correcto del menú en la elaboración de una carta  y  uso.
	4 horas presenciales

3 horas de trabajo autónomo
	Guía de Servicio en Restaurantes    Martin William B.

-Manual Práctico del Restaurante    Jesús Felipe Gallego

	Entrenamiento del personal de servicio

en servicio y ventas
	Dominar el procedimiento para el servicio y manejo de los diferentes clientes.
	Comprende la importancia del entrenamiento para prestar el servicio de alimentos.
	¿El entrenamiento constituye la base fundamental de un buen servicio?
	En grupo colaborativo los estudiantes preparan un mapa conceptual sobre la importancia del entrenamiento  y realizan un cuadro comparativo de los clientes.
	4 horas presenciales

3 horas de trabajo autónomo
	Manual para Meseros  -  Sandra J. Darmer

Servicio de Alimentos y Bebidas  -  Lilicrap D.R.

El Hotelero  -  Mauricio Bermúdez

	SEGUNDO PARCIAL


	Verificar conocimientos y habilidades
	Domina el conocimiento  relacionado con el servicio de alimentos y bebidas. 
	¿Soluciona situaciones aplicando el conocimiento y habilidades  adquiridas?
	Evaluación escrita
	3 horas presenciales

4 horas de trabajo autónomo
	Portafolio de Servicios

	Características generales de los

establecimientos de bebidas, elementos del bar  y la

Clasificación de las bebidas


	Identificar las características de servicio y estructura de cada tipo de establecimiento.
	Identifica las características de los diferentes tipos de establecimientos de bebidas. 
	¿Es importante la participación de los establecimientos de bebidas en el desarrollo de la industria turística y hotelera?


	En grupo participativo los estudiantes elaboran una matriz sobre la clasificación de los establecimientos de bebidas y realizan un  comparativo de sus características.
	4 horas presenciales

3 horas de trabajo autónomo
	Guía de Servicio en Restaurantes    Martin William B.

-Manual Práctico del Restaurante    Jesús Felipe Gallego

	Aguardientes, Vinos  y Licores,

Barismo, puros y habanos


	Conocer y dominar todas y cada una de las características de las diferentes bebidas y elementos en el servicio de las mismas. 
	Identifica la forma de obtenerlos, su clasificación y usos.

Reconoce el origen de las bebidas, compatibilidad y usos.
	¿Son necesarios al momento del servicio de alimentos?

¿Es posible realizar un equilibrio entre la mixiología y los alimentos?
	En grupo colaborativo los estudiantes preparan un mapa conceptual sobre la importancia de las bebidas alcohólicas su uso correcto y realizan un cuadro comparativo de sus características.

En grupo colaborativo los estudiantes preparan un mapa conceptual sobre la importancia de la mixiología y el uso correcto
	3 horas presenciales

4 horas de trabajo autónomo
	Administración de Comedor y Bar 

Ma del Carmen Mortin Herrera

Servicio de Bar  -  Olejero P.

Enciclopedia del Bar  -  Farga Found José

Manual de enología y bebidas alcohólicas.

Sena. Oscar Vergara Ospina.

Servicio de Bar  -  Olejero P.

-Enciclopedia del Bar  -  Farga Found José

Manual de enología y bebidas alcohólicas.

Sena. Oscar Vergara Ospina.

	Generalidades de la mixiología


	Conocer los orígenes y procesos de elaboración de las diferentes bebidas mezcladas.
	Identifica la forma de obtenerlos, su clasificación y usos.

Reconoce el origen de las bebidas, compatibilidad y usos.
	¿Son necesarios al momento del servicio de alimentos?

¿Es posible realizar un equilibrio entre la mixiología y los alimentos?
	En grupo colaborativo los estudiantes preparan un mapa conceptual sobre la importancia de las bebidas alcohólicas su uso correcto y realizan un cuadro comparativo de sus características.

En grupo colaborativo los estudiantes preparan un mapa conceptual sobre la importancia de la mixiología y el uso correcto
	4 horas presenciales

3 horas de trabajo autónomo
	

	Examen final
	Verificar el logro de las competencias propuestas
	Confirma conocimiento relacionado con el servicio de alimentos y bebidas
	Resuelva situaciones aplicando conocimientos y destrezas
	Demuestra capacidad  para el trabajo en equipo
	3 horas presenciales

4 horas de trabajo autónomo
	Portafolio de Servicios

	Retro

alimentación
	Aclarar y fortalecer conocimientos y habilidades adquiridas.
	Confirma conocimiento relacionado con el servicio de alimentos y bebidas
	Resuelva situaciones aplicando conocimientos y destrezas
	Demuestra capacidad  para el trabajo en equipo
	4 horas presenciales


	Evidencias de proceso y de producto


CRITERIOS DE EVALUACIÓN


Evaluación diagnostica: Para establecer el nivel de conocimientos que el estudiante tiene a cerca del tema 

Evaluación formativa: Le permite al docente y al estudiante detectar las fortalezas y debilidades. En el sentido de la significatividad de los aprendizajes, la profundidad y complejidad de los mismos, es decir la calidad de las relaciones logradas entre los nuevos aprendizajes y los conocimientos anteriores.

Evaluación sumativa: De acuerdo con la exigencia de la institución, esta se realizara al final de cada fase del proceso de enseñanza aprendizaje, para cuantificar el nivel de competencias y está compuesta por tres cortes: Primer corte 30%, segundo corte 30% y tercer corte 40%  y la escala de calificación es de 1 a 5 

Lo anterior debe estar directamente relacionado con la metodología, los acuerdos pedagógicos logrados al inicio del curso y lo consagrado en el reglamento estudiantil.

Nota: En la plantación del proceso de aprendizaje, para efectos prácticos se puede dejar de lado la tabla, teniendo en cuenta solo para cada eje: competencias, preguntas problematizándolas, acciones, metodología y bibliografía.

