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FORMATO DE LA GUIA DE ESTUDIO

Area: Nombre de la Unidad de Aprendizaje: Nivel/semestre:

TECNOLOGICA SERVICIOS EN RESTAURANTE Y BAR 67°

Instrucciones generales de la guia:
La presente Guia NO debe entregarse, por lo tanto, no se debe entregar a nadie.

Es una guia de la forma de abordar los temas expuestos en clase que condujeron al caso practico que se

realizd
Se debera de acompafiar con la bibliografia sugerida.

Presentacion:
La presente guia busca desarrollar el conocimiento de los alumnos en la Unidad de Aprendizaje
Panaderia a través de las Unidades Programaticas:

Unidad 1. Organizacién de un Restaurante y Bar.

Unidad 2. Servicios y Atencién en Restaurante y Bar.

Unidad 3. Venta y Ofertas especiales en Restaurante y Bar.

Objetivos

1. Facilitar al alumno con este conocimiento para que presente adecuadamente el examen.
2. Instrumentar a través del desarrollo de diversos reactivos de los diferentes temas de la Unidad de
Aprendizaje denominada Servicios en Restaurante y Bar, para poder presentar su Examen a

Titulo de Suficiencia.

Justificacion
Se genera el siguiente material como apoyo de estudio hacia los alumnos que lo requieran, asi como
estandarizar los contenidos programaticos por parte del cuerpo docente.
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Estructura y contenidos

Unidad 1. Organizacion de un Restaurante y Bar.

Tipologia de los establecimientos de Alimentos y Bebidas.
e Restauracion Hotelera.
e Restauracion Extra-Hotelera
e Restauracion Publica o Comercial.
e Restauracion Colectiva o Institucional.
Tipos de sistemas de organizacion en los establecimientos de
alimentos y bebidas.
e Independientes.
e Cadena.
e Franquicias
Organigrama.
Descripcion de puestos, plantilla de trabajo y responsabilidades

Unidad 2. Servicio y Atencion en Restaurante y Bar.
Determinacion de aforos, secciones, estaciones y estaciones de apoyo o servicio.
Montajes de salén y formaciones.
Comandas, bitacoras.
Briefing y Secuencias de Servicio.
Tipos de Servicio y Atencion al Cliente.
e  Servicio americano.
e Servicio inglés.
e Servicio francés.
e  Servicio ruso o gueridon.

Montajes de mesa (manteleria, plaque, loza, cristaleria, adornos y accesorios).

Técnicas de transportacién de Alimentos y Bebidas al cliente. (charolas, brazos, manos y carros de servicio).

Unidad 3. Ventas y Ofertas Especiales en Restaurante y Bar.
Ofertas gastronémicas y sus servicios.
Desayuno.
Brunch.
Comida.
Cena.
Cenas - gala.
Buffet.
e  Caracteristicas y horarios.
Elementos de menu que los componen.
Elementos de servicio a la mesa que los componen.
Eventos especiales, teméaticos y de gala.
Caracteristicas y horarios.
Elementos de ment que los componen.
Elementos de servicio a la mesa que los componen.
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Evaluacion

No tiene evaluacién adicional a la aplicacién del examen.

Materiales para la elaboracion de la guia

1. Practicas de la Unidad de Aprendizaje.
2. Internet.

Actividades de estudio
e Banco de reactivos.

* Manejo efectivo del tiempo.

* El examen ser4 PRACTICO, por lo que te deberas acercar con tu docente titular para que te sea asignado el
menu a realizar, durante la realizacion del mismo se te haran los cuestionamientos propios del aprendizaje
esperado y propuesto, y deberas entregar el mobiliario y equipo limpio, en orden, asi como terminar en el
horario asignado para la elaboracién del mismo.

Bibliografia Basica

PEREZ, David (2025); Précticas de laboratorio de la Unidad de Aprendizaje de Gastronomia Internacional II, IPN,
CECyT 13; 2025.
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